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Editorial:

A alimentagao, o que ela classifica e o que ela enreda

A equipe da revista Equatorial tem o prazer de apresentar para suas leitoras e
leitores o Dossi¢ Saberes ¢ sabores: abordagens antropoldgicas sobre alimentacdo. O dossié foi
organizado por Thagila Maria dos Santos de Oliveira, mestre em Antropologia Social
pelo PPGAS/UFRN e pesquisadora colaboradora do Grupo CIRS (Cultura, Identidade
e Representagoes Simbolicas) da mesma universidade e por Guilherme Bemerguy Chéne
Neto, doutorando em Ciéncias Sociais na FCLAr/UNESP e pesquisador do
LAMAq/MPEG (Laboratério de Antropologia dos Meios Aquaticos).

Os organizadores enfrentaram o desafio de selecionar apenas alguns trabalhos
dentro de um ndmero expressivo de contribuicoes, sendo uma das chamadas para
artigos que recebeu mais propostas nos ultimos anos da revista. Se pensarmos nas
multiplas possibilidades de reflexdo que oferece a antropologia da alimentacio, esse
interesse manifesto no ndmero de trabalhos recebidos, nio é uma surpresa. A
alimentacdo ndo se resume ao ato de comer, como acertadamente apontam oOs
organizadores na apresenta¢ao, e, mesmo que fosse, este ndo ¢ um ato evidente ou

passivel de naturalizacao.

Na2o apenas comemos para mantermo-nos vivos, comemos ¢ selecionamos o que
comemos para sermos nos € Nao outros, para marcarmos parentescos, pertencimentos,
fronteiras do sagrado e elos com este, praticas ¢ lugares de pureza e sentidos de
coletividade e de comensalidade. Mas, além de comer, produzimos alimentos, coletamos
outros, extinguimos espécies, domesticamos outras, classificamos o mundo do
comestivel, desenvolvemos técnicas de produgdo, preparo e consumo; adoecemos e
sanamos comendo ou bebendo substancias e criamos linguagens para dar sentido as

praticas e experiéncias envolvidas nessa complexa forma de estarmos vivos.



Se com esse resumido e limitado leque de assuntos o panorama ja parece
complexo, imaginemos s6 o que a antropologia da alimentacdo tem a dizer também
sobre as desigualdades planetarias traduzidas em fome, acesso diferenciado as
tecnologias, sobre-exploragao de recursos, patente de sementes, uso de agrotoxicos e
perigo para espécies nativas, etc. Indubitavelmente ha assuntos relacionados também
com formas e praticas de consumo, distingao de grupos sociais, estilos de vida e lutas
sociais. E ainda, como a antropologia se comunica com outras areas que assumem Os
alimentos como centrais para suas praticas profissionais como a medicina e a nutricao?
Como dar conta dos conflitos contemporaneos em que, por exemplo, a militancia gorda
se ergue simultaneamente ao fortalecimento das campanhas mundiais de luta contra a
obesidade e as doengas a ela associadas? Como entender as lutas pela soberania
alimentar num mundo do capital? Que significa e que atores estdo presentes na disputa
pelas definicoes do saudavel e do correto em termos de alimentagao? E, muito
importante para entender nosso dossié, como abordar etnograficamente pelo menos

uma parte dessa quantidade de temas que a alimentagao compreende e enreda?

Esperamos entio que uma das contribuicoes do dossié seja a de se somar ao
necessario e arduo trabalho de produc¢ao constante sobre o complexo tema e também a
de permitir aos leitores se aproximarem de contextos etnograficos concretos em que o
assunto da alimentagdao emergiu. Os textos apresentados falam de diversas classificagcoes
e enredos de humanos e nio humanos com os alimentos, que vao desde dietas e
controles médicos; sentidos do consumo da carne animal, passando pela comunicagao
com entidades sagradas e as formas de comensalidade em contextos religiosos, até a

reflexao do poder de organizacao social da maravilhosa Chicha andina.

Os organizadores nos presentearam, além disso, com a inclusio de uma
interessante entrevista com Jean Pierre Poulain, realizada por Thagila de Oliveira, em
que o renomado autor fala de seus trabalhos e dos conceitos de obesidade,
gastronomizagao e espago social alimentar. Finalmente, contamos também, com um
ensaio visual produzido no contexto de uma Casa de Satde Indigena no municipio de

Oriximina, no estado brasileiro do Para.

Uma vez mais, fica o convite para a leitura do dossié e para o envio de suas

contribui¢ées para a Revista Equatorial.

Angela Mercedes Facundo Navia
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Dossie Saberes e Sabores: Abordagens Antropolégicas sobre Alimentagao

Apresentacao

Thagila Maria dos Santos de Oliveira

Guilherme Bemerguy Chéne Neto

Comer: Necessidade vital, metafora da vida social

Considerando que o projeto e a razao da Revista Equatorial do Programa de Pos-
graduagiao em Antropologia Social da UFRN tém o objetivo de incentivar a publicacao
de trabalhos académico-cientificos na area de antropologia, utilizamos este espaco de
divulgacdo para agrupar nesta edicao artigos que sao resultados de pesquisa tedricas e
empiricas sobre a antropologia da alimentacao. Neste sentido, este dossi¢ se soma a
outros esforcos para apresentar artigos, ensaios visuals e entrevistas em uma area que
tem despertado desde muito tempo o interesse de antropdlogos, gastronomos e

profissionais de saude em geral.

Comer ndo é apenas sanar as necessidades basicas dos seres humanos. Sabe-se que
na comida estdo presentes mais do que nutrientes em si, € que o gosto por alguns
alimentos e a repulsa por outros sdo influenciados por questées sociais, economicas,

politicas e culturais.



Como afirma Vila (2012), a presenc¢a da alimenta¢do como categoria analitica na
antropologia é contada a partir do préprio desenvolvimento dessa disciplina. Apesar de
ser creditada a Bronislaw Malinowski relevancia nessa area — ainda que ele nao estivesse
interessado, necessariamente, na alimenta¢ao, e tenha tido maior importancia pela
influéncia essencial na obra de sua aluna, a antropéloga Audrey Richards (1931), sobre a
qual discorreremos posteriormente —, um autor importante nesses estudos foi Raymond
Firth. No ano de 1934, Firth publicou um estudo acerca da dieta no continente africano,
em que discorreu, na forma de um quase manual, sobre orientagcdes para a realizagdo
desses estudos que acabaram por influenciar de forma definitiva a criagdo de um comité
do International Institute for African Languages and Cultures. No ensejo desse comité, um dos

trabalhos de maior relevancia foi o de Audrey Richards.

Richards, como ja dito, foi orientanda de Malinowski, e ja em 1931 publicou sua
tese de doutoramento, intitulada Hunger and work in a savage tribe, que teve como objetivo
analisar a maneira como as necessidades nutricionais dos Banti influenciavam suas
relagdes humanas, “mostrando que a fome era o que conformava os sentimentos que
mantém unidos os grupos humanos” (VILA, 2012, p. 32). Por conta da densidade de
suas pesquisas, os dados pesquisados e analisados por Richards acabaram por servir de
referéncia para planejamentos nutricionais, no sentido de basearem suas ac¢bes nas
informacoes fornecidas pela antropologa, principalmente na regidao dos Bemba, na
Zambia (ex-Rodésia). Dentre as contribui¢es de seus estudos estd a desconstrugdo de
ideias sobre a salubridade da alimentacdo dos grupos considerados primitivos. No
continente africano, os estudos realizados por cientistas ingleses encontraram altas taxas
de doencas. Richards, entre os Bemba, desejava analisar as mudangas dietéticas diante da
nova situagao sociopolitica. Outras contribuicoes dessa antropdloga dizem respeito a
etnografia e a teoria. No ambito tedrico, para Richards a dieta humana ¢é um
componente comportamental, ndo sendo possivel isolar os fenomenos considerados

naturais das caracteristicas socioculturais de um grupo.

No ambito da Segunda Guerra Mundial e suas consequéncias socioeconomicas,
dentre outras, o Committe on Food Habits do National Research Council, criado pelo governo
dos Estados Unidos da América, financiou varios estudos acerca da escassez de
alimentos ocasionada por essa guerra. Um dos estudos foi realizado pela antropéloga
Margaret Mead, em meados dos anos 1940, com os estadunidenses. Para ela, havia a
necessidade de estudar os habitos alimentares humanos, como sio aprendidos, a
preferéncia ou rejeicdo por certos alimentos etc. Em sociedades industrializadas, como a

estadunidense, por exemplo, ha uma gama de novas informagoes adquiridas



constantemente, o que acaba por complexificar a relagio dessa sociedade com os

alimentos, sua oferta, distribuicio e decisdes de consumo (VILA, 2012).

P6s-Segunda  Guerra Mundial, coube, também, aos estadunidenses o
redirecionamento dos estudos em antropologia da alimentagao, enfocando a relagao
entre cultura e natureza. Dentre os estudos realizados no periodo, foram as pesquisas de
Marvin Harris que tiveram maior representatividade. Harris, afirma Renato Sztutman

(2000), “explica as proibicdes alimentares como respostas culturais a problemas de

adaptacio ecolégica” (VILA, 2012).

Por sua vez, Lévi-Strauss ampliou o enfoque sobre a alimentagdo ao dar a ela
sentido simbélico. O fogo, figura elementar da vida culinaria, foi o responsavel pela
criacao de seu tripé culinario: cru, cozido e podre. Dentre suas analises sobre mitologias
indigenas, esse autor publicou a famosa série Mitoligicas, composta por quatro livros,
sendo o primeiro O ¢ru ¢ 0 cozido, de 1964. Nessa obra, Lévi-Strauss afirma que os mitos
devem ser analisados e estudados a partir de um mito originario, relacionado a outros
mitos de outros grupos, gerando uma estrutura mitolégica interligada. Para Oscar
Calavia Saez (2005, p. 241) “os mitos conversam entre si, sighificam-se entre si; a analise

dissolve-os e nao os destila; a mitologia ¢ musica antes que texto”.

Ja no segundo volume das Mitoldgicas, intitulado Do mel as cinzas, é sobre a
oposicao entre tabaco e mel que versam as analises do autor. “O mel esta ligado a ideia
de natureza e o tabaco, ao mundo sobrenatural. (...) O aw ¢ o cozido trabalha com
categorias que podem ser consideradas universais, ao passo que Do mel as cinzas

permanece circunscrito a uma dicotomia exclusivamente americana” (LARAIA, 2000).

Em A origem dos modos a mesa, 1.évi-Strauss (20006) passa dos mitos sul-americanos
para os norte-americanos. A cozinha discutida neste volume ¢ compreendida por Lévi-
Strauss como uma linguagem na qual a sociedade traduz a sua estrutura. Nesta discussio,
o autor apresenta o triangulo culinario cru-cozido-podre, mostrando os contrastes entre
“natureza” e “cultura”, em que o “cozido é uma transformacao cultural do cru; e o
podre é uma transformacio natural” (LEVI-STRAUSS, 2006). Segundo Maciel e Castro
(2013), a grandiosidade de Lévi-Strauss estd em pensar a comida como forma de

compreensao daquilo que nos torna seres humanos:

Assim, parafraseando o autor com relagio aos mitos — que sao bons para
pensar —, trazemos a ideia de que o mesmo fenémeno ocorre com a comida:
essas substancias compostas por nutrientes e simbolismos sio boas para comer



e igualmente servem para pensar a realidade que nos cerca (MACIEL;
CASTRO, 2013, p. 322).

Nessa linha, referimo-nos, também, as analises de Mary Douglas (1975), em seu
livto Deciphering a meal. Para a autora, o ato de se alimentar e a comida tém em si uma
linguagem constituida de codigos e regras. Em seu livro Pureza e perigo, Douglas (2014)
busca bases simbolicas para a proibicao de alguns alimentos, utilizando o livro biblico
Levitico. Ao atentar aos simbolismos presentes nos processos classificatorios, Douglas
afirma que “cada cultura possui um sistema classificatério que aponta o que ¢ comestivel

ou nio, em que circunstancias, em companhia de quem.

Podemos elencar, também, autores como Pierre Bourdieu (2013) e a sua analise da
distin¢dao, em que o estilo de vida de uma pessoa acaba por revelar a qual estrato social
ela pertence. O estilo de vida nessa analise contempla a alimentagdo, as relagdes
tamiliares e a relagdo dessa pessoa com o seu entorno, a maneira dela se vestir e de se
apresentar no trabalho ou em publico, as estruturas de consumo que lhes estio impostas,
etc., em que a “construcao dos espagos dos estilos de vida requer o estabelecimento da

torma genérica de habitus, para cada classe ou fracdo de classe, que traduza as
necessidades e facilidades caracteristicas dessa classe” (ABREU, p. 861, 2015).

Também, outro importante autor é Georg Simmel (2004), que em seu famoso
artigo “Sociologia da Refei¢ao” afirma que as necessidades de comer e beber sio o que
os seres humanos tém de mais em comum, sendo a refeicdo, por isso, um ente

sociolégico por ser absolutamente universal e fisiologico.

Contemporaneamente, autores como Sidney Mintz estudaram a alimentacido e os
habitos alimentares a partir de caracteristicas emocionais: “A prosperidade nos leva a
esquecer 0 quanto a fome pode ser impositiva, mas mesmo nesses periodos os habitos
alimentares continuam sendo veiculos de profunda emoc¢ao” (MINTZ, 2001, p. 31). Para
esse autor, os habitos alimentares, quase sempre, sio formados a partir da influéncia de
adultos “afetivamente poderosos, o que confere a0 nosso comportamento um poder
sentimental duradouro” (Ibid.). Para ele, é o lugar em que vivemos e as pessoas com
quem convivemos que moldam nosso material cultural, e nosso comportamento

alimentar “se liga diretamente ao sentido de nés mesmos e a nossa identidade social”

(Tbid.).



Claude Fischler, uma das grandes referéncias na area, apresenta em seu livio O
onivoro (1995) varias ideias para pensar a alimentacdao. Dentre elas, podemos mencionar

sua perspectiva sobre cozinha que, nas palavras do autor, ¢ um conjunto de:

RepresentacOes, crengas e praticas que estdo associadas a ela e que
compartilham os individuos que formam parte de uma cultura ou de um grupo
no interior desta cultura. Cada cultura possui uma cozinha especifica que
implica classificagdes, taxonomias particulares e um conjunto complexo de
regras que atendem nao s6 a preparagio e combinagdo de alimentos, mas
também sua colheita e seu consumo (FISCHLER, 1995, p. 34, traducdo nossa).

Ainda neste livro, o autor apresenta o conceito de gastronoanomia, que compreende
um sintoma da modernidade no qual as pessoas tém tido acesso a tantas informagoes

sobre alimenta¢ao que nao conseguem ter uma dimensao clara sobre o que comer.

Outros nomes importantes na area sio Contreras e Gracia no livro Alimentagaio,
Sociedade ¢ Cultura (2011), que mostraram que através da comida as sociedades
apresentam aspectos importantes sobre seus modos de vida e sua identidade social.
Outro tedrico importante que realizou diversas contribui¢des para a antropologia da
alimentacao foi Jean Pierre Poulain. Este autor desenvolveu a ideia de espago social
alimentar (2013) para a compreensio dos modelos alimentares e a nogiao de
gastronomizagao (2016). Ele também contribuiu com seus estudos sobre alimentacao e

saude, dando énfase a questao da obesidade em seu livro Sociologia da Obesidade (2013).

No Brasil, nado ha como falar sobre ciéncias humanas e alimentacdo sem fazer
menc¢ao aos estudos realizados por Josué de Castro (1984 [1940]), Gilberto Freyre
(1933a, 1933b) e por Luis da Camara Cascudo (2011 [1967]). Freyre, em sua obra mais
conhecida, Casa Grande ¢ Senzala (1933a), apresenta inimeras referéncias a alimentagao
em cada capitulo de seu livro (SILVA, 2014). Para Freyre, a alimentacdo seria parte de
um complexo de aspectos da vida social: classes sociais, simbolismos dos utensilios

domésticos, rituais que acompanham o ato de comer etc.

Em outro livro chamado Agcar: uma sociologia do doce (1933b), Gilberto Freyre nos

apresenta receitas em que o agucar ¢ o principal ingrediente.

Outro autor sine qua non para essa historia é Lufs da Camara Cascudo, autor do
livto A historia da alimentagio no Brasi/ (2011). Nessa obra, o autor realiza uma etnografia
das origens da cozinha brasileira utilizando como pano de fundo o mito das trés ragas,

em que:



o indigena americano contribui para formagdo alimentar brasileira com
"constancias e permanéncias” (p. 17). O negro, contribui de forma bem menos
intensa em funcao do processo histérico de aculturagio, em que se perdem
muitos dos alimentos originais de sua culinaria. O portugués é, finalmente, o
introdutor da técnica e da sofisticagao do paladar sobre os elementos indigena
e africano (MELLO, 2001).

Enquanto Camara Cascudo pesquisava a comida, Josué de Castro pesquisava a
tome. Cascudo afirmava que Josué de Castro, no prefacio de sua obra mais conhecida,
Geografia da Fome (1984), “alude ao projeto de uma ‘histéria da cozinha brasileira™
(CASCUDO, 2011, p. 12). O fato é que para Josué de Castro nio era a comida que
interessava, mas a falta dela. A partir disso o autor introduziu varios conceitos quase
nunca utilizados em publica¢oes brasileiras: areas alimentares, areas de fome endémica,
areas de fome epidémica, areas de subnutri¢io, mosaico alimentar brasileiro, tragcando o
primeiro mapa da fome no Brasil. Josué de Castro, de forma a garantir o direito humano
a alimentacdo, sugere a ado¢do de um modelo de desenvolvimento econémico

sustentavel em busca de uma sociedade brasileira sem miséria.

Outros estudos também tiveram sua importancia na histéria da antropologia da
alimentacdo brasileira. Ana Maria Canesqui, em seu artigo Antropologia e Nutricao (1988),

faz referéncia aos importantes e criticados Estudos de Comunidade da década de 1950.

Os muitos estudiosos “filiados” aos Estudos de Comunidade acabaram por se
deter a descricio das fontes de abastecimento alimentar, subsisténcia e extracio dos

grupos que estudaram.

Entre os anos de 1940 e 1950, havia uma tendéncia no trabalho de cientistas
sociais de associarem-se a profissionais da nutricao, o que tinha como produto variados
inquéritos nutricionais junto as populacdes urbanas trabalhadoras. Critico desses
estudos, Antonio Candido, em sua obra Os parceiros do Rio Bonito (2017 [1964]), desejava
compreender a relagao entre a obtencao dos meios de vida e as formas de sociabilidade
correspondentes a essa obtencao. A critica de Candido aos estudiosos de comunidade se
assenta na énfase a fofalidade que esses davam aos aspectos sociais e culturais dos grupos

estudados.

Nessa relacao entre a produ¢ao dos meios de vida e a sociabilidade, a dieta se
destaca, pois, de acordo com Candido (2017), a alimentacao é a principal necessidade

humana, sendo imprescindivel, e inadiavel, para qualquer grupo ou em qualquer



circunstancia. A partir disso, o autor busca compreender todas as dimensoes da vida

social, tendo como ponto de partida a alimentacao, numa “sociologia dos meios de

subsisténcia” (CANDIDO, 2017, p. 33).

Apesar de se mencionar a alimentacio nos estudos realizados até a década de
1970, DaMatta (1981) afirma que, nesse periodo, a antropologia cultural se resumia aos
estudos de grupos “negros”, “brancos” e “indigenas”, com quase nenhuma consisténcia
critica da contribui¢do dessas categorias enquanto objeto de estudos. Ja a partir dos anos
de 1970, tornam-se mais presentes as pesquisas nas areas das ciéncias sociais e nutri¢ao,
por conta do “maior apoio a pesquisa pelas fontes financiadoras governamentais, criacao
de agéncias governamentais centralizadoras da politica de alimentagao pela definicao da

politica na area; e a progressiva institucionalizacao das ciéncias da sociedade e seu papel

nos 6rgaos publicos” (CANESQUI, 1988, p. 209).

Realizaram-se estudos orcamentarios sobre o consumo alimentar, como a
condicio econdmica impactava na dieta das familias, principalmente de classes
populares, tanto urbanas quanto camponesas. Nessa década, os estudos se voltaram a
cidade e seus agentes. Programas de pesquisas, como o coordenado pelo Grupo de
Ciéncias Sociais do Estudo Nacional de Despesas Familiares (Fineep/Inan/IBGE),
realizaram varias etnografias sobre os habitos alimentares e suas ideologias. Além desses
estudos que contaram com financiamento estatal, houve uma gama de estudos
independentes, mas que faziam parte da producio discente das pos-graduacdes em

antropologia, que comegara a ter na alimentagao um importante campo de estudo.

Dentre os responsaveis por esses estudos esta Klaas Woortmann (1978), da
Universidade de Brasilia. Em sua pesquisa, Woortmann apresenta aspectos cognitivos e
simbdlicos. Como afirma Canesqui (p. 27, 2005), Woortman “define as qualidades e
propriedades dos alimentos e dos que se alimentam; as indicagbes e prescrigoes

alimentares apropriadas ou nao a situagoes especificas e o valor dos alimentos”.

Ja o trabalho de Peirano (1975) estuda o sistema alimentar de um grupo de
pescadores em Icarai (CE), no sentido de compreender como se dio os processos de
restricoes e proibicdes do consumo de peixes capturados e reconhecidos na regido. A
autora enfatiza as proibi¢oes relacionadas a ingestio de certos peixes por grupos
especificos de pessoas, em que certos peixes possuem uma caracteristica chamada
“reima”, os transformando em “peixes reimosos”’. Em ambas as obras, tanto a de
Woortmann quanto a de Peirano, a influéncia estruturalista de Lévi-Strauss ¢ evidente,

no estudo das classifica¢oes alimentares, tabus e proibigoes (CANESQUI, 2005).



Atualmente, as antropologas Julie Cavignac, Ellen Woortmann, Renata Menasche,
Janine Collago e Maria Eunice Maciel tém se destacado, no Brasil, com uma literatura
sobre antropologia da alimentacdao. As primeiras reuniram em um livro chamado Ewnsaios
sobre a antropologia da alimentagio (2016) textos que versavam sobre patrimonios
alimentares, representagoes sociais da alimentacio e memoria. Ja Maria Eunice Maciel
tem trabalhado em suas pesquisas questoes relacionadas a alimentagdo e identidade.
Janine Collago tem diversos trabalhos sobre alimentacdo nos centros urbanos e
atualmente vem adentrando no cenario da alimentagdo e seguranca alimentar. Renata
Menasche, por sua vez, tem trabalhos na area da antropologia da alimentacio que

versam sobre representagoes sociais da alimentagao.

Guiado por esta discussdo, este dossi¢ reune estudos tedricos e empiricos que
versam sobre a antropologia da alimentacio com relagdo a outros campos da
antropologia e outros campos do conhecimento cientifico como a nutri¢ao, gastronomia

e historia.

A principal caracteristica deste numero ¢ a diversidade de trabalhos e discussoes
apresentadas. O primeiro artigo, de autoria de Glaucia Justo e Jaqueline Ferreira, é uma
pesquisa etnografica em um ambulatério de nutricdo do Rio Janeiro, que de forma
transdisciplinar, mostrou os sentidos e percep¢oes dados pelos pacientes as dietas
prescritas. A partit da observacdo participante, de entrevistas, grupos focais e
recordatérios 24 horas, as autoras perceberam que dietas prescritivas significam
“tortura” para os pacientes, pois exclufam de suas dietas alimentos pertencentes aos

habitos alimentares dos individuos.

O segundo artigo, de Evelize Moreira e Maria Eunice Maciel, apresentou um
recorte do trabalho de campo em uma comunidade senegalesa Wolsf em Porto Alegre.
As autoras fazem um belo relato sobre a celebragao islamica do Grande Magal de Touba,

no qual a comida aparece como um importante aspecto desse evento.

No terceiro artigo, de Morena Freitas, sao apresentadas as giras festivas e de
consulta de ibejada, as criangas que fazem parte do pantedo de divindades da umbanda.
A partir da descricao dessas giras, a autora mostra como os doces e frutas que circulam

nesses momentos, além de alimentar as criangas, sao elementos que as qualificam.

O quarto artigo, de autoria de Felipe Faulbaum, traz uma bela descricio da
producao da Chicha de Jora, uma bebida fermentada produzida nos Andes Peruanos,

mostrando alguns aspectos da organiza¢ao social em torno da produgao e consumo da

bebida.



O quinto artigo, de Manuela Leda, ¢ uma revisao bibliografica sobre os aspectos
socio-historicos que tornaram a carne um alimento importante na dieta ocidental.
Segundo a autora, aspectos como prestigio, animalidade e masculinidade emergem como

significados culturais centrais do consumo deste alimento no Ocidente.

O sexto artigo, dos autores Thiago Tavares e Vanessa Castro, traz um relato
etnografico dos momentos de sociabilidade e comensalidade durante o Jubileu de Sao
Miguel e Almas, uma festa religiosa que acontece todos os anos no més de agosto, no
vilarejo do Cemitério do Peixe em Minas Gerais. No relato, os autores mostram como se

reflete a organizacao social da comunidade nos momentos de comensalidade.

Neste dossié também apresentamos um ensaio visual de autoria de Nadile Castro.
A autora agrupou dez fotos que mostram as formas de cozinhar e consumir os alimentos
em uma Casa de Satde Indigena no municipio de Oriximina, no estado brasileiro do

Para.

Por ultimo, este dossi¢ contém uma entrevista com o socidlogo e antropélogo
trancés Jean Pierre Poulain sobre suas contribuicoes tedricas para a antropologia da
alimentacdo. Na entrevista, realizada por Thagila de Oliveira, o autor comenta seus
trabalhos sobre obesidade e explica o seu conceito de gastronomizagio e espaco social

alimentar.

Com isso, esperamos, com a publicacio destes oito trabalhos escritos por
pesquisadores mestrandos, doutorandos e doutores, contribuir com as discussdes no
campo da antropologia da alimentacio no Brasil. Também gostariamos de agradecer a
Revista Equatorial pela oportunidade em abordar esta tematica, e a Angela Mercedes e

Luis Alvarez pela revisio dos resumos em lingua estrangeira.

Por ultimo, agradecemos aos autores e autoras que confiaram no nosso trabalho e

aos pareceristas que dedicaram seu tempo e esforco para avaliar os artigos.

Desejamos a todos uma excelente leitura.
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Tortura da dieta versus prazer de comer: percepcoes dos
usuarios de um ambulatério de Nutri¢ao do Rio de

Janeiro sobre dieta prescrita

Glaucia Figueiredo Justo

Jaqueline Teresinha Ferreira

RESUMO

A presente pesquisa de cunho qualitativo foi realizada entre usuarios do ambulatério de Nutricao de
uma Policlinica publica na cidade do Rio de Janeiro entre os anos de 2015 e 2016. O objetivo deste
texto foi conhecer as percepgdes dos usuarios sobre as questoes da alimentagdo e seus sentidos e
significados em relagao a dieta prescrita. Como metodologia foram realizadas observagao participante
na sala de espera, grupos focais, entrevista semidiretiva e recordatorio alimentar de 24 horas. Como
resultados observou-se um conflito acerca dos alimentos “saudaveis” preconizados pelos nutricionistas
e os preferidos pelos usuarios. Nesse sentido, a dieta, essencial para compensar os desarranjos
metabolicos causados pelas suas patologias, era considerada uma tortura, uma vez que excluia alimentos
habitualmente consumidos.

Palavras-chave: Alimentacio saudavel; Antropologia; Dieta; Alimentagio; Ciéncias Sociais.



Diet torture versus eating pleasure: perceptions of nutrition clinic users

in Rio de Janeiro on prescribed diet

ABSTRACT

This qualitative research was carried out among users of the Nutrition outpatient clinic of a public
polyclinic in the city of Rio de Janeiro between the years of 2015 and 2016. The objective of this text
was to know the perceptions among users about the issues of and their meanings and meanings in
relation to the prescribed diet. As a methodology, participant observation was carried out in the waiting
room, focus groups, semi-directional interview and 24-hour food recall. As a result, there was a conflict
about the "healthy" foods recommended by nutritionists and those preferred by users. In this sense,
diet, essential to compensate for the metabolic derangements caused by its pathologies, was considered
a torture since it excluded foods usually consumed.

Keywords: Healthy Eating; Anthropology; Diet; Food; Social Sciences.

Tortura de la dieta versus el placer de comer: percepciones de los
usuarios de una clinica de nutricién em Rio de Janeiro sobre la dieta

prescrita

RESUMEN

Esta investigacion cualitativa se llevé a cabo entre usuarios de una Clinica de Nutricion Ambulatoria de
un policlinico pablico en Rio de Janeiro entre 2015 y 2016. El propésito de este texto fue conocer las
percepciones de los usuarios sobre los problemas alimentarios, sus sentidos y significados en relacion
con la dieta prescrita. Como metodologia, se realiz6 observaciéon participante en la sala de espera,
grupos focales, entrevista semidireccionada y recuerdo de alimentos las 24 horas. Como resultado, se
observo un conflicto sobre los alimentos "saludables" recomendados por los nutricionistas y preferidos
por los usuarios. En este sentido, la dieta, esencial para compensar los trastornos metabolicos causados
por sus patologias, fue considerada una tortura, ya que exclufa los alimentos de consumo comun.

Palabras clave: Alimentacién Sana; Antropologfa; Dieta; Alimentacion; Ciencias Sociales.



Introducgao

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa qualitativa com abordagem
socioantropologica realizada entre usuarios do ambulatério de Nutricdo de uma
Policlinica publica na cidade do Rio de Janeiro nos anos de 2015 e 2016, cujo objetivo

foi investigar de maneira aprofundada o fendmeno social da alimentacio.

Examinar o alimento a partir de outras lentes, principalmente a das ciéncias
sociais, se fez necessario para situar esse tema dentro de outro campo e posicionar
interdisciplinarmente esse conhecimento. Alimentar-se é um ato cotidiano, cujo habito
aprendemos no local em que crescemos. Assim, o que sabemos sobre comida esta
inserido em um corpo substantivo de materiais culturais historicamente derivados. Tanto
o alimento como o ato de comer assumem uma posi¢ao central no aprendizado social
por sua natureza vital e essencial, embora rotineira. O comportamento relativo a comida
revela repetidamente a cultura em que cada individuo esta inserido (MINTZ, 2001).
Comer esta ligado nio somente a biologia humana, mas também aos processos

adaptativos empregados pelos seres humanos em funciao de suas condi¢oes particulares

de existéncia, variaveis no espago ¢ no tempo (CONTRERAS; GARCIA, 2011).

No capitulo primeiro do livro “Antropologia e Nutricio: um dialogo possivel”,
Ana Maria Canesqui (2005) realiza um tracado historico sobre os estudos e pesquisas
realizadas no Brasil no campo da antropologia e da alimentagao. Neste itinerario,
observa-se o aumento do numero de estudos nas areas qualitativas desde a década de
1980, com pesquisas que investigavam as representacoes de saude e doenga, abrangendo
a alimentagdo. Na década anterior, os antropologos pesquisaram a alimentagdao
interessando-se pelo modo de vida das classes populares, incluindo a cultura e a
ideologia. A partir da segunda metade da década de 1990, a Associagcao Brasileira de
Antropologia (ABA) promoveu discussdes no Grupo de Trabalho sobre Comida e
Simbolismo, que inseriram temas atuais e classicos sobre alimentagdo. Temas como
regionalismos culinarios, comida e simbolismo, religidao e cozinhas, habitos alimentares
de grupos especificos, mudanca no perfil de consumo promovido pelo marketing,
explosao dos fast food e reorganizacio da comensalidade na sociedade urbano-industrial
foram investigados com maior frequéncia entre os pesquisadores (CANESQUI, 2005).
Em sua obra, Canesqui (2005) também destaca outros autores, tematicas e referenciais
importantes no cenario de pesquisas da alimentacao e nutricdo em contextos sociais e

antropologicos, dentre os quais evidencia-se Roberto DaMatta (1983), que desenvolveu
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diversos estudos de comunidade que sintetizaram os objetos das primeiras pesquisas

antropolodgicas no Brasil, principalmente entre negros, brancos e indigenas.

Otavio Velho (1977), por sua vez, parte da ideia de que ha uma relagcao entre os
alimentos, a natureza e a sociedade que, antes de configurar formas de pensamento,
remete as formas concretas e historicizadas. De acordo com o autor, os sistemas
classificatorios agregam um conjunto de principios ordenadores que conduzem as
concepgoes individuais de saude e doencga nos diferentes grupos sociais e a relacao entre
a alimentagdao e o sistema biolégico humano. Com isso, descarta-se o carater de um
sistema classificatério unico e determinante dos habitos alimentares (VELHO, 1977,
CANESQUI, 2005).

Compreender os aspectos simbolicos que revestem a “comida” é um papel muito
bem desempenhado por pesquisas antropolégicas, que também investigam o modo de
preparar e comer os alimentos nas sociedades humanas. A busca, a sele¢do, o consumo e
a proibicao de certos alimentos existem em todos os grupos sociais e sao norteados por
regras diversas, carregadas de significacdes. Cabe, portanto, a sociologia e a antropologia
apreender a especificidade cultural dessas questoes e explica-las em cada contexto
particular, pois o alimento, além de seu carater utilitario, constitui-se em uma linguagem,
codigos sociais e sistemas simbolicos (DANIEL; CRAVO, 2005).

As questoes de saide do individuo também impactam as dimensdes simbolicas
assumidas pela comida. Obesidade, hipertensdo arterial, diabetes e dislipidemias sdao
quadros de saude frequentes entre moradores de regides urbanas, como observado no
Vigitel - pesquisa realizada por telefone nas 26 capitais brasileiras e Brasilia no ano de
2017. A frequéncia média de adultos obesos em todas as 27 cidades foi de 18,9 %, ja na
capital fluminense foi de 20,2%. A cidade também esteve acima da média nacional em

outras doengas cronicas como a hipertensao arterial e diabetes

Os quadros de saude citados tém como uma das condutas terapéuticas a
dietoterapia, ou seja, a utilizagdo do alimento como intervencao terapéutica. Dessa
forma, o que se come faz parte do tratamento, seja para perda ou controle do peso ou
para controle e reducio de nutrientes que agravam o quadro de saude. O
acompanhamento com o nutricionista e a prescricao de dieta, ou plano alimentar guiado
por uma “alimentacao saudavel”, compoem os cuidados a serem seguidos. Contudo, as
mudangas nos habitos alimentares podem ter diversos significados, uma vez que essas
novas condutas alimentares podem ou nio corresponder aos significados culturais do

que seja comida, alimento ou alimentagao saudavel.
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Diante do exposto, a presente pesquisa buscou conhecer as percep¢oes sobre o
alimento através das lentes sécio antropoldgicas, em seus sentidos e significados, entre
pessoas que faziam o acompanhamento com o nutricionista do ambulatério de Nutri¢ao
da Policlinica Carioca com diagndstico de diabetes (tipo I ou 1I) e/ou excesso de peso
e/ou dislipidemia’. Apresento a seguir os passos metodoldgicos, o cendrio e universo da
pesquisa e os achados em relagcdo a percepcao dos usuarios diante das dietas prescritas

no ambulatorio de nutricao.

Metodologia: a triangulagao de dados

A fim de conhecer a visaio de mundo dos pesquisados acerca do objeto de estudo
toram propostas estratégias metodologicas para a minha inser¢ao no campo de pesquisa.
Primeiramente, realizei um periodo de adaptagio no campo de estudo, o que foi
chamado de “Fase exploratéria”. Esta etapa teve como objetivo naturalizar a minha
presenca nas atividades de rotina do servi¢o, bem como criar uma relagao de confianca e
de empatia com funcionarios e usuarios da Policlinica Carioca. Nessa fase da pesquisa
utilizei a técnica da observacdo participante, buscando a contextualizagio dos
acontecimentos singulares e sua representa¢ao em uma realidade mais ampla (GEERTZ,
1997). Iniciada em pesquisas sociais realizadas por Malinowski (1986), a observacio
participante busca a descricio detalhada, de modo que o pesquisador participe de
situagoes sociais cotidianas dos observados, registrando os “imponderaveis da vida
cotidiana”. Como também acrescenta Foote-Whyte (1980), a observagao participante
implica em saber ouvir, escutar, ver e fazer uso de todos os sentidos, contudo, nio ¢é
uma pratica simples, mas repleta de dilemas teéricos e praticos que cabem ao
pesquisador gerenciar. Assim, sempre atenta aos “imponderaveis da vida real, como
preconizou Malinowiski, procurei entender as interagoes naquele ambiente, realizando
anotacdes sobre regularidades (eventos rotineiros) e variagoes (excepcionais) da vida

cotidiana.

Além da observacao participante, foram utilizadas outras técnicas de pesquisa que,
combinadas, visaram suprir as lacunas e tornar mais completa a coleta de informagoes
em campo. Optei pelo grupo focal e pela entrevista semidiretiva com o uso de
questionario semiestruturado e o recordatério alimentar de 24 horas (WILLET;
BUZZARD, 1998, FISBERG, et al 2009). Aproximadamente 300 pessoas participaram
dos 21 grupos focais; todos pacientes do ambulatério de Nutricao diagnosticados com as

patologias anteriormente descritas. Deste universo, 19 mulheres foram entrevistadas.

5|



A triangulacio de métodos permitiu que a pesquisadora langasse mao de trés
técnicas ou mais com vistas a ampliar o universo informacional em torno de seu objeto
de pesquisa, surgindo como estratégia de dialogo entre areas distintas de conhecimento,
capaz de viabilizar o entrelagamento entre teoria e pratica e de agregar multiplos pontos
de vista e visoes de mundo dos informantes da pesquisa (MARCONDES; BRISOLA,
2014; GOMES, et al, 2010; GARNELO, 2006; MINAYO, 2010). Na presente pesquisa
essa triangulacdo de métodos foi fundamental, pois corroborou para a construcao dos
dados e dos resultados, uma vez que resgatou caracteristicas das narrativas e das
diversidades contextuais. Além disso, auxiliou no aprofundamento das informagdes
coletadas e reduziu os possiveis hiatos. A triangulacao foi importante para a elaboragao
de um quadro mais sintético e mais nitido de tematicas ou eixos orientadores da

interpretacao.

Os dados foram analisados através de analise tematica extraindo dos enunciados
as principais ideias das representacoes coletivas acerca da alimentagao. Ou seja, busquel
no material empirico ir além das falas e ultrapassar o nivel descritivo na tentativa de
compreender os sentidos e os significados e identificar no que consistia a representagao

coletiva.

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Ftica em Pesquisa com seres
humanos (CEP) do Instituto de Estudos em Saude Coletiva, da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (IESC/UFR]J) sob CAAE 43180715.2.0000.5286. O projeto também foi
apreciado e aprovado pelo Comité de Ftica do Centro de Estudos da AP 3.2 e da
Prefeitura Municipal do Rio de Janeiro. O nome Policlinica Carioca bem como os nomes
das pessoas sao todos ficticios a fim de preservar a identidade e a confidencialidade dos

mesmaos.

O cenario e universo da pesquisa

O municipio do Rio de Janeiro é a segunda metrépole do pais com uma area de
1224,56 km?, dividida em quatro regides geograficas conhecidas como Centro, Zona
Norte, Zona Sul e Zona Oeste. A Policlinica Carioca é caracterizada como uma unidade
de atencdo secundaria, ela foi inaugurada em 1982 e pertence a Secretaria Municipal de
Satde do Rio de Janeiro. A Policlinica é responsavel por atender a populacio da Area
Programatica 3.2, que engloba 24 bairros da Zona Norte. Desde 1981, a Policlinica

Carioca oferece o servico de atendimento de Nutricio, especialidade que atende
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aproximadamente 320 pessoas por mes, ou seja, 3,8 mil usuarios por ano, dos quais as
principais patologias sao excesso de peso e obesidade, diabetes tipo I e II, hipertensao
arterial e dislipidemias. Para realizar o campo no local foi feito um exercicio de

estranhamento e familiaridade ja preconizados por Velho (2003) e DaMatta (1983).

Atualmente, o servigo de Nutricdo dispoe de oito funcionarios, dois ambulatérios
e uma sala de espera. As consultas sao marcadas por meio do Sistema Nacional de

Regulagao (SISREG) e necessitam de um encaminhamento de um médico do Sistema

Unico de Saude (SUS) do municipio do Rio de Janeiro.

O interior da Policlinica Carioca assemelha-se a2 um labirinto, toda a unidade é um
pavimento antigo, feito de blocos cinzas e um pequeno jardim de grama ao redor.
Chamou muito a minha atencao o grande simbolo do Instituto Nacional de Assisténcia
Médica da Previdéncia Social INAMPS), que remete a satde publica da década de 1970
e esta fixado na grade da garagem, demonstrando o quao antiga é a unidade. O
Ambulatério de Nutricao esta localizado em um dos ultimos corredores da unidade. No
tinal do corredor fica a recep¢ao da Nutricdo, que da fundos para o corredor de acesso

dos funcionarios.

A sala de espera fica ao final do corredor com cadeiras dispostas em quatro fileiras
posicionadas de frente para as portas dos ambulatérios. Ha uma diviséria que separa a
tuncionaria da recep¢ao dos usuarios. Ha um mural com informagoes sobre nutricdo,
assim como diversos cartazes com o mesmo conteudo de informacoes. O atendimento
segue uma rotina na qual ha uma “consulta de primeira vez” e depois consultas
subsequentes chamadas de “retorno”, que sao agendadas conforme o nutricionista julgar
necessario. Durante o atendimento nutricional é aferido o peso e a altura, além disso, o

usuario recebe um plano alimentar e orienta¢oes nutricionais relacionadas a dietoterapia.

O universo da pesquisa foi composto majoritariamente por mulheres aposentadas
ou donas de casa, usuarias de longa data da Policlinica Carioca. De acordo com os
registros do diario de campo, aproximadamente 15 usuarios circulavam diariamente pela
sala de espera do ambulatoério de nutricdo. O maior nimero de usudrios concentrava-se
no periodo da manha. Em toda a amostra a idade variou entre 32 e 82 anos; todos eram
moradores da regido suburbana do Rio de Janeiro e possufam renda familiar aproximada
de 2 salarios minimos. Grande parte dos intetlocutores tinha ensino fundamental ou
médio. Evidentemente as pessoas portavam condi¢oes de sadde distintas, mas
compartilhavam significados sobre consumo alimentar em virtude de condi¢oes de vida

(migracao rural-urbana, redes familiares no local de moradia, habitar a mesma regiao do
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Rio de Janeiro, por exemplo) e condi¢oes socioecondmicas muito semelhantes. Assim,

nos concentraremos em torno desses significados compartilhados.

A dieta como ‘“tortura”

Entre os usuarios da Policlinica Carioca havia uma forte referéncia ao “fazer
dieta”, pratica essa relacionada a regras e condi¢des alimentares que conduziam as
escolhas do que consumir. Muitos desses usuarios tinham algum objetivo de mudanca
alimentar e entravam na “dieta”, que representava restricoes normativas visando

melhorias das condicoes de saude.

Em todas as idades ha uma alimentacao entendida como apropriada para aquela
faixa etaria em funcdo das representacdes sobre o significado do alimento conforme
idade, sexo e papéis sociais (DANIEL; CRAVO, 2005). Por ja estarem socializados
dentro de certos padrées alimentares, os adultos vivem uma situagao conflituosa entre
comer aquilo que ¢ apreciado em nossa cultura (feijoada, costela, linguica, quindins,
tortas, cerveja) e aquilo que é entendido como saudavel (DANIEL; CRAVO, 2005).
Entre os interlocutores, a “dieta” se aproximou da ‘“alimentacdao saudavel”, em que se
selecionava alimentos por sua funcionalidade, horarios e quantidades. Ja nao é mais sem
culpa que se senta a mesa para desfrutar as refei¢oes. Para os usuarios, o “fazer dieta”
apresentou aspectos tanto relacionados com representacdes positivas, em que ha um
enaltecimento da persisténcia e da “for¢a de vontade”, quanto do sofrimento e da

tortura por terem que abandonar o prazer, o habito e “entrar na dieta”.

“Hstar na dieta” remete a sensacao de eterna abstinéncia alimentar, é sinonimo de
alimentacao minimalista, com restri¢oes principalmente de doces e gorduras. O apetite
deve ser controlado, é preciso aprender a doma-lo, engana-lo. O controle alimentar ¢é
entendido dentro da otica da privagao, do “regime”, das proibicoes e das restricdes
(PERES, et al, 2007). Esse aspecto foi observado na presente pesquisa ¢ a interlocutora

Ana Paula, mae de dois filhos, ilustra essa situacao. No trecho abaixo ela se identifica

como “gorda” e relata seu modo de se alimentar diante dessa situagao.

“Quando vocé ¢ gordo e entra no processo de dieta é muito dificil vocé
trabalhar teu cérebro pra ele comer da forma que ele come. Se eu falar pra vocé
que ¢ facil, nao é. Porque eu passo num lugar que tem salgadinho e refrigerante
e da vontade. Mas eu evito a0 maximo pra nao chegar a ficar tentada a comer.
Ah, antes da dieta eu comia muito. Comia dois, trés paes, comia bem! Hoje eu
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ja sei que é diminuir, comer pouco, comer nos horarios, saciar bem aquela
vontade, mas antes eu nio sabia o que era isso. Chegava, abusava, comia
mesmo, refrigerante, comia salgadinho, fazia aquelas loucuras que um gordo
faz”. (Ana Paula)

Segundo essa perspectiva, mudar a forma de comer nao é um processo facil. As
“tentacoes” duelam com aquilo que os interlocutores entendem como sendo um padrio
alimentar melhor para a saide. Iniciar a dieta requer que a pessoa se afaste dos alimentos
habitualmente consumidos e se molde a uma nova regra alimentar, na qual prevalece
outra l6gica. Comer em grande quantidade e alimentos identificados como nao saudaveis
nao faz parte da “dieta”. A expressao “comia bem” é uma referéncia a quantidade e nao
a qualidade. Ha nessa légica uma (re)valorizacdo perante a nova postura que se deve
adotar diante do que a prépria interlocutora definiu como alimento. O “comer bem” do

passado é muito diferente das regras alimentares da dieta.

“Eu comia muita fritura, eu sempre gostei muito de bife, batata frita e a minha
familia sempre foi acostumada a comer comida pesada. E teijoada, é mocoto, ¢
rabada, sempre fui acostumada a comer isso tudo, entdo para mim foi muito
dificil desacostumar. Eu fui acostumada assim, a comida pesada. Antigamente
minha mae dizia que para ficar forte tem que comer mocotd, tem que comer
feijjoada”. (Suzana)

A nova “dieta” de Suzana é uma ruptura com o que habitualmente era
consumido. Sua vida inteira foi construida diante desse ciclo que foi quebrado,
obrigando a interlocutora a se adaptar tendo como base outras loégicas que conferem
novos sentidos a alimenta¢ao. Segundo Suzana, que era diabética e vivia com o marido e
um neto, sua casa estava sempre cheia de filhos, noras e outros netos e a comida
“pesada” era o motivo para que todos a visitassem aos domingos. Entre os parentes, ela
era reconhecida por ter “mao boa na cozinha”, além disso, esse tipo de alimentacgdo era
valorizado na familia desde os tempos de sua mae. Porém, sua nova “dieta” foi
construida por outra racionalidade, na qual os alimentos “pesados” nao faziam parte.
Suzana sempre foi “acostumada a comer comida pesada”, contudo, diante da nova logica
a que foi submetida viu essa comida ser considerada proibida ou negativamente
valorizada. A partir do argumento biomédico, tal alimentacdo deve ser substituida por
outra que tem o signo de uma vida mais “leve”, assim como a alimenta¢do deve ter.

Antes as pessoas comiam aqueles alimentos por prazer, praticidade e identidade cultural,
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mas agora deviam olha-los sob outra o6tica e julga-los a partir de outro valor, o
nutricional. Ha um discurso de controle, vigilancia, disciplina e responsabilidade assim
como observado no estudo de Broom e Whittaker (2004), também realizado com

diabéticos.

Candida também relatou a mudanca vivenciada diante da nova “dieta” e os
¢

significados da alimentagao:

“Entdo, as vezes eu acho bonito quando eu fago aquelas saladas e eu coloco
uma cenoura crua, beterraba, prepara, bota um queijo branco e um fio de
azeite, ai eu como. Mas ndo é uma coisa que eu acho que é uma maravilha e eu
tenho muita dificuldade, porque eu tenho o lado emocional, né? Desde que eu
comecei o tratamento, antes ja, a gente tem passado muitos problemas na
familia” (Candida).

A nova dieta leve “ndo é uma maravilha”, mas por vezes pode ser saborosa como
a propria dona Candida relatou, entretanto parece nao atender o seu lado emocional.
Nesse universo plural varios fatores interferem na escolha do que se come. O discurso

da dona Candida ¢ repleto de sentidos e significados para essa nova “dieta”.

Entende-se a alimenta¢do como habito socialmente construido, em que o
individuo no processo de socializagao internaliza aquilo que a famfilia, a escola, os
amigos, a igreja, os meios de comunicacdo etc. lhe incutem. O alimento se insere nesse
contexto no qual o que é comida, quais ingredientes sao valorizados, as praticas de seu
preparo, os habitos a mesa e outros aspectos sao passados por meio do processo da
socializacio (WOORTMANN, 2013). Contudo, uma mudanca de lbégicas pode
acontecer, como relatado por Suzana e Candida, e o novo significado da alimentagao
passa a atender a necessidade da manutencao da saude e da longevidade, desconstruindo
as antigas escolhas alimentares internalizadas. E nesse sentido que a “dieta” conduz a
novas escolhas. Além da mudanca pelo objetivo da saude, outros motivos podem alterar
os habitos alimentares como, por exemplo, a aceitagdao das inovagoes tecnolégicas, como

a cozinha informatizada, ou ingredientes novos que ao cairem no gosto da sociedade e

do individuo sao por eles aceitos e disseminados (WOORTMANN, 2013).

Os enunciados sociais sobre o alimento partem de diversos autores, mas no caso
do discurso da mudangca alimentar pautado na “dieta” parece mergulhado no argumento
biomédico, que se orienta pela busca da saude e da longevidade por meio dos habitos

“saudaveis”. Na sociedade da abundancia, diversas doengas foram apontadas como
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advindas da alimentacdo, sendo que o desequilibrio qualitativo e quantitativo do
consumo alimentar apontava para problemas da satde. Nesse cenario, o “regime”, o

>

cuidado com a “silhueta” e o exercicio para manter a “forma” foram discursos

proliferados como necessarios para promover o autocuidado e a manutengio ou
recuperacdo da saude (CONTRERA; GARCIA, 2011). Esse discurso foi fortemente
reproduzido entre os usuarios da Policlinica Carioca, que buscavam por um novo

paladar, um novo habito, uma nova “dieta”.

Outro sentimento que a “dieta” remeteu foi a tristeza, presente entre os usuarios
que a iniciavam. Havia sofrimento em abandonar antigos habitos e reinventar os novos.
A dificuldade de seguir a alimentagdo prescrita acontece porque estd relacionada aos
habitos adquiridos, ao horario definido, ao valor cultural do alimento, as condi¢oes
socioecondmicas e até mesmo A questio psicolégica envolvida (PERES, et al, 2007). As
restricoes e as moderagoes nao sao bem-vindas, as trocas entre determinados alimentos e

outros ndo parecem ser justas e a sensa¢ao de perda é presente.
“Comecei (a dieta) em dezembro, era vontade de chorar”. (Renata).

A perda da liberdade, da autonomia de escolha alimentar ¢ um motivo que leva a
tristeza, além disso, a rigidez da “dieta”, que nem sempre ¢é seguida, gera a sensagao de
tracasso. Alguns interlocutores relatavam que nao seguiam a ‘“dieta” rigorosamente e
essa escolha proposital de certa forma os faziam retomar a liberdade a partir de
episdédios denominados “escapulidas”. Uma senhora relatou que nao contava sobre essas
escapadas do “regime” para a nutricionista, o tom era de risos e a ideia era de retomada
da sua liberdade de consumo. Outros diziam que os filhos e maridos faziam vigilancia
para que a “dieta” fosse seguida com rigorosidade. Todavia, os interlocutores burlavam
os cuidados e consumiam o que queriam. As “escapadas” conferiam a sensacdo de
resgate dos desejos e impulsos. Nessas situagoes os interlocutores nao se alimentavam
somente do “proibido”, mas também de suas memorias, gostos e identidades e, por que
nao, de rebeldia ante a rigidez da “dieta”. Assim como encontrado por Barsaglini e
Canesqui (2010), o gerenciamento das “dietas” nao se pauta exclusivamente por critérios
racionais, baseados nos saberes médico e nutricional, ha uma experiéncia pessoal e social
que influencia o consumo. O significado de controle alimentar é peculiar aos adoecidos,
de forma que controlam a ingestio de determinados tipos de alimentos e em
determinadas ocasides, mas nao se privam totalmente deles. Broom e Whittaker (2004)

denominam como “auto” e heterovigilancia” essas pequenas transgressoes.
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Retomando a representaciao de “tortura” é importante salientar que ela se refere
tanto a qualidade quanto a quantidade dos alimentos, como visto no didlogo com

Renata.

Pesquisadora: Pra vocé, o que significa alimentagao hoje?

Renata: Hoje, uma tortura!

Pesquisadora: Por qué?

Renata: Por conta da dieta. Antes era um prazer.

Pesquisadora: Vocé fala que essa tortura é por causa do prazer ou do sabor?
Renata: Do prazer e da quantidade. Sofro muito pela quantidade. Gosto muito
de arroz com feijao. Era muito ativa. Ela tirou carboidrato bastante |[...] claro
que tem outras coisas no prato, salada, chuchu, ovo, alface, essas coisas.

Saliento que na “dieta” ndo existiam apenas restricOes, as substituicoes eram
oferecidas como, por exemplo, reduzir o arroz e o feijao e inserir mais legumes e
vegetals, mas essa troca nao parecia justa para o intetlocutor. O arroz e o feijao eram
classificados como alimentos “fortes”, “o que sustenta” no prato, diferentemente do
legume, que os acompanha, mas nio sustenta. O discurso biomédico, por sua vez, nio
culpabiliza o “arroz e feijao”, mas sim o carboidrato, contudo, ao reduzir esse nutriente a
retorica médica ignora que essa dupla representa a base do prato do brasileiro. O
interlocutor nao compreendia como “troca’ aquilo que nao tinha o mesmo valor. Trocar
brigadeiro por iogurte, leite integral por desnatado, pao francés por tapioca ou doce por
fruta nao tinha légica, uma vez que eles nao possufam os mesmos valores. A “dieta” nao

era compreendida como algo justo, apenas como necessaria para a manutengao da saide.

Em algumas situagées o alimento foi exemplificado como uma droga e a
interlocutora se colocava na posicao de viciada. A felicidade gerada pela alimentagao era

apontada como um vicio negativo, destruidor e motivo de repressao e desaprovacio:

“Eu usava a alimentacao, o médico me explicou, eu comia pra ficar feliz. O
médico tira todas as minhas guloseimas, tira minhas coisas... E como se tivesse
tirado a bebida alcodlica de um viciado” (Renata).

Nos relatos dos usuarios, o apetite foi apontado como uma sensacao fisiologica
inimiga, que deveria ser controlada ou burlada por meio da ingestao de outro alimento
que saciasse a vontade de mastigar sem prejudicar a dieta. Havia a necessidade de

controlar os impulsos fisiolégicos, como no exemplo dado por Marcela, que desejava
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mastigar, mas nao podia consumir qualquer alimento, somente aqueles permitidos em
sua “dieta”. Butlar o desejo fisiolégico com os legumes era uma forma de domar seus

impulsos alimentares.

Pesquisadora: Por que vocé acha importante os legumes?

Marcela: No meu caso ¢é porque além do beneficio, pra saciar minha vontade
de mastigar. Eu preciso mastigar, entdo diminuo arroz e feijao e aumento os
legumes.

O autocontrole era valorizado, assim como a domesticagio da impulsividade do
ato fisiolégico de mastigar, que se subentendia como o ato de comer. A falta de controle
do sujeito sobre a sua vontade aliada as falhas no dever de cuidar da propria sadde
poderiam levar a autopuni¢ao. Esse comportamento foi observado quando “saiam da
dieta” e depois buscavam outros meios para corrigir seus “erros”. A subversao eventual
das regras alimentares relativizaria a exigéncia de seguir as recomendag¢des nutricionais
como leis rigidas. Neste caso, a inversao da ordem alimentar (ditada pelas instituicdes
cientificas nutricionais) esbarravam nos costumes e tradicbes populares e, a0 mesmo
tempo, na vontade e na escolha eventual da pessoa pela transgressao, mas servia também
como valvula de escape, posto que essas acoes afrouxariam o carater rigido da “verdade”
cientifica nutricional (SABINO; CARVALHO, 2013). Entretanto, esse comportamento
nao era apontado entre os usuarios da Policlinica Carioca como sendo adequado. Saber

se controlar diante das “tentacoes” era moralmente valorizado.

Contudo, naquele contexto, a alimentagdo era experimentada sob um aspecto
positivo, quando apontada como uma forma de acessar a sadde. Havia orgulho e
determinac¢io quando relatavam que a “dieta” era uma das maneiras de se sentirem
cuidando de si, de sua satde. Com isso, relatavam a sensagdao de bem-estar, de qualidade

de vida e felicidade, principalmente quando alcangavam o emagrecimento.

Conclusao

A “dieta” foi percebida como uma conduta das escolhas alimentares que reflete
esse novo significado nao s6 do alimento, mas de todo um estilo de vida “saudavel”, que
estimula novas escolhas mesmo que nao atendam a outros fatores como identidade,
prazer, memoria e paladar. Ficou evidente a preocupaciao em distanciar-se daquilo que

era habitualmente consumido em prol de um bem maior para a saude por meio da
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“tortura em fazer dieta”; a “forca de vontade” em seguir a abstinéncia foi enaltecida
através da domesticagao dos desejos alimentares e reeducagao dos antigos habitos. O
argumento biomédico justifica tais escolhas, mesmo que na pratica as trocas nao

tivessem o mesmo valor simbélico, o que nao ¢ levado em conta no discurso cientifico.

A “dieta” nao foi compreendida como algo justo, pois era necessario fazer
mudancas e trocas por alimentos nio possuem o mesmo valor. O objetivo final ou o
“préemio” de tantas abstinéncias durante a “dieta” era o controle da doenca e a

manutencao da saude.

Conclui-se que, entre os interlocutores, os alimentos considerados “saudaveis”
eram permitidos e seu consumo era estimulado na fase da “dieta”, porém eles pareciam
nao fornecer prazer e satisfacio como aqueles habitualmente consumidos. Houve uma
intersecao de interesses (saude, prazer, identidade, habito alimentar), no qual a pessoa
empregava seus conhecimentos nativos, experiéncias vividas e repassadas culturalmente,
contribuindo com outros sistemas e dominios sociais que reproduziam informacoes
cientificas como os médicos, o nutricionista e a midia. A partir dessas sobreposi¢coes
emergem novos valores e crencgas, fazendo com que os sistemas simbdlicos ganhem

novas estruturas ¢ representa§6es.

Além disso, o cuidado com a satde era priorizado e os intetlocutores sentiam-se
responsaveis moralmente pelo manejo desse cuidado alimentar. Saber controlar a gula e
a impulsividade era um exercicio edificante e socialmente apreciado. Contudo, nao havia
somente passividade. Nas transgressoes havia um sentimento de retomada do controle e

da autonomia permitindo-se rebelar contra a “tortura de fazer dieta”.

Pesquisas qualitativas de carater socioantropologico sobre a alimentagdo sio
relevantes, pois investigam e reconhecem os habitos alimentares e seus significados que
consequentemente refletem a sociedade na qual estao inseridos. Consumir alimentos
saudaveis e estar de dieta possuem significados que vao além das escolhas alimentares,
dizem sobre o cuidado de si e sobre dominar desejos e impulsos fisiologicos. Estudos
qualitativos a partir da abordagem socioantropoldgica facilitam enxergar o protagonismo
do usudrio e contribuem para a compreensio dos complexos fatores em torno das
tomadas de decises acerca da alimentagao. Privilegia-se entao a voz, nao do “paciente”
oprimido pelo poder institucional, mas do usuario observador, reflexivo, critico e

autonomo.
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Notas

1. Dislipidemia ¢ classificada pela V Diretriz Brasileira de Dislipidemia e Prevencao da
Aterosclerose como uma doenga metabodlica caracterizada pela elevagio da concentragio no
sangue do colesterol total e fragdes (LDL, VLLDL) de triglicerideos ou redugao do HDL.
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RESUMO

O artigo a seguir traz um recorte do trabalho de campo entre migrantes senegaleses Wolgf em Porto
Alegre e uma discussao bibliografica provenientes da minha pesquisa de mestrado em Antropologia
Social. Sabendo que a alimentagdo é um fenomeno bioldgico, mas também é capaz de traduzir nossos
elementos culturais, trazemos um relato sobre a celebracio do Grande Magal de Touba, ocorrido na
capital gaucha no dia 08 de novembro de 2017. O evento se configura como o maior e mais tradicional
evento do ramo islamico praticado pelos senegaleses em Porto Alegre. Como veremos, o espago dessa
celebragao decodifica e comunica através da alimentagao diversos aspectos da sociedade senegalesa e do

isla mouridista.

Palavras-chave: antropologia da alimentacio, comida, migragdo, transnacionalismo religioso,
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Teranga food: alimentation as a translation of the processes of

religious transnationalization among Senegalese in Porto Alegre

ABSTRACT

The following article brings a clipping of field work among Wolof Senegalese migrants in Porto Alegre
and bibliographical discussion from my master’s degree research. Considering food as an aspect that
goes beyond the biological scope, but mainly, which translates much of our cultural elements, we bring
a narrative of the celebration of the Grande Magal de Touba, held in the capital of the state of Rio
Grande do Sul on November 8, 2017. The event is seen as the largest and most traditional of the
Islamic line practiced by the Senegalese in Porto Alegre. As we shall see, the space of this celebration

decodes and communicates through food various aspects of Senegalese society and of Mouride Islam.

Keywords: Food anthropology, food, migration, religious transnationalism, mouridism.

La comida de teranga: la alimentacion como traduccion de los
procesos de transnacionalizacion religiosa entre senegaleses en Porto

Alegre

RESUMEN

El articulo presenta una parte del trabajo de campo realizado entre migrantes senegaleses Wolof en
Porto Alegre y una discusién bibliografica de mi investigaciéon de maestria en Antropologia Social.
Considerando que la alimentacién es un aspecto que va mas alla del ambito biologico y que también
traduce mucho de nuestros elementos culturales, presentamos un relato sobre la celebraciéon del Gran
Magal de Touba, ocurrida el 8 de noviembre de 2017 en la capital del estado Rio Grande do Sul. Este
acto es considerado el evento mas grande y mas tradicional de la corriente islamica practicada por los
senegaleses en Porto Alegre. Como veremos, el espacio de esa celebracion decodifica y comunica —a

través de la comida— diferentes aspectos de la sociedad senegalesa y del islam mouridista.

Palabras clave: Antropologia de la alimentacién; comida; migracién; transnacionalismo religioso;
moutridismo.



Introdugao

O relato que se dara neste artigo é decorrente de trabalho de campo iniciado em
julho de 2017. Em um constante processo de aprendizagem e acreditando na dimensao
educativa da antropologia (INGOLD, 2016), o envolvimento em campo com migrantes
senegaleses tem sido um momento de vastas descobertas, nio apenas sobre o universo
dos interlocutores, mas sobre a pratica da pesquisa etnografica. Neste sentido, as praticas
alimentares e religiosas dos interlocutores tém sido elementos mediadores da pesquisa e

das relacbes que vao se construindo ao longo do trabalho.

Antes de mencionar as questoes introdutorias, devo especificar que quando me
refiro a senegaleses me refiro ao grupo de senegaleses e senegalesas que vieram para o
Brasil em um movimento chamado de migracio laboral, ou seja, sio migracdes em busca
de trabalho. Estas pessoas sao em sua maioria jovens adultos entre 20 e 40 anos da etnia
wolof, praticantes da linha do islamismo sufista denominada de Mowridismo e que vivem
atualmente na cidade de Porto Alegre. Mourides, em poucas palavras, sao os seguidores

de Cheick Amadon Bamba', e trazem em sua doutrina trés pilares: hubb, khidma e hadiyya.”

Em contato com migrantes senegaleses em Porto Alegre que carregam as marcas
da religido, do género e da comunidade fortemente, observamos que ha um aspecto
significativo: a nogao de #eranga, que embora nao tenha uma traducao literal se configura

como uma for¢a hospitaleira que move as agoes destes senegaleses.

Diversas vezes em campo foi possivel ouvir a expressao somos um povo de teranga,
mmuita teranga. O que se tem percebido é que a feranga senegalesa esta intimamente ligada a
religido e carrega vigorosamente um comprometimento através da alimentacao e da

preocupagao em alimentar os irmaos e irmas, nao apenas os de sangue.

Dessa forma, acreditamos que o aspecto alimentar, torna-se um elemento de
grandes possibilidades exploratorias no campo entre senegaleses e senegalesas em Porto

Alegre.

Nao apenas em relagao ao senso de comunidade, mas a alimentacao traz aspectos
de representaciao de processos culturais e reinterpretacao das identidades, onde crengas e
habitos alimentares estio em jogo. Na observaciao entre senegaleses wolgf em Porto
Alegre podemos considerar que o alimento fisico, palpavel e que esta munido de
manifestagcoes culturais, muitas vezes sao substituidos por alimentos da alma, guiados por
oracao e jejum, dedicados para a santificacdo do corpo, mente e espirito. Neste sentido,

estudar o que alimenta ¢ também olhar para os momentos de abstencio do que
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comumente chamamos de comida, e pensar as significagoes de tabus alimentares e dos

momentos de jejum.

Como os alimentos ou a abstencdes alimentares podem ser significativos para a
santificacdo de almas e corpos? De que modo operam nos modos de vida e na
compreensao do que ¢ o alimento e para que serve? Como a alimentagdo nos permite

captar questoes estruturais de uma dada sociedade?

Assim, visitar as praticas religiosas no caso desta pesquisa se torna também
imprescindivel, uma vez que pensar a comunidade senegalesa wolof que se encontra em

Porto Alegre ¢ pensar o mouridismo e suas manifestacoes.

Para isso, partiremos de um olhar sobre a comida e sobre as praticas alimentares a
partir de um recorte de minha pesquisa etnografica de mestrado em Antropologia Social,
na Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Traremos alguns elementos que
relacionam a comida e religiosidade na comunidade senegalesa a partir da celebraciao do
Grande Magal de Touba, que foi realizado em Porto Alegre (e em todo lugar onde ha
senegaleses) no dia 08 de novembro de 2017. Dessa forma, através de uma parte da
narrativa de campo deste dia especifico propomos pensar como a alimentagao é capaz de

traduzir processos de transnacionalizac¢ao religiosa.

Contextualizando

Desde o ano de 2012 tem sido possivel perceber um grande fluxo de migrantes
senegaleses para o Estado do Rio Grande do Sul. Como ja afirmado anteriormente, estas
pessoas vem ao Brasil em busca de trabalho e meios de subsisténcia que garantam
sustento para si mesmos e para a familia no pais de origem. Andar nas ruas centrais de
Porto Alegre, atualmente, ¢ estar de frente com a imagem de um fluxo migratério em

contexto transnacional.

Tanto no interior do estado como na capital gaicha, Porto Alegre, os trabalhos
exercidos por senegaleses geralmente giram em torno de frigorificos, industrias de
diversos setores em demandas operacionais, construcao e comércio de rua. Grande parte
dos senegaleses que residem em Porto Alegre vieram de cidades como Dakar, a capital
do Senegal, Diourbel, Fatick e Kaolack. Estas cidades sao como grandes regides que

abrigam pequenos territoérios no pais.

Segundo Mor Ndyae, presidente da Associacao dos senegaleses de Porto Alegre,

atualmente, a Associacdo conta em média com 1.200 registros de senegaleses residindo
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na capital, entre homens e mulheres. Estes imigrantes sao em sua maioria homens,
jovens, muculmanos, falantes de francés e wolof e responsaveis, segundo a tradicao
senegalesa, pelo sustento dos pais aposentados. A presenca de mulheres ainda que em

nimeros muito menores também pode ser observada.

Para Moreno Maestro (2008), que pesquisou uma comunidade de mulheres wolof
em Sevilha, na Espanha, a migracao senegalesa é caracterizada por uma globalizagao que
tem marcas no patriarcalismo e neoliberalismo. Para a autora, observar a presenga das
mulheres na migracao deve levar em conta todo o contexto de posi¢ao da mulher dentro
da familia, da comunidade e da sociedade no contexto mundial. Segundo sua analise, a
economia senegalesa ¢ movida fortemente pelo trabalho informal e as mulheres tém
buscado acompanhar este mercado de forma atuante. Neste sentido, ainda que dentro de
estruturas que reforcam uma dominagao da mulher pela familia, sobretudo pelo marido,
mulheres tém migrado para outros paises, ainda que em menor niumero. Elas também
sao importantes na provisao de necessidades financeiras e atuam como mantenedoras de

algumas casas no Senegal, inclusive como chefes de familia.

Para algumas mulheres solteiras, nesse contexto, a migracao ainda se apresenta
como um obstaculo, pois prevalece a tradicio da exigéncia de autorizagao dos maridos
para a saida do pais, ou a prova de que o marido tenha condic¢des suficientes para manter

a esposa no exterior.

Este fluxo, ou movimento de migra¢ao laboral, vai de encontro com o que pode
ser denominado de transnacionalismo. Este conceito se refere a fendmenos que embora

nao sejam recentes atingiram sua intensidade em uma escala global no final do século

XX.

Para Smith e Guarnizo (1998), existem alguns impactos que os fluxos
transnacionais tém sobre as sociedades envolvidas. Estas conseqiiéncias incluem
globalizacao do capitalismo com seus efeitos desestabilizantes em paises menos
industrializados, revolucao tecnolégica de meios de transporte e comunicagao,
transformacdes globais incluindo processos de descoloniza¢do, universalizacio de
direitos humanos e expansao de redes sociais que facilitam a reproducdo da migragao

transnacional, como também da organizac¢ao politica e economica.

A migracao senegalesa nio se apresenta como um fendémeno recente. Segundo
Romero (2017), as primeiras migracoes contemporaneas datam entre as décadas de 60 e

90, para outros paises do Continente Africano, para a Europa e Estados Unidos.
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Especificamente os senegaleses mourides tem como marca de sua religido uma

estratégia de desenvolvimento do Senegal que ¢ determinada na migracio (MORENO
MAESTRO, 2015).

Os integrantes das irmandades mourides dentro das experiéncias migratorias estao
inseridos em uma logica de imigracao transnacional denominada de circuito isla #onride
(ROMERO, 2017). Neste sentido, as motivagoes dos interlocutores senegaleses vao
além do mecanismo com viés econdémico de migracao. Como nos traz Moreno Maestro
(2005), a migracao senegalesa faz parte de um projeto de desenvolvimento pensado por
Cheick Abmadon Bamba, fundador do Mouridisno

Os processos de deslocamento geram nao apenas esforcos e impactos individuais,
mas da mesma forma, impactos sociais, transformacdes econdémicas e mudangas em
estilos de vida. Jardim (2015), em sua pesquisa sobre projeto migratério palestino e
conflitos em narrativas intrafamiliares nos traz a questao do projeto migratério e de
como o tema esta vinculado a questdao do parentesco e manutengoes estratégicas de

resisténcia de familias, onde os locais de destino e de origem se conectam.

Segundo Espeiorin (2014), embora o Senegal esteja em pag atualmente, os
conflitos da disputa europeia deixaram marcas bélicas e politicas e 90% da populagio sao
de jovens em um pafs com uma economia que nao consegue acolher toda a mao de
obra. Dessa forma, a migra¢do ¢ uma alternativa que se apresenta como estratégia. Neste
sentido podemos pensar em forgas sociais em que estes sujeitos estdo entrelacados
(JARDIM, 2015).

Sayad (1998) apresenta-se como importante tedrico para entender contextos
migratérios e traz algumas definicdes conceituais sobre a relagio entre migracao e
trabalho em seu livro A Imigracio. Para Sayad (1998), a migracdao consiste em um estado
temporario conflituoso onde nao se sabe se é provisério e possivel de prolongar, ou se
de fato se ¢é algo duradouro com a esperanca do provisorio. A migracao laboral tem esse
efeito e as economias utilizam-se das vantagens da mao de obra migrante. Como afirma
Sayad (1998) “a garantia da permanéncia e da continuidade da presenca do imigrante é

partilhada por todos e antes de tudo pelos préprios imigrantes” (SAYAD, 1998, p.47)

Como podemos ver até agora os fluxos migratérios em contexto sio motivados
por ideais e estratégias ndo apenas economicos ou de projetos familiares, mas do mesmo
modo por tradi¢Oes religiosas que dizem respeito a pratica do islamismo mouridista.
Temos em Capone e Mary (2012) que a transnacionalizacio religiosa s6 tem sentido

dentro de uma globalizacao invertida, termo cunhado por Csordas (2009), onde ha uma

6



descentralizacdo e se orienta através de um espaco circulatério entre migrantes e
hierarquias coloniais, ainda que nao seja definida pelas fronteiras ou centros de

gravidade.

Neste contexto, como podemos a partir dos estudos sobre alimentacao e religido

dentro da antropologia pensar as dinamicas de transnacionalizacdo religiosa?

Da alimentagio a religiao na antropologia

Como afirma Mintz (2000), a antropologia desde seu inicio demonstrou interesse
pela comida. O comer ¢ uma agdo imprescindivel para o ser humano, nio apenas pela

trequiéncia, mas pela possibilidade de escolha.

Desde o século XIX, com os estudos sobre sacrificio e comida promovidos pelo
tedlogo escocés Willian Robertson Smith a antropologia tem empreendido na
compreensao dos papéis que sio desempenhados na organizagdo da vida social através
da alimentacdao. Mas foi a partir dos anos 80 do século XX que os esforcos teoricos e
metodologicos na area da antropologia da alimentacao foram desenvolvidos, a0 mesmo
tempo em que comegaram a despontar os primeiros estudos em alimentagao na area das

ciéncias sociais nos pafses da América do Sul.

Para Contreras e Gracia (2011), abordar a alimentacao como objeto de estudo
quer dizer tecer a analise de uma agao que em seu carater fisiologico tem sua necessidade
definida principalmente em uma projegao sociocultural. Segundo Carrasco I Pons e Diez
Garcia (2005), a antropologia da alimentac¢ao ¢é aplicada com precisio na elucidagao dos
condicionantes culturais e sociais do comportamento alimentar reconstruindo cada
sistema. No entanto, com o estudo da alimentacdo permeado continuamente pela
dicotomia natureza versus cultura, é necessario considerar a identidade alimentar na
dimensdao biocultural, compartilhada por um grupo e que proporciona experiéncias
complexamente gustativas, munidas por simbolos e delimitadas ao que é préximo e

distante, assim como os limites entre cultura e natureza.

Mary Douglas (1979), afirma que a escolha do alimento ¢ sem duvida a atividade
que se encaixa de maneira mais desconcertante na linha diviséria entre natureza e
cultura, uma vez que a alimentacdo nao se configura somente como uma necessidade
biol6gica, mas da mesma forma, é moldada pela sociedade. Sendo assim, uma analise de
habitos alimentares fora de seu contexto cultural, seria inutil. Dentro das estruturas

alimentares caberia ao antropélogo identificar padroes inteligiveis e decodificar a comida.
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Assim como Levi-Strauss em Estructuralismo y dialéctica (1968), Douglas (1979) faz uma
analogia do sistema alimentar com a estrutura da linguagem, onde existe inicio, meio e
fim, procurando se afastar da analise binaria que segundo a autora é feita por Levi-

Strauss.

Dessa forma, acreditamos ser de grande importiancia lembrar o classico estudo
estruturalista de Lévi-Strauss (1968), que ainda hoje guia grande parte dos estudos sobre
alimentacao na area das Ciéncias Sociais. A partir de sua pesquisa entre os Bororo, no
Brasil, o antropologo desenvolve a teoria de que as formas de cozinhar um alimento sao
culturais. Através do triangulo culinario sustenta que, assim como a linguagem, a cozinha
¢ universal nas sociedades humanas. Segundo Goody (1995), para Lévi-Strauss, a
cozinha de uma sociedade é uma lingua que traduz inconscientemente a estrutura dessa

sociedade.

Maciel (2005) coloca a cozinha como “maneiras que siao culturalmente
estabelecidas, codificadas e reconhecidas de se alimentar, das quais os pratos sao
elementos constitutivos” (MACIEL, 2005, p.50). Dessa forma, a cozinha de um grupo
vai além de uma quantidade de pratos caracteristicos, sendo um conjunto de elementos
que se referem a tradi¢do e se articulam na dire¢io de constitui-la como singular e
reconhecivel entre outras cozinhas. A autora afirma ainda que as cozinhas dos grupos

agem como referenciais de identidade e estao sujeitos a constantes transformacoes.

Os peixes, mariscos, as aves, o cordeiro, arroz, cuzcuz e legumes sao ingredientes
que fazem parte dos habitos alimentares dos senegaleses. A cozinha do Senegal sofreu
influéncia da cozinha francesa devido ao processo de colonizagiao. A carne de porco nao

¢ consumida, por se tratar de um pais de maioria muculmana.

O prato tipico do Senegal é chamado Thieboudienne (1é-se Ceebu Jén), e significa
“arroz com peixe” em wolof. O Thiebondienne é preparado com peixe, arroz com caldo de
legumes cozidos, cenoura, mandioca, berinjela e pimenta. Tradicionalmente é servido em

um recipiente comum, onde todos comem juntos com as maos.

O que temos percebido em campo € que os referenciais de identidade senegaleses
giram em torno da pratica da religido muculmana, o que influéncia diretamente em seus
habitos alimentares nao apenas no que concerne aos tabus religiosos de seu sistema
alimentar, mas do mesmo modo na questao da comensalidade, de calendarios festivos e

na pratica da feranga senegalesa.
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Como ja trazido na introdugao deste texto, neste sentido nos interessa a questao
da transnacionalizacdo religiosa e de como sua mensagem pode ser decodificada através
da alimentagao. Para Csordas (2009), o que seria préprio da religido transnacional é sua
pratica portatil e mensagem transponivel que pode ser performatizada sem

comprometimento.

Seguindo a légica de Capone e Mary (2012), o campo religioso moderno se
converteu em um lugar que proporciona um enfoque privilegiado em relacio ao que é
denominado de transnacional e onde certos movimentos religiosos, dentre eles o

islamismo, sdao verdadeiros paradigmas da transnacionalizagao.

La afinidad electiva observada entre estas religiosidades y las formas
paraddjicas de la globalizacién, constituidas de flujos y fronteras,
homogeneidad y heterogeneid nativa, lleva a hablar de “religién transnacional”
(Capone, 2004a) o de “religion de la globalizacén” (corten, Marshall- Fratani,
2001). (CAPONE e MARY, 2012, p.27).

Marques (2011), traz em seu artigo sobre o islamismo no Brasil o resultado de
uma pesquisa realizada em mais de 200 paises, onde revela que a populagio mugulmana
configura 23% da populacao mundial, onde “Mais de 60% dos mugulmanos estio na
Asia e cerca de 20% no Oriente Médio e norte da Africa, sendo que essas duas ultimas
regides tém a maior porcentagem de paises de maioria mucgulmana” (MARQUES, 2011,

p.31). Ainda segundo a autora,

No Brasil, ainda que os mugulmanos sejam uma minoria, sio merecedores de
maior atengao do meio académico, pois fazem parte da wmmah ou comunidade
de crentes que vem crescendo, seja em fun¢ao dos deslocamentos migratérios
propiciados pelas integracdes globais, pelo maior contato com a religido através
dos meios eletronicos — midias e Internet — ou pela conversio. (MARQUES,
2011, p.32).

Marques (2011) sustenta ainda que,

Os mugulmanos, que se inseriram de forma discreta no Brasil, passaram a ter
maior visibilidade também em decorréncia dos dilemas e conflitos gerados por
essa imagem negativa que a midia veicula. Temas relevantes — como o uso do
hijab, 0 11 de setembro, a divulgacao do Islio, conversao, conflitos, adaptagoes



das praticas religiosas — ajudaram a visualizagdo desse grupo no pafs.

(MARQUES, 2011, p.34)

Inteirados dessas questoes, os senegaleses residentes em Porto Alegre se
preocupam mais ainda em promover suas celebracées e dentre elas o Grande Magal de

Touba, para gerar um espago de acolhimento a sociedade portoalegrense.

Moreno Maestro (2005), em seu trabalho sobre a irmandade mouride como
agente de desenvolvimento no Senegal nos traz alguns elementos sobre o isla, que se

constitui como cultura de pertencimento da maioria da populagiao senegalesa,

Actualmente, la Mouride es la mas activa en Senegal y con mayor crecimiento.
La cofradia Mouride, nacida en el ultimo cuarto del siglo XIX es de inspiracién
suff, como las otras cofradias musulmanas de Senegal, y significa una respuesta
a la desestructuraciéon de la sociedad wolof. (MORENO MAESTRO,2005,
p.32).

Neste sentido, como uma resposta politica, o isla aparece como uma ideologia de
liberdade para os grupos campesinos, onde as comunidades religiosas munidas da
doutrina da igualdade perante as linhagens da hierarquia wo/lof e diante do imperialismo
trancés foram os lugares de contestacdo durante a segunda metade do século XIX
(MORENO MAESTRO, 2005). Dessa forma entio, Cheikh Ahmadou Bamba ¢
considerado tio importante ao mouridismo quanto o profeta Mouhammed e seus

descendentes exercem o papel das grandes autoridades e liderancas religiosas no Senegal.

El lazo de compromiso marabutico es personal entre dos individuos, el taalibe
(discipulo) y el marabu, uno de sumision y el otro de asistencia espiritual y
material. El acto de sumision (jebéln) es la originalidad del Mouridismo.
Constituye la condicién para ser mouride, un acto voluntario de compromiso al
servicio del hombre-institucién, a una causa y a un proyecto de unidad. Se trata
de una adhesién a un proyecto de desarrollo del grupo, para lo que la
emigraciéon hoy constituye una estrategia determinante. (MORENO
MAESTRO, 2005, p.31)

Grande magal de Touba, ou o encontro com a teranga.

O Grande Magal de Touba se apresenta como a maior comemoragio e

peregrinacdo no Senegal. Esta festa é guiada pelo 18° dia do més no calendario lunar.
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Nesta data comemora-se a partida de Cheikh Ahmadou Bamba, ou Serigne Touba (o

senhor de Touba), para o exilio ao Gabao.

Durante a segunda metade do século XIX, o Senegal como grande parte dos
pafses da Africa Ocidental esteve sob dominacio colonial. Apés a conquista dos reinos e
o comprometimento do sistema econdmico e social as forcas colonizadoras trilharam
uma luta contra o isla, que se apresentava como obstaculo para sua tatica de dominagao.
Foi neste contexto que Cheikh Ahmadou Bamba surgiu com a missio de salvaguardar

os direitos dos senegaleses de adorar o Profeta Mohammad.

No ano de 2017 a comemora¢ao do Grande Magal de Touba em Porto Alegre
ocorreu no dia 08 de novembro, em concernéncia com a comemoracio mundial.
Apenas no Senegal 3 milhoes de pessoas se reuniam no mesmo momento na cidade de
Touba, fundada pelo proprio Cheikh Ahmadou Bamba, e onde o mesmo foi enterrado.
Segundo Moreno Maestro (2005), o objetivo da fundagao de Touba veio com propdsito

de encontrar prosperidade e ser um lugar de retorno por exceléncia.

A concentracdo para a caminhada até o local da celebracao (imagem 01), em um
ginasio chamado Soccer Associados, iniciou-se no Largo Glénio Peres, em frente ao
tamoso mercado publico de Porto Alegre. Mesmo em um dia chuvoso os senegaleses
estavam presentes nao apenas com seus canticos e oragoes, mas distribuindo café a
todas as pessoas que passavam por ali, sem distingdo. Os elementos eram café senegalés
(café passado em panos, com bastante aclcar e muitas vezes temperado com canela e

cravo) e croissant.

Imagem 01: Concentragio para a caminhada até o local de celebracido. Fonte da autora, 2017



Apo6s o momento do café seguiu-se entdo uma caminhada pela avenida Farrapos,
como um simbolo de peregrinacio até o local da celebragao. Segundo Imilan (2015), a
producao publica de alimentos por migrantes, ancorada a uma concepgao de identidade
nacional, resulta em um fendémeno de varias dimensdes, dentre elas a integragao
economica e transformacao de paisagens urbanas que perpassam por reconhecimento e
renovagao de uma narrativa de identidade nacional ressignificada e reapropriada através
da experiéncia migratoria.

Desde o Largo Glénio Peres até o destino final, as ruas foram tomadas nao apenas
pelos integrantes da caminhada, mas por aquelas pessoas que num tom curioso batiam

almas, acenavam e experimentavam um pouco da feranga senegalesa através dos
b

alimentos que continuavam sendo oferecidos por todo o trajeto.

O local do evento remontava a uma grande mesquita, com tapetes distribuidos,
cadeiras para o publico e separagio de homens e mulheres. Havia também espaco de
mesas para o almogo, cozinha e banheiros. As imagens 02 e 03 abaixo nos permitem

vislumbrar um pouco do espaco.



Imagem 02: A mesquita. Fonte da autora, 2017.

Imagem 03: A mesquita. Fonte da autora, 2017



Sendo uma festa totalmente ligada a caridade, a necessidade de alimentar os
convidados é quase como um carro-chefe da celebracdo. Neste dia, desde o café da
manha até o jantar foram oferecidos gratuitamente nao apenas para aqueles e aquelas
que chegavam ao Magal, mas também para pessoas que estavam na rua e trabalhadores

do entorno.

A preocupagiao em alimentar as pessoas era emblematica e a pergunta “jd comen?”
nos acompanhava por todo o evento. Estar sentada em uma mesa com pratos vazios
mesmo apos ja ter comido era algo que inquietava muitos dos senegaleses ali presentes.
Apos um tempo de pesquisa descobri que a preocupagao da pergunta a todo tempo era
devido ao dever com a caridade, e porque ninguém pode sentir fome estando em uma

casa de Serigne Tonba.”

Como afirma Montanari (2004), que vé a mesa como uma metafora para a vida,
quando fazemos um convite para dividir uma refeicio niao convidamos as pessoas
simplesmente para comer e beber, mas sim para comer e beber juntos. Neste sentido a
linguagem da comida comunica e assimila os gestos que fazem sentido quando se come.
Segundo o autor ainda, “la misma etimologia de la palabra comvite lo sugiere, pues
identifica el vivir juntos (cumz vivere) com el comer juntos” (MONTANARI, 2004, p.94).
Rodrigues (2012), em sua pesquisa sobre alimentacio e hospitalidade, nos transporta

para a importancia da simbologia de um banquete e a interagao entre seus participantes,

Dentro de seus multiplos papéis, o banquete pode ser destacado através da
forte funcao social que exerce nas primeiras civilizagdes, proporcionando
integracao entre os individuos. O que funda a refei¢do ou banquete ¢é a
comensalidade entre seus participantes, que remete a uma das expressoes da
solidariedade basica do grupo familiar ou da comunidade. (RODRIGUES,
2012, p. 88)

Outro ponto que chama atengao no evento ¢ a grande fartura de alimentos que
revela um valor comunicativo e a identidade social (MONTANARI, 2004). O prato
principal do dia era o churrasco, que segundo Omar (migrante senegalés que esta em
Porto Alegre ha 3 anos) buscava agregar a cultura gaucha para aquele momento de
celebracao, dentro dos preceitos muculmanos da comida halla/ (permitida). A carne que
estava sendo assada havia sido totalmente preparada pelas maos dos proprios

senegaleses. Os cinco bois comprados para a festa foram abatidos no dia anterior a
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comemorac¢ao. Nao apenas por uma questao econdmica, mas também pela tradicao

sacrificial da comida hallal. Podemos ver abaixo a imagem 04 do churrasco sendo assado:

Imagem 04: O churrasco: Fonte da autora, 2017

A degola do boi em direcao a Meca é uma tradicao do Senegal, onde as familias
abatem os proprios animais em alguns momentos, principalmente em datas
comemorativas. A questao da alimentagao hallal, (permitida) ou haram (proibida) dentro

do islamismo esta totalmente ligada ao que denominamos tabu religioso alimentar.

As nogoes de puro e impuro permeiam a relagdo com o alimento e se comportam
da mesma forma que as abomina¢Ses do levitico, trazidos por Douglas (1966). No
entanto, o livro que guia os senegaleses é o alcorao, e nele temos passagens que deixam
bem claras nao apenas a restricao a carne de porco, mas do mesmo modo, ao alcool:
“Ele s6 vos vedou a carnica, o sangue, a carne de suino e tudo o que for sacrificado sob
invocacio de outro nome que nio seja de Deus” (ALCORAO, 2:173)*, j4 em relagio a0

alcool, temos:

O v6s que credes! As bebidas inebriantes, os jogos de azar, a dedicagio as
pedras e as adivinhagbes com setas, sio manobras abominaveis de Satanis.
Evitai-os, pois, para que prospereis. Satanas s6 ambiciona infundir-vos a
inimizade e o rancor, mediante as bebidas inebriantes e os jogos de azar, bem
como afastar-vos da recordacio de Deus e da oracdo. Nio vos abstereis, diante
disso? (ALCORAO, 5:90-91)
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Em Douglas (1966), podemos compreender que os preceitos religiosos em relagao
aos alimentos sdo considerados eficazes para aqueles que os seguem e capazes de trazer
tanto prosperidade quanto perigo. Soler (1998) afirma que os critérios que sio
escolhidos para distinguir os animais puros dos impuros dizem respeito aos seus 6rgaos
de locomogio. Ter o casco fendido, partido em duas unhas e ruminar sdo critérios de
inclusao ou exclusao de animais da alimenta¢ao do crente. O porco, como nos traz tanto
Soler (1998), quanto Douglas (1966), ¢ um animal com a pata fendida, porém nio

rumina, nao se conformando entdo aos elementos de pureza.

Esclarecida rapidamente essa questdo devo afirmar que a carne, apesar de ser o

prato principal da celebragdo, nao foi o unico elemento em destaque.

Para acompanhar o churrasco havia salada de alface e tomate, maionese de
legumes apimentada (com muita pimenta preta), e thiebu yapp (arroz com carne,
temperado com molho de pimentas batidas, principalmente pimenta dedo de mocga,
pimenta preta, cebola e alho), como podemos ver nas imagens 05 e 06 abaixo. Além dos
pratos principais, havia frutas a vontade, café senegalés (podemos ver a manipulagao na
imagem 07), bejgnet (este bolinho nos remonta ao nosso tipico bolinho de chuva,
inspirado nas carolinas, doce tipico francés, porém sem recheio e marcado por seu sabor

de laranja e coco) e batatas fritas.

o

Imagem 05: Prato com o churrasco, salada de alface, frutas e refrigerante. Fonte da autora, 2017.
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Imagem 06: Arroz, salada de maionese e churrasco. Fonte da autora, 2017.
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Imagem 07: Manipulacio do café Senegalés. Fonte da autora, 2017.

Os ingredientes utilizados neste dia especifico da celebra¢io sio praticamente
todos encontrados no Brasil, com excecao do Ne#tou, um condimento tradicional do
Oeste da Africa, que também ¢é conhecido como soumbala em Guiné, dadawa no Mali, e
zru na Nigéria.

Muito rica em especiarias, o sabor apimentado ¢ marca registrada da comida
senegalesa. Este elemento pode ser traduzido como gosto, e como nos traz Montanari

(2004), os gostos sao parte do patrimonio cultural das sociedades humanas.
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Em meio a fartura de comidas e bebidas, a 16gica da alimentacdo no Magal estava
muito mais ligada a um prato completo que sustentasse do que um sistema com inicio,

meio e fim, como trazidos por Douglas (1972), em Deciphering a Meal.

Contudo, se a ordem do menu servido na celebragio nio respondia a uma
“ordem trivial”, o trabalho demonstrava uma organizacio sem precedentes. O trabalho
na cozinha foi feito todo em conjunto, nao apenas por senegaleses e senegalesas, mas

também por participantes brasileiros convidados da festa.

Embora a responsabilidade de cozinhar no Senegal seja marcada pela presenca da
mulher, como nos revela Mané (2017), ¢ uma honra para todo senegalés e senegalesa
saber cozinhar um prato de seu pafs. Na cozinha via-se muito movimento,
principalmente dos homens, devido ao tamanho das panelas e utensilios todos muito
grandes, devidamente providenciados para servir uma grande quantidade de pessoas. A

imagem 08 abaixo mostra homens e mulheres cozinhando.

- : ~

Imagem 08: Homens e mulheres cozinhando. Fonte da autora, 2017.

Acreditamos que o pequeno numero de mulheres senegalesas em Porto Alegre
também contribufa para que a maior parte do trabalho fosse feito pelos homens. Para
Menasche e¢ Abdala (2008) um olhar comum sobre a comida e cozinha nos remete

imediatamente para uma associacao que parece Obvia em relacdo a cozinha como lugar
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da mulher e do mesmo modo, como um entendimento das praticas da mulher na
cozinha como atividades menores que muitas vezes permanecem invisiveis entre 0s

estudos sobre género.

O trabalho no salao servindo os convidados, colocando as mesas e retirando, era
feito majoritariamente por homens que carregavam as bacias de aluminio tanto nas maos
quanto na cabeca. Dentro do campo de observacao, foi possivel notar que essas bacias
eram utilizadas nao apenas dentro da cozinha, ou para servir a comida, mas muitos
senegaleses as utilizavam para comer em grupo com as maos. As preparacoes devem ser
comidas com a mao direita, os dedos ndo podem ser encostados na boca e a mao
esquerda nao deve ser usada, pois o uso dela entra na légica do que ¢ considerado

impuro. Abaixo na imagem 09 temos um dos usos das bacias.

’

Imagem 09: Uso das bacias. Fonte da autora, 2017.
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Também nao é comum que comam em pratos individuais. A comida é quase
sempre compartilhada. Mesmo aqueles que passaram a maior parte do evento no tapete
de oracao comeram ali sentados e compartilhando com os demais irmaos. Para Ishigue
(1987), “una comida tomada a solas pierde casi todo su sabor, aun cuando se trate del
manjar mas exquisito. Para que podamos apreciatla, es necesaria alguna compania.”

(ISHIGUE, 1987 p.18). O autor também afirma que,

Reunirse durante las comidas fortalece al grupo y contribuye sin duda a su
cohesion. Es también un medio de comunicacién que permite a sus integrantes
expresar su identidad dentro de ¢él. Compartir una comida es también
compartir sensaciones y esta es la razén de que en numerosas sociedades los
ritos suelan ir acompafiados de festines y se presten para establecer lazos entre
las personas y para estrecharlos. (ISHIGUE, 1987, p. 18)

O envolvimento com todos esses atos de comensalidade, linguagens comunicadas
através da comida, dos canticos e oracoes, das falas formais e informais ao publico em
meio ao evento, nas mesas ¢ nas cozinhas, fizeram com que a comemora¢io nos
deslocasse para fora de nossos locais iniciais. A sensagdao ao sair daquele espago era de
que em meio a uma comum quarta-feira de novembro houvéssemos sido conduzidas

direto para o Senegal e seu feriado nacional. De alguma ou de muitas formas, haviamos

sido afetadas FAVRET-SAADA, 2005).

Consideragdes finais

Como pudemos entender, ao entrar em contato com as teorias que versam sobre
a alimentacao humana, mais estritamente no campo das ciéncias sociais: a comida e o ato
de comer, nio se configuram apenas como uma necessidade biologica. Um simples
elemento em nossos pratos, os modos como comemos, nossas escolhas alimentares,
dizem e traduzem nossos aspectos culturais, sendo a dimensio da alimentacdo
condicionada e influenciada por questées variadas como culturais, geograficas e

religiosas. Nossos gostos, do mesmo modo, sao moldados por essas questoes.

Para Woortmann e Cavignac (2017) a “alimentacdao ¢ um tema antropolégico por
exceléncia” (WOORTAMNN e CAVIGNAC, 2017, p.10), uma vez que se aplica em

ambito universal e rotineiro, mas sobretudo é um ato social e cultural repleto de
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significados que se refletem tanto no cotidiano quanto em momentos de festa e técnicas

de preparo.

Dessa forma, trabalhar com a alimentacao de migrantes diz respeito nao apenas
ao que ¢ comumente considerado necessidade, ou necessidades organicas de um corpo
tisico, mas nos auxilia a pensar em quais caracteristicas de sua alimentagao, modos de
comer, modos de vida, estilos de cozinhar, tipos de alimentos e escolhas fazem com que
hajam aspectos de diferenca nas agoes e digam respeito a memorias, tradigoes,

religiosidade e porque nao manifestagoes no ambito politico?

Pensar manifestagoes politicas também através da comida e do modo como nos
alimentamos diz respeito nao apenas a possiveis resisténcias, mas da mesma forma
inclusio em saide e seguranca alimentar. E possivel pensar com algumas pesquisas
sobre alimentagdo entre migrantes (CAGLAR, 1995; HARBOTTLE, 1997) como a
alimentacao fora de seu /lugar de origemz pode afetar a essas populagdes tanto em relacdo a
tradicao cultural como em questdes referentes a dietética e a nutri¢ao. Portanto, olhar
especificamente para as formas e adequagoes alimentares de migrantes diz respeito ao
estudo do ser humano em suas bases integrais, de forma a contemplar esferas que se
diferem, mas que de certa forma se complementam, afinal o que é o ser humano sem a

cultura material que se conecta também com esfera do nao-material?

Ao nos deslocarmos geograficamente nos deslocamos também simbolicamente e
neste movimento de transitoriedades levamos nossos elementos constitutivos de cultura
conosco. No caso da migracao senegalesa fica clara a importancia de levar consigo, no
contexto migratorio, seus elementos de religiosidade e praticas comensais que dizem
respeito ao grande compromisso com a feranga, retratando assim uma identidade

hospitaleira e pronta a servir.

O Grande Magal de Touba, que foi parte principal do relato, comunicou aos
convidados e convidadas elementos decodificadores da sociedade senegalesa através da
comida e a agao de migrantes transformando as paisagens de Porto Alegre. Neste
sentido, é possivel ver a religido portatil e a caracteristica do pertencimento a dois
mundos, na busca em adequar o cardapio a elementos da terra de acolhida. Nao apenas
através deste elemento, o transito entre o “aqui” e o “la” é constante na observacdo e na
narrativa, seja através dos simbolos ou mesmo na interacdo através da tecnologia dos

dispositivos eletronicos que apoiam o vinculo familiar a distancia

22



A fim de pesquisar um aspecto que permeia o deslocamento de senegaleses, ao

tinal da celebracao nos sentimos deslocadas, podendo experimentar um pouco do que

temos buscado compreender na investigacao.

Depois deste dia, em campo, ¢é inevitavel nao trazer a mente a expressio

continuamente repetida no Magal: Dieuredienf Serigne Touba’, que traz em si mais do que

uma expressao de gratidao, mas do mesmo modo um grito de resisténcia e a questao da

luta anticolonial que faz eco nas transitoriedades migrantes.

Por fim, além das dimensoes de resisténcia vemos a mensagem transponivel do

desenvolvimento de um pais viajando com os sujeitos que estao envolvidos nessa agao.

Dessa forma, estes migrantes sio agentes de desenvolvimento em seu pafs de origem

estando no pais de acolhida e também exercendo a¢des neste espago.

3|

Notas

1. “Cheick Ahmadou Bamba Mbacké (1853-1927), também conhecido por Serigne Touba. Bamba
foi uma personalidade fundamental na histéria do Senegal, de grande carisma e autoridade
espiritual e politica, tendo um papel muito importante no movimento de oposi¢ao ao regime
colonial francés (Salis; Navarra, 2010). Ele fundou a cidade de Touba, local sagrado para os
praticantes do muridismo. Cheick Ahmadou Bamba Mbacké foi o responsavel pela escrita,
conforme relatos dos fiéis, de sete toneladas de poemas, cujos originais estdo preservados até
hoje no museu Daréy Kamil, em Touba. Os imigrantes descrevem sua capacidade de escrita
como algo extraordinario.” (ROSSA, 2017, p.298).

2. Em ordem de escrita: amor, submissio ao servico do Marabout (fundadores e lideres
espirituais), e doagao dos discipulos ao mestre (REITER, 2017).

3. A casa de Serigne Touba é um local eleito por consenso entre os proprios senegaleses para que
seja um lugar de acolhida na migracao. Neste local, a casa de um casal geralmente, senegaleses e
senegalesas se encontram para comer juntos e¢ fazerem suas oragoes. E como a casa de todos.
Minha leitura é que a casa de Serigne Touba havia sido transferida simbolicamente para aquele

local de evento, no dia 08 de novembro de 2017.

4. https:/ /www.islamreligion.com/pt/articles /2513 /pot-que-o-consumo-de-porco-e-proibido-
no-isla-parte-1-de-2/, acesso em 30 de janeiro de 2018.

5. Obrigada Serigne Toubal
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Doces de Criangas: sobre comida e ritual em giras de
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RESUMO

Neste trabalho, trago algumas giras festivas e de consulta de ibejada - as Criangas que integram o
pantedo de divindades da umbanda e sio tema de minha pesquisa de doutorado - observadas em
centros de umbanda do Rio de Janeiro. Tomando a presenga e circulagio de doces nesses rituais,
procuro pensar em como e o que a comida nos comunica acerca dessas entidades e desses eventos. Os
doces alimentam e qualificam essas Criancas. Balas, cocadas, suspiros, peras e magas circulam nesses
rituais materializando, mediando e comunicando conselhos, protecao, agradecimentos, pedidos e
devocio.

Palavras-chave: antropologia do ritual, umbanda, ibejada, doces, Rio de Janeiro.



Sweetness of Children: candies and ritual in giras de ibejada

ABSTRACT

In this article, I bring some festive and consultation giras of ibejada, the Children that are part of the
pantheon of umbanda deities and are the subject of my doctoral research. I observed these rituals in
umbanda centros at Rio de Janeiro. Candies and their circulations are the focus of this analysis, that allow
us to explore what food communicates about these entities in these events. Candies nourish these
Children and sweetness qualifies them. Candies, pears and apples circulate in these rituals materializing,
mediating and communicating advice, protection, thanks, requests and devotion.

Keywords: anthropology of ritual, umbanda, ibejada, candies, Rio de Janeiro

Dulces para Nifos: sobre comida y ritual en giras de ibejadas

RESUMEN

En este trabajo presento algunas giras festivas y de consulta de zb¢jadas — los Nifios que hacen parte del
pante6n de deidades de la #mbanda y que son el tema de mi investigacion de doctorado — observadas en
centros de culto de wmbanda de Rio de Janeiro. Examinando la presencia y circulacién de los dulces en
esos rituales, busco reflexionar como y qué es lo que nos comunica la comida a cerca de esos seres y
sobre esos eventos. Los dulces alimentan y cualifican a estos Nifios. Las golosinas, cocadas, merengues,
peras y manzanas circulan en esos rituales materializando, mediando y comunicando consejos,
proteccion, agradecimientos, pedidos y devocion.

Palabras clave: Antropologia del ritual; umbanda; ibejada; dulces; Rio de Janeiro.



As ibejadas sao entidades que junto com caboclos, pretos-velhos, exus e pombas-
giras habitam o pantedao da Umbanda. Se os caboclos sio manifestacao de espiritos de
antepassados indigenas e os pretos velhos associados a ancestrais negros, as ibejadas sao
entidades infantis. As praticas e rituais da umbanda ndo seguem uma unica diretriz e
existem diversas escolas (ou doutrinas) que guiam os centros e as praticas de seus
dirigentes e médiuns. Ainda que tenham principios comuns, essas escolas também tém
entre si algumas divergéncias. As ibejadas, por exemplo, podem ser consideradas
enquanto manifestacao de espiritos que desencarnaram ainda criangas, ou enquanto uma
forma através da qual espiritos evoluidos se manifestam; em ambos os casos, estamos
talando de entidades que tomam os corpos dos médiuns e os fazem se comportar de

maneira infantil.

Ha ainda outra distingdo a salientar: entre as Criancas' dos centros de umbanda e
dos terreiros de candomblé — ressalto que nao pretendo aqui instaurar fronteiras rigidas
entre candomblé e umbanda, enquanto a realidade comporta casas, centros, axés, ilés e
terreiros que combinam praticas de distintas crencas de matrizes afro e indigena.
Destaco aqui uma distingdo que me fora apontada por meus interlocutores que, ao me
talarem sobre as ibejadas, faziam questao de diferencia-las dos erés. Estes seriam as
entidades infantis do candomblé e se distinguem dos orixas nao s6 pelo comportamento
de crianga, mas pela fala; sdo os erés quem dao os recados, ja que orixas nao falam. Ha
também a distingdo entre um estado de transe e uma entidade: a ibejada, como dito
anteriormente, esta entre outras divindades do panteao umbandista; ja os erés nao seriam
orixas, mas um estado (de transe) intermediario — depois que o orixa deixa o corpo do
iniciado e antes de que o filho de santo retome sua consciéncia, surge (ou desce) o eré.
Como a energia do orixa é extremamente forte, seria muito impactante recebé-la e
imediatamente depois voltar a si. O eré é, entao, chamado para dissipar as energias com
as quais os filhos de santo niao saberiam — ou nio teriam como lidar (SERRA, 1978).
Como essa é uma distingdo que recorrentemente se apresenta, em meu texto evito o

termo eré e me refiro as entidades como ibejadas e Criangas”.

Ainda que consideradas como uma das entidades centrais da umbanda, as ibejadas
costumam ser menos frequentes nos centros, estando mais associadas a datas festivas do
que as atividades regulares — o que nao significa afirmar que essas entidades nao estao
presentes no cotidiano do centro e de seus médiuns. Em meu trabalho, no entanto,

minha intencao ¢é privilegiar os momentos onde as Criangas tém uma presenca publica,
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em rituais que podem ser vistos por todos que frequentam os centros. Opto, portanto,
por uma etnografia dessas entidades enquanto publicamente visiveis (buscando pensar

também nos processos que produzem essa visibilidade).

Divido esses tituais em dois tipos: giras festivas € sessdes de consulta’. As giras festivas
dedicam-se a homenagear as entidades em suas datas comemorativas, comumente
definidas a partir da relagdo com algum santo da tradicao catélica. No caso da ibejada, as
giras festivas tem como referéncias os dias de Sao Cosme e Sao Damido (27 de setembro),
o Dia das criancas (12 de outubro) e o dia de Sdo Crispim e Sio Crispiniano (também
geémeos, celebrados em 25 de outubro). Desde 2013, frequento giras festivas em diversos

centros de distintos bairros do Rio de Janeiro.*

Se nas grras festivas as entidades vém a terra para receber as homenagens, nas sessoes
de consulta as entidades sdo chamadas para #rabalbar. Nessas ocasides, os visitantes podem
conversar com as entidades e passam a ser seus consulentes, recebendo conselhos e
passes; fazendo pedidos e agradecimentos. Passei a frequentar essas sessdes em 2016,
quando cheguei a um centro localizado na zona norte da cidade, no bairro de Vila
Kosmos. FEste centro tornou-se fundamental em minha pesquisa por realizar
mensalmente uma sessao de ibejada e foi nele que consegui observar essas entidades

com maior frequéncia.

Procuro tratar as giras observadas enquanto rituais, buscando toma-las enquanto
eventos que dramatizam o mundo social, ressaltando alguns de seus aspectos que,
cotidianamente, sao menos aparentes (DAMATTA,1979). Essa dramatizacio nos
comunica algo, nao s6 por meio de palavras, mas também por meio de atos (PEIRANO,
2002) que sao performados a partir de e com alguns meios (TAMBIAH, 1985). Temos,
entdo, numa gira de ibejada, corpos, roupas, sons, pontos cantados e objetos que nos
dizem sobre essas Criangas, esses eventos, essa religido. Em giras de ibejada circulam
pelos salées dos centros, basicamente, doces e frutas: suspiro, cocada, balas, pirulitos,
chiclete, peras, uvas, macas, melao, manjar, agua de coco, guarana, refrigerante de limao,
jujubas, bombons, bolos, doces de amendoim. Neste trabalho, concentro-me
particularmente sobre essas comidas, apreendendo-as enquanto um dos meios que
tazem e sdao feitos nesses rituais, a fim de compreender o que essa comida pode nos

comunicat.

A comida ¢é, como ja postulado por Lévi-Strauss (1964), boa para comer e boa
para pensar — e, neste caso, pensar sobre a ibejada e seus rituais. Para que a comida nos

faca pensar, faz-se necessario atentar as atitudes e valores que envolvem a producio,
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consumo, conservagao e distribuicao dos doces, a partir das praticas observadas nesses
rituais (POULAIN, PROENCA, 2003). Tomo aqui a comida enquanto uma das
materialidades que fazem e sao feitas nas giras e que, quando atentamente observadas em

seus movimentos, materiais e espagos; sio boas para se pensar (e comer).

Além disso, a atencao a comida enquanto materialidade do ritual justifica-se
também enquanto abordagem metodologica (FOWLES, 2016). Em muitos momentos, o
silencio é pedido e faz-se necessario durante as giras, onde nem sempre é possivel
manter conversas. Nesse sentido, atentar para as coisas (dentre elas, as comidas) que
circulam e ocupam os espagos do centro, é buscar apreender a gira para além do que se
tala sobre e durante o ritual — sobretudo quando nao se pode ou nao se deve falar. Nos
momentos em que nao ¢ possivel puxar assunto e conversar, ponho-me a contar
pessoas, observar o espago, esbocar croquis numa folha de papel, passar longos minutos
vendo pessoas manipulando coisas; compreendendo que, nesses momentos, o ritual

também esta sendo feito.

Doces de trabalho

Comeco por abordar as giras de consulta, onde as ibejadas vém a terra para falar e
cuidar daqueles que procuram por sua protecao. Como ja mencionado, as giras de consulta
que observei sdo realizadas mensalmente num centro localizado na zona norte da cidade
do Rio de Janeiro. Essas sessdes — como também siao chamadas — ocorrem as quartas-
teiras, tendo inicio as 19hs e se estendendo até 22hs ou meia-noite. Frequentei o centro
por um ano, quando pude acompanhar dez giras de ibejada. Vou tratar esses dez
momentos como apenas um, tomando o que é recorrente em todos esses eventos e
resumindo a experiéncia de observar dez giras distintas numa descricao que aparenta ser

de um tGnico momento.

O portao do centro abre as 16hs. Os consulentes chegam mais cedo para garantir
suas senhas de atendimento e lugar nos bancos, enquanto os médiuns devem chegar ao
centro antes do inicio da gira, para que possam trocar de roupa e arrumar as coisas de
suas entidades para a realizagio das consultas — e eu procuro chegar cedo para
acompanhar esses movimentos. Antes que as Crian¢as cheguem a terra, suas coisas — e

comidas — chegam ao salio.

Procuro sentar-me nos primeiros bancos da assisténcia a fim de ter uma visao

mais ampla do espaco do salido, onde ficam os médiuns e, mais tarde, chegario as
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Criangas. Na parede do lado direito, proximo a uma porta que conectava o salio com
um corredor lateral, as coisas de Jodaozinho da Cachoeira estavam sendo arrumadas,
sobre um pano vermelho. Ainda faltavam quase duas horas para o inicio da sessdao, mas
a médium ja estava de banho tomado (dava para ver pelo cabelo molhado) e toda vestida
(saia e bata brancas, fios de conta, pés descalgos); e as coisas de Jodozinho ja estavam
praticamente prontas. Havia quatro carros grandes, um avido, dois carros médios, um
carrinho pequeno, todos vermelhos; uma espada de plastico, uma imagem de Sao Jorge e
outra de Nossa Senhora; aos pés das imagens foram postas trés balas de goma
intercaladas entre quatro balas de coco; sobre o pano tinha ainda, num cantinho: um
boné, um copo (com tampa e canudo), um cordao de chupetas, um pote em formato de

bola e com algas, que ficava aberto e estava cheio de balas.

Nos demais pontos do salao mais coisas estavam dispostas sobre outros panos
estendidos no chao. Do lado oposto do salao, a tigela de louga branca, um boné, uma
bola e uma caneca azuis eram organizados sobre um pano branco, onde também tem
uma garrafinha de agua de coco, trés peras, trés suspiros e no centro, um grande cacho
de uvas verdes — essas sao as coisas de Pedrinho da Cachoeira. O outro Pedrinho da
Cachoeira — que ¢é a Crianca do dirigente da casa — tinha um bonequinho loiro e de
camisa vermelha, um boné azul, uma pandeirola, peras, uvas verdes, uma tigela e copo
azuis; tudo organizado sobre um tecido azul. Estrelinha do Oriente tinha, sobre um
pano branco: copo roxo, garrafa térmica, suspiro, cocada e bala de coco — apenas doces
brancos. Caboclinho da Beira da Mata nao possuia um pano, mas uma pequena esteira
de palha sobre a qual colocava suas coisas - ele tinha apenas um coco verde, que
posicionava no centro, e ao seu redor ajeitava varios macaquinhos de peldacia e uma

tigela com algumas uvas verdes.

Tudo deve ser organizado antes do inicio da sessao e as coisas s6 voltam a ser
manipuladas pelas préprias Criangas. Miriam Rabelo (2014) nos descreve alguns rituais
de um terreito de candomblé, dando centralidade as comidas neles envolvidas,
chamando nossa atengdo para as concepg¢oes de cuidado e estética que envolvem o
sacrificio de animais, a oferta de alimentos para orixas e cabecas, a partilha das comidas
num bori (um ritual iniciatico). Ao observar os médiuns arrumando as coisas de suas
Criangas, podemos ver como esse processo envolve varios cuidados. Os diversos
arranjos tentados antes de se chegar a uma composicao definitiva nos revelam como ¢
importante que cada coisa esteja devidamente colocada sobre um pano; obedecendo a
uma ordem que nio é necessariamente Gbvia ou prescrita, mas que certamente existe. E

possivel entender também que a gira ja esta sendo feita ali, enquanto as coisas vao sendo
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arrumadas. E o momento de ordenar tudo que mais tarde sera usado pelas Criangas para
realizarem suas consultas; arrumar as coisas de forma apropriada é uma forma de

garantir que a sessao tenha meios para correr bem.

Ao observar as coisas das ibejada, vamos também identificando quem siao essas
Criangas e quais sao seus gostos — por cores, brinquedos e comidas. Fui conseguindo
associar as Criancas e seus objetos a cada sessdo que assistia, pois os médiuns mais
trequentes tém seus lugares de consulta ja demarcados; e no processo de ir me
familiarizando com as entidades e suas coisas, comecei a conseguir fazer algumas
associagoes. A agua de coco, por exemplo, costuma ser a bebida preferida de Criancas da
mata — podendo estar associadas a caboclos ou a Oxum, que tem como lugar a
cachoeira, também relacionada as matas; as Criancas associadas a este local também
gostam de frutas, que em geral sao verdes, como peras e uvas. O branco — tanto em
tecidos como em doces (suspiro, cocada, manjar) — agrada a ibejada de forma geral, mas
ha entidades que comem exclusivamente doces brancos. Quem gosta somente desses
doces, costuma ter o refrigerante de limao e nao o guarana, seguindo o indicativo da cor
— ou, em certa medida, a auséncia dela. Ha também os interditos — ou o que ¢ muito
caracteristico e quase nao se faz presente — como os doces mais escuros a exemplo da
bananada e, no caso da bebida, o refrigerante de cola. Para mim, enquanto pesquisadora,
¢ muito importante ir conseguindo relacionar cada Crianga a suas cores e coisas; mas
para aqueles que vao se consultar com as entidades, também se faz necessario saber o

que as agrada.

O inicio da gira é anunciado por uma sineta. O defumador percorre todo o centro
e sua fumaca envolve santos, médiuns e consulentes; exu ¢é reverenciado, os caboclos e
pretos-velhos dirigentes da casa — Caboclo das Sete Encruzilhadas, Pai Joaquim e Vové
Cambinda — sdo saudados; pai-nosso, ave maria e ora¢ao de Siao Francisco sio
enunciadas em coro. No saldo e na assisténcia estamos todos de pé quando entoamos o
ponto que chama a ibejada: “ Quem vem, quem vem li de tio longe/ sio os anjinhos que vem
trabalhar (2x)/ 0 dai-me forcas pelo amor de Deus, men pai/ § dai-me forcas pros trabalbos mens”.
Médiuns e consulentes batem palmas e cantam; as Criang¢as nao demoram a nos ouvir e,

em pouco tempo, chegam ao salao.

Quando as consultas tém inicio, sdo chamadas para entrar no espago do salio as
pessoas que vao se consultar com as ibejadas; e, muitas vezes, junto com elas entram
mais doces e brinquedos. Como anunciado pelo ponto acima trazido, as ibejadas descem

a terra para trabalhar; os anjinhos vém de longe para atender aos pedidos, duvidas e
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demandas dos consulentes que frequentam esse espago nas noites de quarta-feira. Passes
e recomendagoes sio dados com e através de bichinhos de pelicia, bonecas de pano,
pedagos de frutas, goles de guarana. Ao deslizar um suspiro pelo corpo de uma pessoa, a
Crianca esta fazendo uma “limpeza” afastando tristezas e doengas; trazendo alegrias e
bem-estar. O consulente pode receber uma fruta, um doce, uma garrafinha com algum
liquido; e levam consigo algo, que estende a consulta. Além daquele momento, passado
ali no salio do centro, os conselhos e recomendagoes da ibejada seguem com os
consulentes, nessas coisas que eles receberam: uma fruta que deve ser consumida em
algum momento especifico, um doce que deve ser posto nalgum lugar ou comido

posteriormente, um banho que deve ser tomado depois.

Poderfamos pensar nessas coisas enquanto gualisigns:

[...] qualisigh refers to certain sensuous qualities of objects that have a
privileged role within a larger system of value. The idea of qualisign is that
significance is borne by certain qualities beyond their particular manifestations.
[...] qualisigns must be embodied in something in particular. But as soon as
they do, they are actually, and often contingently (rather than by logical
necessity), bound up with other qualities — redness in an apple comes along
with spherical shape, light weight, and so forth. This points to one of the
obvious, but important, effects of materiality: redness cannot be manifest
without some embodiment that inescapably binds it to some other qualities as
well, which can become contingent but real factors in its social life. (KEANE,
2003, p. 414)

Proponho, portanto, pensar nesses doces enquanto materializagoes de ideais e
qualidades: a alegria e dogura, qualidades das Criangas, materializam-se num pirulito
dado ao consulente, adquirindo um formato, uma cor e um sabor; a gratidao por um
pedido atendido é expressa em cor branca e sabor doce, numa bala de coco entregue a
uma Crianca. Frutas, doces e guarana podem também materializar agradecimentos. Uma
vez que algum pedido ou graga fora alcangado, o consulente retorna ao centro para

agradecer e leva consigo um presente para a Crianca que lhe atendeu.

Kosby (2015) quando nos fala acerca da oferta de doces aos orixas em terreiros do
sul do Brasil, nos traz falas de seus interlocutores que nos dizem sobre os doces que sao
agrados, dados pelos homens aos deuses. Os trabalhos, as grandes oferendas, geralmente
sao de animais e outras comidas de santo — salgadas —, sendo os doces um elemento a
mais, uma oferta que vai além do que se deve dar. Além da expressio da retribuicao,

temos também a gratiddo. Os presentes levados as Criancas nas sessdes de consulta
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expressam o agradecimento e o desejo que tal sentimento seja materializado — além de
sentir-se grato, emititr um ‘“obrigado”, da-se também uma fruta ou doce. Para que o
agrado seja efetivo é preciso, portanto, saber os gostos da Crianca que se pretende

satisfazer — para que o presente nao acabe se tornando um desagrado.

Frequentar as sessdes de consulta foram, como ja dito acima, uma forma de ter
um contato mais frequente com essas entidades e, a partir disso, poder tracar algumas
relagoes entre Criangas e seus doces e brinquedos. Passar a entender quando uma fruta
nos fala sobre quem ¢ essa Crianga, de qual energia e Orixa ela se aproxima; passar a ver
o suspiro como algo que adoga o paladar — de entidades e consulentes -, mas também
enquanto materializagdo de uma cura ou de um agradecimento. Além disso, é também
nas sessoes de consulta que vamos percebendo a circulagio da comida nesse ritual —
desde a arrumacao das coisas pelos médiuns no salao, aos momentos de consulta — e
como esse momento se estende em peras, balas e brinquedos que os consulentes

recebem das Criangas e levam consigo para casa.

Um doce banquete

Nesta secdo, falarei sobre as giras festivas de ibejada e como nesses eventos a
comida aparece. Seguimos falando em Criangas e seus doces, frutas e refrigerantes; mas
agora eles aparecem de forma um pouco distinta. Como disse anteriormente, as gzras
festivas em homenagem a Cosme, Damido e ibejada costumam ser realizadas num
periodo que tem inicio no dia 27 de setembro e se estende até o 25 de outubro. Como
tantas outras festas, essas giras come¢am antes do dia em que estio marcadas nos
calendarios dos centros de umbanda, pois compreendo como parte da festa os seus
preparativos. Para falar desta etapa recorro, novamente, a0 meu campo no centro de

umbanda ja aqui mencionado — o mesmo onde acompanhei as giras de consulta.

Neste centro, a gira festiva ¢ realizada sempre no dia 27 de setembro, nao
importando em que dia da semana caia essa data. Desde a primeira semana de setembro
ja ¢ anunciado antes do inicio das sessoes de consulta que a lista de contribui¢Ges para a
festa estd aberta e disponivel no caixa do centro’. Ha trés formas de contribuir com a
festa: o interessado pode se responsabilizar por algum dos itens da lista (que é composta
por doces, frutas e refrigerantes) ou com uma quantidade de saquinhos de doce, que
devem ser entregues ja montados’; além disso, é possivel também contribuir com alguma

quantia em dinheiro. O banquete da festa também ¢é composto por bolos, que os
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dirigentes da casa (sao dois, um homem e uma mulher) controlam para que nao passem
de cinco ou seis. Sempre tem alguém que promete um bolo a alguma Crianga, algum
médium que quer comemorar o aniversario de sua entidade; enfim, nao falta bolo e a
intencao ¢, justamente, evitar exageros. Ao longo do més, aqueles que desejam contribuir
com a festa anotam seus nomes ao lado do item da lista que pretendem dar e devem, até

o dia 26/09, entregar suas contribuicoes.

O dia que antecede a festa é o dia de organiza-la. O salio é adornado com bolas e
tecidos que colorem o espago, o altar (congd) é reordenado — a fim de dar maior destaque
aos santos homenageados — e se enche de flores coloridas, delicadamente arranjadas em
vasos de porcelana. Na cozinha sido preparadas as comidas que sio feitas pelos médiuns
do centro: alguns manjares, bolos e o caruru’, a tinica comida salgada da festa. Num dos
corredores laterais, sio dispostas duas grandes mesas e, sobre elas, os doces e frutas —
todos esses que compdem a lista — sdo arrumados. Em 2016, eu e mais duas mulheres
ficamos encarregadas dessa tarefa e ¢é sobre esse processo que falarei mais

detalhadamente.

Quem me indicou para auxiliar na arrumacao dos doces foi uma senhora que ¢é
médium da casa e irma da dirigente; e é ela quem cuida das ornamentacdes de todas as
testas. As duas mulheres que ja estavam encarregadas dos doces eram mae e filha -
ambas ainda nao eram médiuns da casa, mas estavam em fase de conclusao do curso de
formagio®. Sobre as mesas estavam dois pacotes de marshmallow, trés sacos de pirulitos,
dois de balas e quatro de jujubas; trés caixas de cocada, dois potes de pé de moleque e
muitas bananadas. Os doces brancos, porém, estavam em falta — as pessoas que ficaram

responsaveis por eles ainda nao haviam entregue suas contribuigoes.

Todos esses doces deveriam ser arrumados sobre oito bandejas, que eram de
plastico, coloridas e com as bordas enfeitadas com papel crepom ondulado. A principio
fiquei um pouco insegura para desempenhar essa tarefa, ja que minhas habilidades para
decoragao (de festa, sobretudo) sio um tanto limitadas; passei, entao, um tempo fazendo
coisas um tanto inuteis e prestando aten¢ao ao que elas faziam, para ter alguma ideia do
que eu deveria fazer. Cliudia e Carol’, mie e filha respectivamente, conversavam
bastante enquanto arrumavam os doces. A todo momento Carol perguntava a mae se
estava fazendo as coisas corretamente, sempre alegando ndo levar jeito para aquilo.
Enquanto a filha queria simplesmente colocar os doces sobre a bandeja sem um arranjo
especifico, Claudia insistia que tinham que arrumar as coisas direitinho, com jeitinho, para

ficar bonito.
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Claudia me falava que a falta de delicadeza de sua filha era por causa de seu orixa,
Tansa, que queria fazer tudo rapido e nao tinha paciéncia para esses detalhes. A paciéncia
de Claudia, ao contrario, parecia ser infinita, pois ela dedicava bastante tempo a
arrumacao de uma sé bandeja; ia testando varios arranjos até que chegasse a um de seu
agrado. Ia compondo a bandeja a partir das cores dos doces, para tentar chegar num
formato que fosse, esteticamente, mais agradavel. Nesse processo eu me aproximava
mais da impaciéncia e da estética (ou falta dela) de Carol, mas me esforcava para alcancar
os padroes de Claudia. Se a estética imperava, nao havia muito espago para um calculo
mais preciso, pois logo nas primeiras bandejas ja colocaram uma quantidade consideravel
de doces. Depois de quatro bandejas, alguns doces ja tinham acabado - na verdade so
restavam pirulito, bananada, algumas jujubas e balas. Estava dificil fazer algo bonito com
isso; a bananada era muito escura e as balas e pirulitos também nao davam muita cor; a
bandeja ficava um tanto feia (tomando a estética de Claudia e as primeiras bandejas
como parametro). Conseguimos arrumar seis bandejas com os doces que tinhamos.

Passarfamos, entao, para a arrumagcao das frutas, que seriam colocadas em cestas.

Eram sete cestas: duas em formato de coracao e sem alca; as demais redondas e
com alca, sendo uma delas menor e mais profunda. Nosso trabalho seria de adornar
essas cestas — com papel crepom, fitinhas coloridas e o auxilio da cola quente. Mais uma
vez, fui mimetizando o que Claudia fazia, ja que esta seria minha primeira vez decorando
cestas. Claudia seguia sendo tdo minuciosa e cuidadosa como fora com as bandejas.
Enquanto famos arrumando as cestas, fomos conversando e acabei descobrindo que
Claudia trabalhava com decoragdo de festas, por isso tamanha habilidade. Sua filha
também a ajudava, mas sempre preferia trabalhos menos minuciosos e se dedicava a
arrumacao das bolas — o que acabou fazendo também no centro, ja que depois das

bandejas Carol nos deixou e foi enfeitar o saldo.

Depois que todas as cestas estavam devidamente enfeitadas, Claudia chamou dona
Jaque — a responsavel pela organizacao da ornamentag¢ao para a festa — para nos dizer
como arrumar as frutas. Uma das cestas seria apenas para as jabuticabas, pois esta ¢ uma
fruta que mancha as demais. Uma outra cesta seria destinada as balas de coco, e nao as
frutas. Além disso, deveriamos forrar o fundo das cestas com papel manteiga, para que
as frutas nao ficassem em contato direto com as cestas, ja que estas nao estavam muito
limpas e as frutas ja estavam lavadas e prontas para o consumo. Voltamos, entdo, as
pistolas de cola quente. Colocando o fundo nas cestas, Claudia ainda decide fazer mais
enfeites. Eu desisto dessa parte e digo que enquanto ela fazia isso eu organizaria as frutas

nas cestas. Havia macas - verde e vermelha -, bananas, mangas, carambolas, jabuticabas,
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ameixas, uvas, frutas do conde, péssegos, morangos, abacates e mamoes formosa. Além
das seis cestas de frutas, utilizamos duas bandejas que eram para os doces, mas que nao
foram usadas. Eu fui arrumando as cestas e bandejas numa estética propria, afinal agora
eu nao contava com o exemplo de Claudia, que ainda estava ocupada nos enfeites. A
arrumacao das frutas foi bem mais simples que a dos doces e acabei em pouco tempo -
bom, pelo menos achava que tinha feito tudo, até Claudia se aproximar. Ela reorganizou

tudo que eu tinha feito, refazendo todas as cestas e bandejas.

Enquanto estavamos arrumando as frutas, chegaram mais doces — queijadinhas,
brigadeiros e beijinhos — que deveriam ser colocados em duas bandejas; mais uma tarefa
a ser desempenhada por Claudia. Terminamos de organizar tudo depois de quase seis
horas, deixando o espaco arrumado e limpo recolhendo todo o lixo produzido durante o
processo. No saldo, cerca de seis pessoas ainda estavam a pendurar cachos de bola e
ainda faltava organizar detalhes para que a decoragao estivesse pronta. Por volta das
21hs terminaram de arrumar as bolas e ainda tinhamos que limpar o saldo e transportar
as bandejas e cestas, pois todas as comidas estariam dispostas aos pés do altar sobre uma
grande toalha azul e rosa. Até as 22h30, quando deixamos o centro, o saldo estava todo
ornamentado e as cestas de frutas, bandejas de doces e os bolos estavam sob os pés de

todos os santos que compunham o altar como podemos ver nas imagens abaixo:

Doces e frutas no Altar. Acervo de Morena Freiras. Setembro de 2016.



O dia da festa é marcado por dois momentos: de 13hs as 15hs ocorre a
distribuicio de saquinhos de doces para as criancas'’ e as 19hs comeca a gira festiva de
ibejada; acompanhei esses dois momentos da festa, mas concentro-me aqui na gira. Esta
comega como as demais, seguindo a descricao que realizei anteriormente. O que é bem
distinto é a quantidade de gente, tanto de médiuns como de assistentes. Contei 80
médiuns que entraram no saldo (em dias de consulta esse numero reduz a metade) e na
audiéncia ndo consegui contar as pessoas, mas o espago estava lotado, além de também
ter gente do lado de fora. O ambiente era meio atordoante - muita fumaga, muita gente e
bastante calor. As pessoas ja ocupavam as laterais, em pé, além de estarem quase
chegando a rua. Antes que as Criangas chegassem, o dirigente chamaria as c¢rangas
materiais da casa - ja havia notado que se formava uma fila, tal qual a dos médiuns, com
criangas vestidas de batas e saias (na maioria eram meninas). Depois disso, entoam um
ponto que chama as Criangas: “Papai me manda um baldo, com todas as criangas que

tém 14 no céu (2x)/ Tem doce papai, tem doce papai, tem doce aqui no jardim (2x)”.

O saldo estava muito cheio e conforme as Criangas iam chegando, todos ficavam
em movimento. Algumas ficavam andando pelo saldo, outras preferiam ficar sentadas.
Havia também os médiuns que iam cuidando delas - pegando as sacolas com suas coisas,
tazendo penteados e servindo as comidas. Havia pouca interacio com a assisténcia —
bem distinto das giras de consulta. As giras festivas que acompanheli, realizadas em outros
centros, eram um tanto distintas nesse aspecto; pois a interacao entre o publico e as
Criancas era bem maior. Como ali essas entidades tinham presenca constante, o dia da
festa era para elas brincarem entre si, comerem e dancarem. Nas giras festivas que vi em
outros centros, onde a ibejada sé aparece uma vez ao ano, havia durante a festa um
momento de consulta, onde as Criangas conversavam com seus consulentes e lhes

ofertavam comidas e conselhos.

Essa gira foi também onde vi a menor circulacao de comida. As frutas e doces nas
bandejas e cestas que havia organizado no dia anterior eram consumidas ali dentro do
saldo pelas proprias Criangas; e pouco sobrava para quem estava nos bancos da
assisténcia. As unicas pessoas que vi comer em maior quantidade foram duas senhoras
que ficaram proximas a corrente que separava o saldo dos bancos. Elas pareciam ser
conhecidas por todos, pois muitas Criangas vinham a frente lhes pedir béngao e sempre
lhes ofertavam doces. O caruru, que era a inica comida salgada da festa, s foi dado as

ibejadas.

13



Acompanhei giras festivas em outros centros, uns menores € outros maiores, € em
todos estes a distribuicao de comida era bem mais farta. A decoracao da festa é muito
semelhante: sempre repleta de bolas, tecidos coloridos; numa composi¢ao que remete
muito as festas de aniversario infantis. Ha, inclusive, algumas festas que sao tematicas,
com decorac¢ao de personagens de desenhos infantis. A mesa de doces é, portanto,
recorrente, e tanto aparece como descrito anteriormente — onde a mesa é o chio e sobre
ele se estende a toalha onde serdo dispostas as comidas — quanto de forma similar as
mesas de festa de aniversario; onde o bolo tem destaque central e é rodeado pelos doces,
que compodem a mesa vestida com uma toalha colorida, que segue as cores e padroes do

tema escolhido para decoragao da festa.

Nessas outras giras, também como nas festas de aniversario, a comida circula em
abundancia pela assisténcia, como sio chamados os convidados. Os médiuns da casa
circulam entre os visitantes carregando bandejas com pirulitos, marshmallow, docinhos,
balas, doce de amendoim e todos os doces que ja mencionados anteriormente.
Recebemos também frutas e doces dados pelas proprias Criangas, que nesses centros
tém permissao para circular entre as pessoas. Nesses casos, a circulacio da comida se
assemelha com aquela das giras de consulta. Eu ja ganhei pirulito que deveria ser
consumido quando eu estivesse triste, uma cocada que deveria ser apenas mordida e
depois posta num jardim junto com pedidos a Mariazinha da Praia, uma pera que eu
deveria compartilhar com pessoas que me fossem caras, goles de guarana que deveriam

ser ingeridos com os olhos fechados, concentrados numa mentalizacao de coisas boas.

Nas giras festivas, a circulagdo da comida revela muitos detalhes importantes
sobre esses eventos. Quando a oferta é mais restrita, podemos perceber quem sao os
convidados que tém certa importancia — ou intimidade — na casa, com seus membros e
suas entidades. Pela circulagao da comida podemos também entender para quem, de fato
¢ a festa. No caso do centro sobre o qual trouxe mais detalhes, a festa é para as Criangas
e sdao elas quem mais dancam e para elas sdo as comidas, sendo distribuida a assisténcia o
que nio ¢ consumido pela ibejada. Ha quem faga as grandes festas onde as Criangas
compartilham com seus convidados toda a fartura de doces, frutas e refrigerante que

lhes fora ofertada.



Considerag¢des Finais

Como pudemos ver, uma gira de ibejada — seja ela festiva ou de consulta - é doce, o
que se pensarmos em relagdo a outras giras particulariza esses momentos e essas
Criangas. Em giras de povo de rua e caboclos ha pouca comida e muita bebida, tabaco e
fumaca; exus, pombas giras e caboclos bebem cerveja, cachacga, espumante ou cidra
enquanto fumam seus charutos e cigarrilhas. Os pretos velhos costumam ser
homenageados com feijoada'' e cachimbos. Os dirigentes do centro onde observei as
sessoes de consulta me falaram que as giras de ibejada se distinguem nao s6 pela dogura, mas
também pela quantidade de comida, que ¢ abundante; em contraposicao a giras festivas e
sessoes de consulta de outras entidades, onde a circulagao de comida se restringe ao espago
da cantina, ndo adentrando o espaco ritual do salao. Nas giras de ibejada, portanto, a

comida ¢ central e os doces fazem parte do ritual.

Quando trazemos as comidas e bebidas que circulam nas giras para o centro da
analise sobre esses rituais, expandimos a percepcao sensoria dessas entidades, para além
do transe; ou seja, como podemos perceber essas entidades em nossos corpos mesmos
sem sermos por elas possuidos. O cheiro do alcool e de charuto, a visio embagada em
um salao fumigado, os assobios que parecem vocalizar aves; nos permitem farejar, ver e
ouvir os caboclos. Ao nos permitirmos um acesso sinestésico a essas entidades,
percebemos como, nessa experiéncia, os sentidos se fundem (SUTTON, 2010). Nas
giras de ibejada, o doce ndo se resume a um gosto que sensibiliza a lingua e suas papilas
gustativas; sentimos o doce no grude das maos meladas, quando uma bandeja de
guloseimas nos ¢ ofertada, percebemos os aromas dos doces, vemos suas formas e cores;
ouvimos o doce no chiado da abertura de uma garrafa de refrigerante e, antes mesmo de
bebé-lo, ja sentimos seu gosto. A dogura das ibejadas tem cheiro, gosto, sons, cores,
melam nossas maos, invadem nossas narinas e boca; e sentir essa docura € sentir essas

Criancas.

Freyre (2007) nos fala um pouco desse doce que é gustativo, mas também adjetivo
e metaforico; sendo doce ndo s6 um sabor, mas uma categoria de classificacio da
experiencia. O gosto e outros aspectos sensorios da comida se mostram, portanto,
rentaveis enquanto formas de apreender aspectos da vida social, classificar experiéncias,
transmitir e reproduzir valores morais, culturais e até mesmo econdmicos (MINTZ,
1985). Jane Cowan (1991) nos fala como as propriedades morais dos doces nos
permitem pensar acerca da construgdao social e cultural do género na Grécia moderna,

onde a sociabilidade feminina é permeada por licores e guloseimas agucaradas, que
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atualizam e reproduzem concep¢oes do feminino, reforcando as oposi¢oes ao
masculino, sempre salgado e amargo. Em meu trabalho, procuro pensar em como os
doces nao so caracterizam e materializam essas Criangas; e, de maneira mais ampla,
como a dogura conforma concepgoes sobre infancia — criangas sio doceis criaturas cujos

paladares tendem, naturalmente, para o gosto doce.

Atentar para a comida é também considerar as distintas formas de circulagio e
ponderar que cada contexto exige um olhar — e que, a cada mirada, surgem novas
inquietacdes (APPADURAIL 1981). Nas sessoes de consulta, as Criangcas comecam a se fazer
presentes no salao quando os médiuns estdo a arrumar copos, bebidas e balas sobre os
panos coloridos; essas coisas sao os primeiros indicios que presentificam as entidades
que, mais tarde, tomardo os corpos dos médiuns. Entre entidades e consulentes, nas
trocas de suspiros, frutas e goles de agua de coco; circulam conselhos, agradecimentos,
pedidos. Durante os preparos da festa, percebemos a delicadeza, o cuidado e as minucias
que envolvem o manuseio de doces e frutas e a concepgao de uma estética dos doces e
do ritual. Pirulitos, balas, cocadas, magas, jabuticabas; compoem arranjos que decoram o
ambiente, agradam as entidades e refor¢cam a relaciao entre as Criangas e aqueles que as
cultuam. A gira festiva é uma celebra¢ao abundantemente doce onde, ao olharmos para o
que e para quem sao servidos os doces, quem recebe um doce diretamente das maos das
ibejadas, o que chega até a assisténcia; vamos percebendo para quem ¢ realizada a festa,

quem sao os convidados com prestigio, quais os doces mais apreciados pelas Criangas.

Camara Cascudo (2004, p. 302) atribui a0 doce uma funcao social, pois “o doce
visitava, fazia amizades, carpia, festejava. [..] Completava a liturgia sagrada e o
cerimonial soberano”. Ao longo deste trabalho vimos que doces assumem diversas
funcoes: alimentam, qualificam, agradecem, aconselham, cultuam, fortalecem relagoes,
reforcam valores. F através e nos suspiros, cocadas, balas, bolos e guaranas que os rituais
e as entidades tornam-se sensiveis, em gostos, cheiros, sons, cores e formas. Os doces
ainda produzem e presentificam essas Criancas e sua energia, poder, alegria e dogura; que
se materializam nos corpos dos médiuns, mas também nos brinquedos e doces que

circulam nas giras festivas e sessoes de consulta.

Notas

‘1 . . .. ., ~ .
Ao escrever Crianga com inicial maitscula nao pretendo somente realcar a sacralidade e a
distingao dessa entidade espiritual, mas, sobretudo, evidenciar o fato de que o mesmo termo que

se refere ao “ser humano no periodo da infancia” também faz referéncia as entidades infantis do
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pantedo umbandista. A partir disso, procuro explorar as relagoes entre as infancias do céu e da
terra (CAMPELO, 1991), pensando em como os valores e praticas da umbanda constituem um
discurso sobre infiancia produzido e materializado religiosa e ritualmente, mas que ultrapassa os
espacos religiosos dos centros de umbanda e tem relagdo com um imaginario social mais amplo

sobre criangas e infancias.

> Em algumas situagdes, as distingdes sdo menos rigidas e ndo raro se fala em erés nos centros de
umbanda que frequento. Médiuns falam que estio “com o eré encostado”, descrevem suas
Criangas falando “meu eré¢...”, varios pontos cantados falam em eré. O uso do termo, no entanto,
nao significa que esses médiuns estdo me falando sobre um estado intermediario de transe; eles
seguem me falando sobre as entidades que cultuam. O uso do termo “eré” num centro de
umbanda nio denota, necessariamente, a presenga da concep¢ao candomblecista dessas
entidades. Ainda sobre os usos e sentidos do termo eré, ver: CAPONE, 2011. A distin¢do entre
er¢ e ibejada é também um esfor¢o em demarcar o que é candomblé e o que é umbanda e,
consequentemente, se identificar como terreiro de candomblé ou centro de umbanda. Ou seja, ao
me falarem que trabalham com ibejadas e ndo com erés, estao a afirmar-se enquanto praticantes

de umbanda e demarcando uma fronteira com o candomblé.

’ Destaco em italico expressdes significativas do universo pesquisado. Ainda que nio explore
neste artigo relatos diretos de meus interlocutores, suas vozes estao presentes nessas categorias,

bem como suas praticas nos relatos etnograficos que trago.

* Comecei a frequentar giras festivas de ibejadas enquanto membro de uma pesquisa coletiva
“Doces Santos” sobre a festa de Cosme e Damido no Rio de Janeiro (MENEZES, 2013), da qual
participei durante meu mestrado e que teve como um dos produtos minha dissertacao, defendida
em fevereiro de 2015. Naquele momento as ibejadas ainda niao eram tema central de meu

trabalho, mas ja as observava enquanto Criancas que faziam parte da festa.

° Neste trabalho falei somente das giras de ibejada que ocorrem uma vez ao més, mas o
calendario mensal do centro ¢ intenso, havendo atividades toda semana as segundas, quartas e
sibados — além de outras atividades restritas aos médiuns da casa. As segundas tem a prece aos
desencarnados, as quartas as sessoes de consulta (com ibejada ou pretos-velhos ou caboclos ou
povo de rua — exus e pomba-gira) e aos sabados tem as correntes de energia e também consultas.
Além do calendario semanal fixo, existem as giras festivas, que sao realizadas nos dias dos santos

que correspondem as entidades homenageadas.

% Os saquinhos de doce sdo caracteristicos dos festejos de Sao Cosme e Sdo Damiio. Pelas ruas
da cidade, centros de umbanda, igrejas catélicas e casas residenciais; circulam saquinhos — de
plastico ou papel — estampados com a efigie dos santos homenageados e repletos de guloseimas.
A composi¢ao do saquinho fica a critério de quem o monta, mas nao costuma ter menos de sete
tipos de doce; ha, no entanto, saquinhos de todos os tipos e tamanhos. Bombons, balas, pirulito,
cocada, jujuba, maria-mole (um doce tipico da festa, raramente encontrado em outras épocas do

ano), doces de amendoim, doce de abdbora etc. Para mais detalhes sobre esses saquinhos:
FREITAS, 2015 e MENEZES,2016.



7 O caruru € feito a base de quiabo, camario e azeite de dendé. Alimenta homens e deuses
(LIMA, 2007), nos terreiros de candomblé é uma iguaria relacionada aos orixas Xangd e Ibéji e
nos centros de umbanda alimenta a ibejada. Nos festejos baianos, o caruru tem centralidade no
banquete ofertado em casas de familias devotas aos santos gémeos (BASTIDE, 2001;
CARNEIRO, 1948; LIMA, 2005).

® Neste centro, para tornar-se médium é preciso frequentar um curso de formagio que dura cerca
de um ano, com aulas presenciais aos sabados de manha. Ao longo desse curso aprendem sobre
fundacio da Umbanda, as escolas doutrinarias, sobre os orixas, caboclos, pretos-velhos, ibejadas
e demais entidades; bem como algumas condutas a serem seguidas nos rituais da casa. Somente
apos esse curso que a pessoa pode comegar a frequentar o centro enquanto médium e passa a
vestir a roupa da casa: para mulheres saia e bata; para os homens cal¢a e camiseta, todas as pecas

de cor branca.

K Opto aqui por utilizar nomes inventados por mim, em respeito ao anonimato de minhas

interlocutoras, que preferiram nao ter seus nomes €xXpostos.

" Ao longo do més de setembro foram distribuidos 700 cartdes para as criangas que quisessem
garantir seu saquinho de doce no dia 27/09. O cartdo informava o horario de inicio e fim da
distribuigdao e s6 quem o tivesse poderia ganhar os doces. Estes eram entregues pelo Pedrinho, a

Crianca do dirigente da casa que cumprimentava cada crianga e beijava cada saquinho entregue.

"' Sobre a fejjoada enquanto comida que articula dimensdes rituais, étnicas e identitarias, ver
SOUZA, 2017; FRY, 1982.
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Chicha de jora: cauim de milho germinado nos Andes

peruanos

Felipe Vargas Faulbaum

RESUMO

O cauim de milho germinado, chicha de jora ou agha é uma bebida fermentada milenar e tradicional das
terras altas andinas. Apresentamos uma investigagao etnografica da produc¢io e consumo de chicha feita
em comunidades camponesas andinas do departamento de Cusco, no Peru. Ressaltamos a estreita
relacdo da chicha com o cultivo do milho, o oficio feminino da chichera, a funcao da chicherfa na
coesao social das comunidades camponesas dos Andes. Analisamos as transformacoes e substituicdes
causadas pela modernidade e pelo capitalismo na atual elaboraciao tradicional da chicha de jora.
Procuramos contribuir na reavaliacio desta tradicional bebida andina.

Palavras-chave: Cauim de milho; Chicherfa; Antropologia Andina; Culinaria Andina; Etnografia.



Chicha de jora: South American beer in the Peruvian Andes

ABSTRACT

The South American beer of maize (chicha de maiz or chicha de jora) or agha is a traditional and millennial
fermented drink from the Andean highlands. On this article, I present ethnographic research on the
production and consumption of chicha in peasants communities located in the Cuzco region in Peru. 1
argue that there is a strong link between ¢hicha and corn crop, the female occupation of chichera, and the
role of chicherias on the social cohesion of peasants communities on the Andes. Lastly, I analyze the
transformations and substitution caused by modernity and capitalism in the current traditional
elaboration of South American beer. The aim is to contribute to the revaluation of this traditional
Andean drink.

Keywords: South American beer; Chicheria; Andean anthropology; Andean cuisine; Ethnography.

Chicha de jora en los Andes, Cusco — Peru

RESUMEN

La chicha de maiz, chicha de jora o agha es una bebida fermentada milenaria y tradicional de la sierra
andina. Presentamos una investigacion etnografica de la produccién y consumo de chicha realizada en
comunidades campesinas andinas del departamento de Cusco en Pera. Destacamos la estrecha relacion
de la chicha con el cultivo del maiz, el oficio femenino de la chichera, la funcién de la chichetfa en la
cohesion social de las comunidades campesinas de Los Andes. Analizamos las transformaciones y
sustituciones provocadas por la modernidad y el capitalismo en la actual elaboraciéon tradicional de la
chicha de jora. Buscamos contribuir a la revalorizacién de esta bebida tradicional andina.

Palabras clave: Chicha de jora; Chicherfa; Antropologia andina; Culinaria andina; etnografia.



Descascar

Uma grande sombra avancava sobre a planicie da pampa de Anta a mais de 3.000
metros acima do nivel do mar. A temperatura abaixava logo que o sol cafa por detras dos
terracos de cultivo de Zurite (Figura 01). Os movimentos mudavam. Paramos de
desfolhar o milho e come¢amos a fazer a colheita para terminarmos de encher os sacos.
Dezessete sacos pesados de milho foram o produto do dia. Esses foram transportados
nas costas dos homens que participaram da colheita e colocados ao lado da chacra, um
pequeno prédio agricola, comum nas comunidades camponesas. Neste, os sacos foram
costurados e fechados para o translado em um caminhdo que fez seu transporte até o
povoado. O atraso era normal. Anoitecia, e os camponeses ainda estavam esperando
pela fantasmagorica aparicao do caminhdo. No ultimo saco, sem fecha-lo, o milho é
amontoado em um cobertor ou Ziclla. Este é dividido entre os trabalhadores como

pagamento pelo trabalho do dia.

Leyenda
@ Capital Provincial
Capital Regional
® Poblado

b

Google Earth

30 km

Figura 01. Cidades e povoados mencionados no texto.
Fonte: Google Earth, elaboracio prépria (14.05.2019).

O transporte para as chacras nao tem horario definido, dependendo da disposicao

do transportador. Alguns trabalhadores retornaram caminhando para o povoado de
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Huarocondo, um pequeno povoado serrano, situado ao pé das montanhas e ao lado da

linha férrea que liga Cusco a Machu Picchu, a 3.350 metros de altitude.

Por volta das 17 horas, os trabalhadores ainda aguardavam a chegada do
caminhao. No caminho, encontramos uma grande familia de camponeses que também
esperava pela chegada do transporte para guardar sua colheita. O homem, o chefe da
casa, se emocionava ao nos ver chegar a sua chacra. Ele nos acolheu e nos convidou para
beber chicha, pois comemorava com antecedéncia os resultados das elei¢Ges
presidenciais peruanas de 2016. Aceitamos seu convite. Se notava a preocupa¢ao na

sociedade por virtude dessa data.

Ja ultrapassavamos os 2 quilometros de distancia desde a chacra de Engracia Surco
Escobedo, uma das minhas interlocutoras, até o povoado. Entramos com os ultimos
raios do por-do-sol nas ruelas de terra que se transformavam em ruas de pedras na parte
mais central. Ao entardecer, vimos o gado voltar pelas ruas estreitas das chacras para as
casas do povoado. Junto com os aldedes, podiamos ver diferentes grupos de ovelhas,
touros e porcos circulando em dire¢io as suas casas pelas ruas de Huarocondo.
Entramos na casa de Don Santos, um senhor que nos acompanhava desde as chacras. A
maioria das casas camponesas andinas ¢é feita de tijolos de argila. A cozinha é separada
dos quartos. Ela ¢ o nucleo da vida familiar e centro das atividades domésticas. Lavamos
o suor na torneira fria de agua potavel que ficava no meio do patio central, entre as duas
construgoes. Enquanto nos lavavamos, Don Santos Cusi Yupanqui volta do seu quarto

com uma camisa limpa.

Chicheria

Ja limpos, voltamos a percorrer as ruas de Huarocondo. Em todos os povoados
andinos da serra do sul do Peru pode-se ver, entre os prédios pequenas plantagdes de
milho; rebanhos de animais voltando para casa; antigas casas de tijolo de argila se

desmoronando; camponeses voltando de bicicleta para suas casas e criangas brincando
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nas ruas estreitas. Em algumas ruas também podia-se ver pendoes vermelhos, as vezes
adornados com um pequeno buqué de flores silvestres amarradas a um bastdo que sai
desde a porta escura de uma casa qualquer até a metade do quarteirdo. Este é o sinal de
que ha chicha de jora a venda. Nos aproximamos a uma delas e entramos com Don
Santos pela pequena porta. O interior esta na penumbra e um radio em alto volume toca
huaynos em quéchua'. No chio de terra e nos contornos da peca se encontravam grandes
bancos onde se sentavam os clientes que frequentam a chicherfa. Em algumas delas
também havia uma mesa com poucas cadeiras. Num extremo do espago, a chichera,
sentada sobre um pequeno banquinho de madeira, se encontrava ao lado de uma grande
vasilha de argila de boca larga, conhecida como ragi, que continha chicha de jora. Com
um winku, uma semente amazonica chamada de poro, ou com uma abébora cortados ao
meio, a chichera ia servindo copos grandes ou caporales, pedidos seguidamente pelos

tregueses.

Entre os fregueses estao homens e mulheres, tanto jovens como idosos. Algumas
maes vinham com seus filhos, a quem oferecem um pouco de chicha dos seus préprios
copos. Muitos dos consumidores chegavam direto das chacras carregando algumas sacas
ou sacolas com produtos agricolas. Como de costume, passavam na chicheria depois de

um dia de trabalho para beber uns cporales de chicha antes de voltar para suas casas.

A imagem abaixo mostra as pessoas na Chicherfa.



Figura 02. Chicherfa nos Andes, Cusco. Fonte: Marisa Nifio (novembro, 2015).

Sentada em um banquinho em frente a chichera, ha uma senhora que usa um
chapéu branco de copa alta e com uma faixa preta. Pergunto a Don Santos por que ela
tem esse chapéu diferente. “Sera de outro lugar?” e ele me diz que ela também ¢é do
distrito de Huarocondo, nio do povoado, mas sim de uma das comunidades
camponesas. A utilizagdo do chapéu é regularizada e cada povo tem seu proprio chapéu
teito de feltro. Embora ninguém os impeca de usar o chapéu que desejem, ¢ tradicao que
homens e mulheres herdem os chapéus usados pelos seus pais e maes. Isto também
acontece com os ponchos’. Cada pessoa tem seu poncho de 13 que é proprio de cada
povoado e comunidade, sendo um simbolo de identidade étnica. Entretanto, as novas
geracoes tem preferido escolher suas roupas sob critérios de mercado globais, e os

costumes e tradicoes de suas comunidades tém sido abandonados.

O Jhuayno continuavam tocar enquanto os moradores pediam novos caporales de
chicha. As pessoas bebiam juntas, no mesmo ritmo; e cada grupo de clientes enchia seus
copos a0 mesmo tempo. A grande maioria dos bebedores salpicava ou challava um pouco
de chicha de seu primeiro copo para o chio em sinal de gratidio a Mae Terra que

também ¢é conhecida como Pachamama. Alguns derramavam uma pequena libacao, outros
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derramavam algumas gotas de chicha das pontas dos dedos depois de introduzi-los no
copo. Apos cumprir esse ritual, eles ofereciam multiplos e sonoros “Satde, saude!” para

o publico, bebendo todos em ‘unissono’.

Os copos ou caporales sio grandes, com uma capacidade um pouco maior que
meio litro. Embora seja costume beber a chicha dividindo um tnico copo, nas chicherias
ha um copo para cada pessoa. Eles seguram o copo da base, descansando-o na palma da
mao enquanto conversam em guéchua. Um novo “Satde, saude!” dava lugar a outro
momento de elevar os caporales. Durante algumas pausas da musica, se podia ouvir os
gritos estridentes dos ¢#yes, ou porquinhos-da-india, da penumbra que havia debaixo dos
bancos, detras do fogiao e nos cantos onde sacos de milho eram acumulados. Estes
roedores sio criados na maioria dos lares andinos como uma valiosa fonte de proteina,
sendo o prato mais valorizado pela sociedade cusquenha. As chicheras os alimentam
com restos de milho moido conhecidos como su#'uchz, uma espécie de farinha ja fervida

usada no cozimento da chicha.

Milho

O milho é um cereal nutritivo e hiperglicidico, cultivado em todos os continentes
do mundo. Originario da América, dois nicleos de domesticacio foram propostos ha
4,000 - 3.000 anos atras a.c.. México na Mesoamérica e Peru na Andinoamérica

(BONAVIA, 2008). Hoje, 49 espécies de milho sao cultivadas.

Nas comunidades camponesas andinas, o milho branco é consumido cozido e
conhecido como ote; enquanto o milho vermelho é consumido torrado e conhecido
como cancha. Variedades diferentes de milho sdo usadas em farinhas como o pito, nome
em quéchua para se referir a farinha de milho; ou em sopas de milho, também
conhecidas como sara lawa. O milho branco tento ou chocl, também é usado na
preparagao das bumintas, os bolinhos de milho (OLIVERA, 1993). Nos Andes o milho

amarelo niao é consumido em forma de for#7/la como no México, mas sim como bebida
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termentada chicha, conhecida em quéchua cusquenho como agha. Com o milho roxo se

prepara uma bebida nao fermentada chamada chicha morada.

| N 2 N ; ~
Figura 03. Espigas de milho de diferentes espécies secando ao sol para o seu debulhado.
Fonte: Acervo do autor (junho, 2016).

O etno-historiador John Murra (1975, 1987) explica a presenca de dois sistemas
agricolas nos Andes pré-colombianos. Um deles é o mais antigo, de subsisténcia e
autoctone da regido de terras altas, caracterizado pelo cultivo de raizes, tais como as
batatas oca e ol/uco na agricultura de sequeiro. O outro, mais recente, importado de climas

temperados, se baseia no milho e precisa de irrigacao.

Debulhar

Cedo, depois de tomar café da manha, fomos ao canchén de Engracia, um grande
galpao fechado, localizado perto da chicherfa dele. No patio do canchin havia enormes
pilhas de espigas de milho branco, amarelo e vermelho secando ao sol. Ao lado de uma
precaria construcao de tijolos de argila, uma duzia de sacos continha espigas secas de
milho branco. Carregamos alguns deles para a area de trabalho, abrimos o primeiro,
espalhamos o milho no chio, perto da entrada do prédio fechado. Sentamo-nos

préoximos ao saco para iniciar a tarefa de debulhar o milho.
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Com grande habilidade e rapidez, a chichera com suas maos separa os graos.
Aqueles proximos as extremidades da espiga sao retirados, separados e classificados de
segunda categoria e de menor valor por serem menores que os graos centrais. Os graos
quebrados ou muito pequenos sao considerados de terceira categoria, armazenados em
outro recipiente e usados na alimenta¢ado de animais. Os grios centrais, grandes e em

bom estado (de primeira categoria) sao vendidos no mercado de Anta.

Devido a ma secagem, alguns graos de milho tém uma fina borda vermelha. Com
destreza a chichera os raspa com sua unha até eliminar a mancha vermelha de cada um,
pois nao podem ser considerados de primeira categoria sem passarem, um por um, por
tal procedimento. Os sabugos debulhados sio armazenados em outro saco para serem

usados como combustivel, intercalados com lenha de eucalipto, para preparar a nova

chicha.

Chicha e historia

O Estado Inca atribuiu grande importancia ao cultivo de milho que perpassou a
funcio alimenticia, tendo fins militares, burocriticos e cerimoniais. "De fato, na maior
parte da América do Sul serrana, o milho foi cultivado principalmente para fins

cerimoniais e para elaborar chicha" (MURRA, 1987, p. 39. Tradu¢do minha). A chicha

de milho ou agha é uma bebida fermentada e alimenticia milenar no mundo andino.

La bebida que se gastaba en casa del Inca era tanta, que casi no habia cuenta ni
medida, porque, como el principal favor que se hacia era dar de beber a todos
los que venifan a servir al Inca, curacas y no curacas, como venir a visitarle o a
traer otros recaudos de paz o de guerra, era cosa increible lo que se gastaba
(GARCILASO, 2016, Libro VI, Cap. 111, p. 445).

O registro e analise arqueolégica de uma parte da louca chichera destinada ao

consumo da chicha, como os aribalos’, akillas* e geros’, tém permitido dar conta da fun¢io
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sociopolitica desta bebida na expansao inca, pela ampla distribuicao de grandes jarros

(aribalos) nas provincias de Tawantinsuyn (BRAY, 2004, 2009).

Ap06s a captura do Inca Atahualpa em Cajamarca, em 1532 e posterior conquista
espanhola, uma desintegragao geral da civiliza¢ao andina foi provocada. A chicha perdeu
seu papel preponderante e sagrado na nova sociedade colonial. Incompreendida,
marginalizada e proibida pelas autoridades vice-reais; a chicha de milho subsistiu
marginalmente entre as comunidades indigenas durante os primeiros séculos da colonia.
Com a mestigagem colonial, a chicha, que vinha sendo muito consumida pela populagao
mesti¢a, viu reacender sua importancia social, apesar das profundas mudangas em seus
usos e significados. Ela adquiriu no novo cenario comercial da colonia, especialmente
com o surgimento da chicherfa e picanteria® como novos espagos de consumo, descanso
e entretenimento (TOBON, 2005), perdendo o sentido do ritual dos tempos pré-

colombianos.

As chicherfas eram da metade de século XVIII até meados de século XX o centro
nevralgico dos acontecimentos culturais e politicos no Peru. Em torno delas a revolucao
anti-hispanista de Tupac Amaru II teria sido forjada em 1780, assim como a rebelido
separatista em Cusco, liderada pelos irmaos Angulo em 1814, com repercussoes em todo
o sul do Peru. As chicherias foram um dos bercos do cusqueriismo e indigenismo da primeira

metade do século XX, o que levou o intelectual cusquenho Jose Uriel Garcia (1930), a

chama-las de “estufas da cultura”, “a caverna da nacionalidade” (FLORES, 2018).

No entanto, durante a segunda metade do século XX, com a intensificagao dos
mercados capitalistas na serra do Peru, a chicha foi deslocada novamente do centro da
sociedade andina. Especialmente apds o surgimento de grandes cervejarias na regiao
andina na década de 1970 e a disputa do mercado andino e camponeés pela industria da
cerveja através das campanhas publicitarias, a chicha foi deslocada de sua posicio de
elemento de prestigio nas festividades andinas em favor da cerveja (CASTILLO, 2001).
Marginalizada e discriminada, a chicha foi relegada s6 aos setores populares e aos

camponeses indigenas.
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Atualmente, a chicha de jora continua sendo um elemento cultural de grande
importancia na dinamica social das comunidades camponesas andinas. Recentemente, as
chicherias e picanterias das regides do Cusco, Piura e Lambayeque, junto a picanterias
das regioes do Arequipa, Tumbes e La Libertad, foram declaradas Patrimonio Cultural
da Nacao do Peru por meio da Resolu¢ao Vice ministerial do ano 2015, do Ministério da
Cultura do Peru pela sua importancia na preservacao da chicha como bebida tradicional
e pela dinamica social que acontece nestes espagos culturais. Hoje procura-se recuperar a

centralidade histérica que a bebida possui na sociedade andina.

Jora

A fermentacdo dos amidos requer, primeiramente, o seu desdobramento em
agucares simples, o que é conseguido através da agdao de enzimas, por meio de
dois mecanismos. O mais conhecido e usado até hoje é o processo de
maltagem [germinag¢ao]; o segundo ¢é usando a didstase da saliva, um

procedimento pré-colombiano tradicional, hoje praticamente abandonado
(PARDO; PIZARRO, 2016, p. 24. Tradugao minha).

Antes de preparar a chicha de milho, é necessario produzir o milho germinado
conhecido como jora ou winapn. Os graos da primeira selecio de milho amarelo que
toram salvos apos o debulhamento deviam germinar. Para isso era necessario “‘enterrar a
jora”. Engracia utilizou bacias de plastico para enterrar e germinar a jora, procedimento
que tem representado uma inovacdao tecnologica em relacio a forma tradicional

conhecida como muska ou "cama de pedras".

As tradicionais “camas de pedra” ficam localizadas no patio exterior. Elas sio
concavidades alongadas, pouco profundas e de dimensées variaveis, embora proximas
aos 3 metros de comprimento e 1 metro de largura, escavadas no solo. Dentro da
concavidade, cobrindo o chao, colocam um grande plastico para isolar a terra. Sobre o
plastico se espalham os graos de milho. A quantidade depende das dimensdes da "cama
de pedras”, contudo, eles sempre tentam produzir uma grande quantidade de chicha.

Todo o milho é coberto por uma capa de folhas de espigas de milho chamada de p'anga
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e com pedras para evitar que os pombos e outros passaros comam os graos. O processo
de germinacdo leva de 10 a 15 dias. Antes de serem “enterrados”, os graos secos foram
mergulhados em agua e permaneceram trés dias hidratando até incharem. Da mesma
forma, Engracia “enterrou” os graos de milho intercalados com camadas de p'anga no
seu inovador sistema de bacias. Cada bacia de plastico continha a quantidade de milho
necessaria para uma prepara¢ao de chicha. A medida conhecida com o nome de 7ag,
corresponde a 1% arroba. As bacias foram empilhadas numa prateleira dentro da
cozinha, uma area semicoberta onde a chicha é preparada. O calor do fogio e a

escuridao da cozinha compoem um lugar propicio para a germina¢ao do milho.

Figura 04. Jora desenterrada acima de um cobertor ou Jiclla secando ao sol.
Fonte: Acervo do autor (Janeiro, 2016).

Depois que os grios foram hidratados, prosseguiu-se o desenterrar da jora. Os
graos brotaram com muitas raizes grandes misturadas com as p'anga. Quando a jora é
encontrada dessa maneira, ela ¢ chamada sach'a e ¢ o momento ideal para desenterra-la.
Quando o grio brota, mas a raiz ainda ¢ pequena e nao consegue se aglomerar com os
outros graos, ele é chamado mut'n. Esta jora ainda precisa de mais tempo para ser

desenterrada.
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O processo de desenterro ¢é lento, pois as aglomeracoes de raizes dificultam
desemaranhar a jora que se aderiu fortemente a p'anga. O interior da bacia é quente
devido a alta temperatura do processo de germinacdo. As p'anga utilizadas sao bastante
antigas, ja no processo inicial de decomposi¢ao. As de cor marrom-escura sio melhores

que as novas folhas, pois facilitam a germinacao.

A modalidade realizada por Engracia tem duas importantes vantagens. A primeira
vantagem ¢ geral e esta relacionada ao tempo necessario para a germina¢ao da jora. Com
a forma tradicional, a germinacdo leva em torno de 15 dias. Com o uso das bacias o
tempo ¢ reduzido para 7 ou 8 dias. Essa medida considera o milho amarelo ou pukuta.
Outros tipos de milhos como o de mofe leva 20 dias com a técnica da bacia. Essa é uma
caracteristica importante pela qual as chicheras escolhem o milho amarelo para a
producao de chicha de jora. Existem também outras razoes relacionadas as suas
propriedades na fermentagao. Para essa preparagao de jora, desenterramos o milho
amarelo (pukutn) e o milho angostura ou mana que se caracterizam por serem milhos de

graos pequenos, bons para a elaboragao de chicha e que germinam em poucos dias.

A segunda vantagem do sistema de bacias é particular. Engracia nao possui espaco
exterior suficiente para construir uma muska. Com a tecnologia de bacia é possivel
produzir jora em espacos interiores e restritos, tal como faz Engracia na sua cozinha,

empilhando bacias em prateleiras e mesas.

Expusemos e problematizamos dois mecanismos utilizados para a produgiao de
jora, ou seja, a germinagao do grio existente nas comunidades camponesas andinas. No
entanto, devido as influéncias de um sistema de mercado global na serra do Peru, os
modos tradicionais de produ¢ao sofreram modificagcbes tecnologicas que também
geraram uma divisao social do trabalho e produtores especializados, ou seja, a partir
disso, passaram a existir as joreras, mulheres especializadas na produciao de jora, que
vendem o produto fermentado para as chicheras. Estas altimas, que eram responsaveis

pela produciao de jora, por sua vez, ignoram esse estagio fundamental do processo,
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especializando-se apenas na producao da chicha. Essa situacao é mais comum entre os

povos que estdo mais inseridos nas redes de troca da economia de mercado.

Moagem

Quando a jora foi completamente desenterrada e colocada num cobertor andino
também chamado de /ic/la, ela foi exposta ao sol em algum lugar no patio. Ela ficou
descansando sob o sol o dia todo e foi recolhida ao anoitecer. No dia seguinte foi levada
para a moagem em um moinho elétrico que fica em frente a casa de Engracia, e é de
propriedade do vizinho Victor Cusi, que realiza o servico de moagem por 2 soles’ cada

arroba.

Tocamos a porta do vizinho e uma garota a abriu. De um lado da porta de entrada
se encontra o moinho elétrico. Engracia esvaziou o saco de jora no recipiente e ligou o
moinho. Abaixo estava uma saida onde ela colocou o saco e recebeu o produto moido.
Lentamente o moinho comegava sua tarefa. Engracia ajudava a introduzir pouco a
pouco os brotos através da abertura por onde a jora era esmagada. Em 20 minutos o
trabalho estava pronto e a 1 '2 arroba de jora estava moida. Uma vez terminada a tarefa,

desligamos o moinho e voltamos a sua chicheria com o saco cheio de jora moida.

Como se pode observar, outra inovacao tecnologica modificou o modo
tradicional de moagem e os seus tempos. No tempo de seus avés nao havia moinhos,
nem elétricos nem mecanicos. A moagem era feita em batin, a tradicional pedra
cusquenha de moer. Para realizar este tipo de moagem era essencial que a jora estivesse
completamente seca. Naqueles tempos o processo demorava cerca de uma semana, até

que a jora estivesse completamente seca.



Primeira cocgao

Ja de volta com a jora moida, entramos na cozinha de Engracia, localizada atras da
sua chicherfa. Ela aquece o fogao ou g'oncha e adiciona uma nova lenha para aquecer a
agua numa grande panela de aco enegrecida com capacidade para 100 litros. Antes da
adogao do ago, eram usadas panelas de ceramica conhecidas como manka. A mudanga de
material aconteceu devido o ago ter mais resisténcia. Algumas geracOes passadas, que
hoje tem mais de 75 anos de idade, ja vinham substituindo suas panelas de ceramica por

caldeirdes de ferro, mesmo antes da expansao do ago.

Figura 05. Fogio com panela grande de ago para cozinhar chicha de jora.
Fonte: Acervo do autor (Janeiro, 2016).

Enquanto a agua aquecia, a chichera misturava a jora moida do sacocom 1 a 1’2
kg de farinha de trigo. Essa inclusido de farinha comum ajuda na formacao de espuma no
momento do consumo. A espuma ¢ altamente valorizada, pois é um sinal visual do bom
tempero de uma chicha. O fogao usado para a elabora¢ao da chicha de milho é especial,
diferente do fogao comum das casas. Devido as grandes dimensoes e ao peso da panela,

o fogao usado tem que ser maior e reforcado com pedras maiores.
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Com a agua ja na temperatura desejada na panela, Engracia despejava dentro dela
a mistura de jora moida com farinha de trigo. A 4agua deve estar quente, sem ferver, para
que a mistura nao se aglomere. Também nao pode ser fria, pois a massa grudaria no
fundo e queimaria, o que daria a chicha um gosto ruim. Uma vez na panela, o calor do
fogdo ¢ aumentado, acrescentando um pouco mais de lenha de eucalipto e mexendo
com um removedor de madeira chamado gaywinas, de 1,10 metro de comprimento, para

alcancar todas as extremidades da panela.

Apo6s 15 minutos de fervura, revolvendo para que a mistura niao grudasse,
Engracia retirava as lenhas do fogao, terminando o processo de cozimento. Ela deixou o
liquido descansar por algumas horas para que esfriasse um pouco antes de iniciar o
proximo passo do processo, a peneiracao. No entanto, Engracia foi clara ao indicar que
este processo podia ser realizado com o liquido ainda quente ou morno. Nio ¢

aconselhavel que esfrie, pois desta forma nao se pode coar facilmente e nao se obtém

uma boa quantidade de liquido (OLIVERA, 1993)

Coagem

Para realizar esse processo, primeiro se instalou em cima de uma grande panela de
argila, varas em forma de V chamadas zsanka sayachiq ou mais popularmente conhecidas
como chakana. Uma cesta ou isanka é instalada em cima dessas varas. No interior da base
da cesta é colocada uma fina capa de palha chamada de ihn para ajudar a evitar a
passagem dos restos da mistura de jora fervida, que eles chamam de sut'uchi, no processo
de colagem. O ragi, um material delicado e de ceramica, funciona como um recipiente
para o liquido coado pela cesta. Algumas destas anforas de argila tém uma base estreita,
o que lhes permitem ficar empoleiradas ou “sentadas” num pequeno buraco feito no

chao da chicheria.

O ragi serve como um recipiente nesse estagio e como tanques de fermentacao

para os dias seguintes. Enquanto algumas chicheras substituiram os rag: de ceramica por
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contéineres e barris de plastico para a fermentag¢ao, uma grande maioria delas conservam

os de ceramica, pois este material ¢ importante para a qualidade da chicha.

Figura 06. Panela com mistura de jora no processo de coc¢io. Fonte: Acervo do autor (Janeiro, 2016).
Figura 07. Cesta ou isanka em cima das madeiras isanka sayachiq durante o processo de colagem.
Fonte: Acervo do autor (Janeiro, 2016).

Para transferir o liquido recém-fervido para o cesto, ¢ usado um instrumento
conhecido como winku feito a partir do poro, uma fruta da selva, trazida de Quillabamba,
na provincia amazonica de La Convencion. Essa casca de fruta é dividida pela metade e
escavada para servir de concha. O liquido era drenando através da cesta, filtrando os
restos da mistura de farinha e jora. Um forte vapor e calor enchiam a cozinha, que com a
fumaca do fogao, tornava a atmosfera bastante irrespiravel. O processo levou um pouco

de tempo. Uma vez finalizado, deixou-se o liquido repousar ja coado no rag: para esfriar.

Ja na chicheria podiamos respirar novamente. O calor era tio intenso que
Engracia me dizia que nao era possivel cozinhar e preparar chicha ao mesmo tempo. O
calor impediria a realizacao das duas tarefas. Se cozinhava de manha e a tarde preparava

a chicha.
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O resultado desse primeiro cozimento é o #pi, liquido de sabor doce, ainda nio
termentado. No final da tarde, quando o #p: ja estava frio, ele foi transferido para o rag:
definitivo, onde fermentou por quatro dias. Para iniciar e promover a fermentagao do
upi, fol necessario derramar uma porcao equivalente a dois copos de goncho ou borra. No
fim da venda da producao anterior de chicha de jora é necessario recolher do fundo do
ragi um jarro de goncho, que é a frac¢ao grossa decantada ou massa mae que carrega a

levedura para a produgao de etanol e assim gerar a fermenta¢ao da nova chicha.

Segunda cocgao

O resultado desse segundo cozimento é o seg'e, liquido ainda nao fermentado que
nao possui um bom sabor por si s6. Misturado com o #p7, produto da primeira coc¢ao, é

usado para aumentar ou fazer render a quantidade final de chicha de jora.

No dia seguinte, depois da primeira coc¢ao, su#t'uchi foi movido novamente para a
panela com agua quente. A quantidade de agua depende das propriedades do sabor e
qualidade do #pi elaborado no dia anterior. Essas caracteristicas sao determinadas pela
experiéncia da chichera. Como o sut'uchi é uma mistura de farinhas que ja foi fervida,
essa segunda cocgao requer mais tempo, cerca de 2 horas mexendo constantemente com
os gaywinas para liberar o seu sabor. Depois, o processo de colagem ¢é repetido

novamente com a Zsanka sayachiq sustentada acima do ragi que contera o seq'e ja coado.

Fermentacao

No final do dia, no ragi com seq’e se adicionou a por¢ao de goncho para iniciar e
propulsionar sua fermentacao. A fermentacdo libera CO, no processo de transformar os
amidos ricos em agucares de milho, resultando em alcool. Esse processo gera bolhas e
espuma na superficie do ragi. E necessario que a chicha ferva por dois dias para que

atinja a maturidade e graduacdo alcoodlica desejada, comumente encontrada entre 3% —

5% (RIOS, 2013).
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Atualmente, especialmente nas chicherfas urbanas, ¢ comum adicionar agicar ou
alcool destilado, em especial caziazo ou aguardente de cana-de-agicar, para aumentar o
teor alcodlico e acelerar o processo de fermentagao da chicha. Minha pesquisa, no
entanto, procurou registrar os processos tradicionais da elaboragao da chicha de jora que
tem resistido nos povoados e comunidades rurais das provincias da serra do sul do Peru,

mas que tem sido modificado nas areas urbanas de Cusco.

Figura 08. Ragi ou recipiente de ceramica onde a chicha de jora fermenta.
Fonte: Acervo do autor (Novembro, 2015).

Amarilla e Frutillada

No dia anterior a venda da chicha, ambos os liquidos em fermenta¢ao, o #pi e o
, : - . . .
seq’e, foram misturados em propor¢ao estimada pela chichera. Juntos, eles terminam sua

fermentacao.

No dia da venda se faz uma preparacao de agtcar e canela que ¢ adicionada ao rag:
ja contendo a mistura fermentada dos dois liquidos para alcan¢ar o carater desejado da
chicha de jora. Nessa operacao a experiéncia da chichera ¢ fundamental para alcangar
uma chicha espumosa, saborosa e de um leve sabor 4cido, caracteristicas valorizadas

pelos clientes que frequentam as diferentes chicherfas.
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Acredita-se que o primeiro caporal sacado de uma nova preparagao de chicha, que
eles chamam de 7iawi agha ou “olho da chicha”, tem uma energia especial. Esse primeiro
copo ¢ sempre destinado a um proposito especial, seja ritual ou medicinal. Algumas
chicheras o entregam ou challam a terra num lugar especial como sinal de gratidao a
Pachamama. Outras sempre o servem a um homem por ser ele oposto a energia
teminina da chicha e da chichera. Por isso, muitas delas nao vendem a chicha até que um
homem beba um copo. Devido se acreditar que o primeiro copo de chicha é carregado
de energia, a ele é atribuido poder medicinal, portanto as chicheras separam este

primeiro copo e entregam pra algum parente ou fregués de saude fragil (LLOSA, 1992).

Tradicionalmente a chicha de jora tem uma aparéncia amarela. F conhecida como
chicha amarilla ou simplesmente como chicha de jora. Mas em ocasides especiais, como
casamentos, batismos ou finais de semana, a chichera tempera a bebida com uma
preparacao de agucar e canela, varias ervas aromaticas, graos de anis e cravo. Também
pode ser adicionado suco de morangos e airampo® ou suco de beterraba cozida (LLOSA,
1992, OLIVERA, 1993). Esse tipo de chicha de jora é conhecido como frutillada. Tem
um sabor mais doce e uma cor rosa. E socialmente mais valorizado e seu preco custa o

dobro da chicha de jora amarela.
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Figura 09. Banda Los Shapis brindando com uma frutillada. Fonte: Chichafolk-Perua (16.01.2013).
<http://espectaculosdelperu2016.blogspot.com/2013/01/los-intercontinentales-shapis-celebran.html> Acesso em: 08 jun.
2019.

Nos fins de semana os turistas cusquenhos costumam desfrutar de uma frutillada

nas chicherfas e picanterias de Cusco e povoados da provincia.

Qoncho: a modo de conclusao

O milho, amadurecido e seco ao sol, volta a vida quando se banha de agua na
muska. Ventre, utero da chicherfal A chichera apods varios dias de trabalho transforma no
ragi essa nova vida numa bebida para refrescar a sede de trabalho nos campos, fiando
histérias regadas com chicha. Do fundo de seu ragi, ela extrai a esséncia espessa de sua
antiga chicha, o goncho que vai dar vida a nova chicha. Em sua chicherfa sao tecidas as

histérias camponesas do Peru profundo. Quao mais sagrada pode ser uma bebida?

A elaboracdo da chicha de jora é um oficio feminino. As chicheras aprendem o
oficio de sua mie e sao proprietarias do negdécio. Embora seus maridos ou outros

membros da familia saibam como preparar e ajudar nos diferentes processos de
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preparacao da chicha de jora, é a figura feminina que é responsavel pela preparaciao da
bebida. As mulheres sio especialistas conhecedoras do tempero necessario para o bom

carater da bebida e gerenciam o negdcio e os seus recursos (OLIVERA, 2001).

O processo de revalorizagao cultural da chicha de jora beneficia diretamente essas
mulheres andinas, pois levou a um aumento na procura e consumo da bebida, e a

consequéncia disso foi o empoderamento das mulheres e sua dependéncia econémica.

A modernidade e o capitalismo causaram profundas mudangas na produgiao da
chicha de jora como a substituicio dos materiais tradicionais por novos produtos do
mercado. Junto a implementagio de légicas de divisio social do trabalho e a
incorporagao de produtos alimentares hoje disponiveis no mercado, houve a
simplificagdio do processo de produgdo tradicional. Entretanto, estas sao inovagoes
tecnolégicas e sociais que buscam solugoes aos novos desafios e dificuldades na
producao de chicha que hoje impde a vida moderna, tanto na cidade como nas areas

rurais.

Um exemplo da simplificacao do processo de producao é a antiga elaboracao de
varios subprodutos para o consumo doméstico, como doces, sobremesas e bebidas com
baixo teor alcodlico observavel na etnografia classica sobre chichas antigas no vale
Cochabamba na Bolivia, de Cutler & Cardenas (1947), que hoje ja ndo sio produzidos.
Ja naquela época os autores alertaram para o caso do doce de milho ou Misgui Kketa. “A
maioria dos subprodutos da producao de chicha niao sao mais importantes, ja que no seu
lugar tem sido ocupado por doces que sao faceis de fazer com agucar” (CUTLER;
CARDENAS, 1947, p. 46. Traducio minha). Com essa simplificacio, perde-se o Misqui

Kketa, doce feito de milho, uma riqueza cultural.

Um outro exemplo de inovagao tecnolédgica na producao de chicha é o das bacias
de plastico para enterrar e germinar a jora, processo realizado por Engracia para superar
as limitacoes da sua casa, permitindo assim, através dessas transformacoes, a atualizagao

e sobrevivéncia da tradicao chichera. Dentro do caminho inexoravel da transformacao
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que o capitalismo impoe as comunidades camponesas andinas, a valorizagao cultural da

chicha pode permitir enfrentar esse caminho de maneira consciente e critica, bem

estabelecida nas suas raizes culturais.

A chicha de jora desempenha um papel de coesao social fundamental nas

comunidades camponesas andinas. A chicherfa continua sendo o espago nuclear de troca

entre os camponeses. A “estufa de cultura” que resiste em cada um dos povos andinos, e

que ja iniciou um processo de revalorizacao das chicherias e picanterias na cidade de

Cusco e outras urbes no Peru.

3|

Notas

1. Quéchua. Idioma indigena oficial do Tawantinsuyn o Império dos Incas. Atualmente falado em

algumas regides de Equador, Peru, Bolivia, Argentina e Chile.

2. Poncho. Peca de roupa que consiste numa manta de la com uma abertura no meio, por onde

se enfia a cabeca.

3. Aribalo. Grandes jarros desenhados para transportar liquidos nas costas dos homens. Sua
forma ¢é de corpo grande e pescogo longo, com uma boca em forma de trompete. Tém duas algas

nos extremos de onde se sujeita com uma corda para seu transporte.

4. Akilla. Copo de ouro ou prata de grande tamanho utilizado para beber chicha exclusivamente

pela realeza inca.
5. Qero. Copo de argila ou madeira de grande tamanho utilizado para beber chicha.

6. Picanterfa. Restaurante de comida tradicional andina existente em médios urbanos onde se

serve abundante chicha de jora.
7. Sol. Moeda peruana

8. Airampo (Opuntia sochrensis). Planta da familia dos cactos, nativa da regiao andina. De uma
cor vermelho-sangue, ¢ visto como corante alimentaria. Também tem propriedades medicinais

contra a febre.
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Por tras da carne: um breve estudo dos aspectos socio-

historicos e culturais do carnismo ocidental

Manuela Correéa Leda

RESUMO

Este artigo tem como objetivo compreender os principais aspectos socio-histéricos e culturais que
influenciaram a ascensao do carnismo ocidental moderno, analisando como os valores simbdlicos que a
carne adquiriu nesse contexto relacionam-se com o seu prestigio social e seu consumo atual. Para tanto,
examinamos os processos de expansio da industria animal e dos padroes de ingestdo da carne no
século XX, buscando compreender as mudancgas nas praticas e atitudes em relagdo a carne como
alimento. Concluimos que nog¢des como prestigio, animalidade e masculinidade emergem como
significados culturais centrais do carnismo ocidental.

Palavras-chave: consumo; carnismo ocidental, animalidade; masculinidades; aspectos simbdlicos.



Behind the meat: A brief study of the socio-historical and cultural

aspects of western carnism.

ABSTRACT

This article aims to understand the main socio-historical and cultural aspects that influenced the rise of
modern western carnism, analyzing how the symbolic values that the meat acquired in this context are
related to its social prestige and its current high consumption. In order to do so, we examine the
processes of expansion of the animal industry and the patterns of meat intake in the twentieth century,
seeking to understand the changes in practices and attitudes towards meat as food. We conclude that
notions such as prestige, animality, and masculinity emerge as central cultural meanings of western
carnism.

Keywords: consumption; western carnism; animality; masculinity; symbolic aspects.

Detras de la carne: un breve estudio de los aspectos socio-historicos y

culturales del carnismo occidental.

RESUMEN

Este articulo tiene como objetivo comprender los principales aspectos socio-histéricos y culturales que
influenciaron el ascenso del carnismo occidental moderno, analizando cémo los valores simbélicos que
la carne adquiri6 en ese contexto se relacionan con su prestigio social y su alto consumo actual. Para
ello, examinamos los procesos de expansion de la industria animal y de los patrones de ingestion de la
carne en el siglo XX, buscando comprender los cambios en las practicas y actitudes en relacion a la
carne como alimento. Concluimos que nociones como prestigio, animalidad y masculinidad emergen
como significados culturales centrales del carnismo occidental.

Palabras clave: consumo; carnismo occidental; animalidad; maculinidad; aspectos simbolicos.



Introducgao

Desde o final do século XIX, o crescimento e a industrializagao vertiginosa do
complexo cereal-pecudtio reconfiguraram os padrdes de consumo da carne', inserindo-a
no centro das dietas ocidentais e aumentando paulatinamente seus niveis de consumo
em todo o mundo, 2 medida que novas tecnologias agricolas surgiram na segunda
metade do século XX e empresas transnacionais assumiram a frente de grande parte de
como a proteina animal é produzida, processada e distribuida globalmente. Desde entao,
a carne passou a ser comercializada como parte essencial de nossa dieta, ancorada em
diretrizes nutricionais que a difundiram como a fonte primordial de proteina. Esse lugar
preeminente assumido pela carne em nossas refeicdes — uma realidade bastante recente
na histéria da humanidade, uma vez que a proteina animal ¢é tradicionalmente um
alimento escasso, além de permeado por tabus e restricoes — a carregou de valores
simbolicos que lhe conferiram nao sé um status alimentar elevado, mas um peso cultural

significativo.

Desde que a carne passou a ser produzida sob métodos industriais e a alcancgar
maiores proporc¢des de consumo, nao sé aspectos economicos e geograficos dessa cadeia
mudaram, mas também as praticas e atitudes em relagao a carne como alimento. Para
além do prestigio que a carne ganhou nas sociedades de consumo de massa, atrelando
sua ingestao a um status social elevado, a abstracio do animal em uma mercadoria
comestivel também produziu entre os consumidores e a origem vital desse alimento
novas relacdes e conflitos. Por fim, a associagdao histérica entre a proteina animal e a
masculinidade, intensificada nas comunica¢des e espacos de consumo contemporaneo
da carne, nos informa como nossa comensalidade ¢ seccionada por aspectos culturais

que empregam os alimentos de significados capazes de produzir identidades.

Iluminada por tais questdes, esse artigo analisa os principais contornos historicos
e culturais que plasmaram o consumo da carne no ocidente, identificando brevemente
alguns dos alinhamentos simbélicos mais relevantes que fundamentaram nossos habitos
carnistas. Assim, buscamos entender como a carne passou a ser o alimento especial que
¢ hoje, por que o comemos tanto e com tamanha frequéncia. Conforme escreve Fiddes,
“nossas atitudes em relacao a carne sao um reflexo de nossa visao de mundo” (FIDDES,
2004, p.5), por isso, entender os aspectos que subjazem o alto valor da carne nas
sociedades ocidentais nos informa os significados sociais mais profundos que envolvem

nossos habitos alimentares.
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Vale ressaltar que nao tomamos o “ocidente” / “sociedade ocidental” aqui como
uma regiao especifica, mas como um conjunto de praticas, sintaxes, estilos que, apesar de
marcados por heterogeneidades, formam repertérios conectados de uma maneira mais
ou menos forte (CASTRO, 2019). Assim, em vez de serem localizados em uma regiao
definida por fronteiras, esses repertorios sao formados por complexas justaposi¢coes de
diferentes modos de ordenagio que criam realidades diversas, porém formadas e
informadas por processos comuns (idem). Portanto, nao se trata de conceber o Ocidente
como um bloco homogéneo, mas sim de apreender alguns padroes culturais que possam
elucidar sobre maneiras “ocidentais” de lidar com a carne. Além disso, entendemos que
essa “sociedade ocidental” expressa em alguma média modelos de vida, e no caso aqui
habitos alimentares, que, a despeito de suas especificidades locais, transcendem culturas
nacionais. Sao parte, portanto, de um arranjo societario transnacional, como define Ortiz
(2007), que, ao alcangar um publico mais difuso de consumidores globais, nos permite
examinar dimensSes gerais desse processo. E nesse sentido que nos propomos a abordar

a produgao e o consumo da carne como um fenémeno ora ocidental, ora global.

Por fim, para o escopo desse trabalho, a realizacdo da pesquisa envolveu um
estudo teodrico das abordagens socioculturais dos alimentos — mais especificamente
contribui¢oes socio historicas, bem como antropolégicas e sociolégicas da alimentacao —
a partir das quais se buscou analisar o desenvolvimento da pecuaria industrial, bem os
condicionantes contextuais e os significados simbolicos e culturais da carne na sociedade

ocidental moderna.

A industria animal e a formagao do carnismo ocidental

Se pensarmos na relacio de muitas sociedades ocidentais com a carne, veremos
que, apesar de seu consumo ter raizes historicas longas, é s6 muito tardiamente que o
uso comercial de animais se voltou essencialmente para a obtencdo de proteina.
Tradicionalmente, o principal objetivo atrelado a domesticagdo humana dos animais era
a aquisi¢ao de seus subprodutos — forca de tiro dos bois, leite da vaca e 1a de ovelhas e
lhamas (FIDDES, 2004). F mais propriamente em sociedades europeias da Idade Média
que a carne se tornou um alimento mais requisitado, ainda assim, bastante restrito as
camadas abastadas, cujos padroes alimentares divergiam rigorosamente das massas da
populagao. O gado era um bem caro e, portanto, destinado quase exclusivamente as
mesas dos governantes, que naquela época, mesmo para os padroes considerados

modernos, ja gozavam de ostensivos banquetes carnivoros, ao passo que nas classes
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baixas, o consumo de carne era raro e extremamente limitado (ELIAS, 1994). Ainda
assim, no comeco do século XIX, apenas 15% da proteina ingerida pelos europeus,
naquela época os principais criadores de animais de corte, era proveniente da carne
(FITZGERALD, 2015). E somente com os recursos técnicos produzidos pela Segunda
Revolugao Industrial, associados as transformacdes sociais trazidas pela urbanizagio e
pelo cenario politico do Imperialismo britanico, que se da inicio a formagao da grande
cadeia produtiva da carne, cujo alcance sera responsavel por profundas transformagoes

nos padroes dietéticos ocidentais a partir do século XX.

No palco principal desse mercado — os centros urbanos dos Estados Unidos —
esse novo século vai marcar a ascensao da carne bovina no gosto popular. Até entdo, era
a carne de porco e nao o famoso steak que gozava de maior prestigio no pafs, status que
ele adquiriu progressivamente a medida que os grandes produtores de Chicago
comecgaram a abastecer as principais cidades norte-americanas, como Boston e Nova
York, de carne bovina congelada (CONTRERAS; GRACIA, 2011). A partir dai, o
consumo da carne comegou a penetrar em camadas sociais mais baixas, democratizando
o acesso desse produto historicamente restrito a pequenos e opulentos circuitos sociais.
Nao por acaso, a proteina animal vai conhecer na segunda metade do século XX o
periodo de maior prestigio na sociedade norte-americana. Juntamente com o aumento da
producao, que disponibilizou quantidades inéditas de carne no mercado, agora por
precos muito mais acessiveis, o amplo e rapido crescimento da renda média da
populagdo gerado pelos novos tempos de “progresso” transformou esse alimento, até
entaio de luxo, em um produto altamente desejado. Como simbolo desse
desenvolvimento material proporcionado pelo capitalismo do poés-guerra, a carne,
particularmente os cortes mais caros, ajudou a formatar o estilo de vida da classe média
emergente, cujas imagens de prosperidade e vitalidade contavam agora com macios bifes

na mesa de jantar.

Pode-se dizer que o boom dos restaurantes fast-food na década de 1960 se tornou a
maior manifestacio das mudancas sociais, econémicas e dietéticas em desenvolvimento
nessa sociedade, uma vez que eles aglutinavam, para usar a expressao de Nibert (2013),
em um “casamento arranjado” as duas grandes paixoes norte-americanas da
modernidade: o hamburguer e o carro. Com o acelerado ritmo coletivo dos centros
urbanos e uma cada vez mais imperiosa demanda pela flexibilizagdo dos horarios, os
individuos encontraram nos restaurantes fast-food uma forma de reduzir e personificar o
tempo da alimenta¢ao (FISCHLER, 1995). A ideia de fornecer comida rapida e barata

em drive-ins, onde as pessoas poderiam compra-las sem sair do carro e consumi-las em
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movimento, representou outro salto nao s6 no consumo de carne, mas de comida
industrial de modo geral. Foi com a fundag¢io da rede McDonald’s que as principais
técnicas e feicoes desse novo servico alimentar ganharam forma e popularidade. Ao
contrario dos restaurantes tradicionais, que investiam em uma cozinha diversificada, esse
novo sistema apostou nos cardapios curtos e padronizados, organizados segundo um
processo de producao fabril, cujos fluxos de montagem e atendimento dos pedidos eram
cuidadosamente calculados e cronometrados (FONTENELLE, 2002). Coadunado com
um conceito fordista de tempo, por assim dizer, o fendmeno mdonald’s foi rapidamente
incorporado a cultura norte-americana, que popularizou o hambuirguer como um dos
grandes simbolos do século XX. No auge de expansao da marca, em meados da década
de 1960, mais de um bilhdo de hamburgueres haviam sido vendidos no pais
(FONTENELLE, 2002), fenomeno que seria intensificado duas décadas depois, com a
instalacdo de franquias em 27 paises do mundo. O lugar da carne estava consagrado na

era do consumo de massa.

Conforme argumenta Friedmann (2000), o hamburguer de fast-food é a mercadoria
que melhor condensa os aspectos de uma nova relagao dos individuos humanos com os
individuos ficticios chamados de corporagdes. Para ela, esse produto materializou uma
forma emergente de aquisicao alimentar que reconfigurou as pessoas em uma classe de
trabalho e em consumidores com dimensdes globais. E nesse mesmo sentido, podemos
dizer, que Renato Ortiz (2007) afirma que menos do que uma “americanidade”; o
McDonald’s exprimiu um novo padrio alimentar que coadunou a forma de comer com
o ritmo fabril da modernidade, ao instituir um modelo de refei¢ao rapida, individualizada

e fracionada que chegou aos quatro cantos do mundo.

O caso McDonald’s ¢ a expressio de um movimento generalizado que passaria a
tomar conta do sistema alimentar moderno com a internacionalizacio de grandes
corporacoes do segmento agroindustrial e alimenticio. A capacidade de reorganizar os
sistemas de producdo e de trabalho e de promover uma grande mobilidade de capital
expandiu a atuagao das corporagOes transnacionais, que, a partir da década de 1970,
converteram-se nas forcas dominantes na dinamica comercial referente ao circuito de
commodities (WEIS, 2007). A carne é um caso paradigmatico dessa complexidade que se
tornou a cadeia de producao alimentar, uma vez que o ajuste estrutural atravessado pela
industria pecuaria nas ultimas décadas, em razao do crescimento e consolidagio de
empresas transnacionais, da liberalizacio do mercado, do desenvolvimento tecnologico e
das novas zonas de expansio da fronteira agricola, transformou as condi¢coes de

producao desse alimento. Esses avancgos, afirma Fitzgerald, inauguraram “uma nova era
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de carne barata, que alterou nio apenas o tipo de carne que as pessoas estavam
consumindo, mas também sua quantidade” (FITZGERALD, 2015, p.42). A industria da
carne experimentou um rapido crescimento e concentra¢ao com a consolidagao de um
reduzido grupo de empresas no controle do abate e processamento do gado, como a
Tyson Foods, que assumiu durantes décadas o posto de maior processadora de carne do
mundo. Pautadas em estratégias de muarketing cada vez mais sofisticadas, essas
corporagoes investiram exaustivamente na constru¢ao de marcas que criassem entre elas
e os consumidores uma relacdo de fidelidade. Incorporando ao maximo as necessidades
e desejos do publico em suas imagens, essas estratégias mercadologicas tém sido

fundamentais para criacdo e difusio global de habitos alimentares centrados na carne.

Desde que os métodos industriais de criagio e abatimento de animais se
difundiram no ultimo século, a carne adentrou as dietas domésticas de muitas
sociedades. Em muitos desses lugares, o aumento do consumo de protefna animal foi
acompanhado pela reducao da ingestao de produtos de origem vegetal a base de cereais.
Esse movimento de “carnealizacao” das dietas, para usar a expressio de Tony Weis
(WEIS, 2010, p.168), tem sido particularmente visivel na Asia, onde os crescentes niveis
de urbanizacdo, industrializacdo e renda per capita tém provocado mudangas estruturais
nos padroes de consumo alimentar de toda a regiao (PINGALI, 2007, REGMI &
DYCK, 2001; DELGADO, 2003). Ao mesmo tempo, o fortalecimento das corporagoes
de animais de corte tem repercutido na crescente difusio de varios setores da producao
pecuaria e de métodos fabris para uma ampla gama de paises do Terceiro Mundo,
especialmente para as regies sul, leste e sudeste da Asia, que, nas tltimas décadas, tém
encabecado as importacdes de tecnologias de capital intensivo para a instalacao de
modelos industriais de producao (DELGADO, 2003). No caso da China, sem davida o
cenario mais emblematico das transformagdes produtivas e alimentares em curso no
mundo, desde as reformas de mercado que ganharam corpo nos anos 1980, um nimero
crescente de operacdes comerciais de grande escala, incentivadas pelas aplicagoes de
tecnologias e praticas de gestao importadas, tem penetrado o até entio modesto setor da
bovinocultura chinés. Em razido dessa nova onda tecnolégica, a parcela da carne de
porco chinesa produzida pelas familias agricolas caiu, a0 mesmo tempo que a produgio
de bovinos, uma atividade tradicionalmente secundaria, ascendeu (FULLER; TUAN;
WAILES, 2002). Em termos alimentares, o consumo per capita tanto de carne bovina

quanto de leite praticamente dobrou no pafs.

Na América do Sul, outra zona fundamental na expansao da fronteira agricola

global, varios empréstimos foram emitidos pelo Banco Mundial para o desenvolvimento
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de projetos relacionados a economia do gado na Bolivia, Uruguai, Paraguai, Equador,
Chile e Colombia. Com vastas extensoes de terra, o Brasil foi o principal destinatario de
financiamentos internacionais, tendo recebido s6 entre 1978 e 1988 mais de 5 bilhoes de
dolares em empréstimos para a ampliacio da pecuaria no pafs, que, ndo por acaso, se
consolidou no século XXI como um dos maiores exportadores de carne bovina e
produtores de graos do mundo (NIBERT, 2013). Muitas areas também foram abertas
para a introducao de pastagens e monoculturas de cereais para racao na América Central

e no México.

Apesar de em menor escala, as por¢oes de proteina animal e seus derivados estao
crescendo continuadamente em outros paises asiatico, como India, Tailindia e Filipinas,
que, devido a tabus culturais e religiosos, carregam historicamente os padroes de
consumo de carne mais baixos do mundo. O rapido crescimento da renda per capita na
India desde 1990 tem provocado um aumento estrutural no consumo de produtos
pecuarios no pafs. Tanto nas zonas rurais quanto nas areas urbanas, a quantidade de
alimentos de origem animal aumentou substancialmente, chegando a ultrapassar, nas
cidades, a tradicional predominancia do consumo de cereais (GANDHI; ZHOU, 2010).
Apesar de enfrentar varios tabus culturais e ainda apresentar niveis baixos de consumo, a
carne bovina na India segue aumentando entre a populacio de religido nio hindu e de
origem estrangeira, a0 mesmo tempo que outros tipos de carne, como a de frango,

apresentam indices de demanda cada vez maiores em toda a populagao.

Todo esse movimento de expansao e difusao da indudstria animal promoveu uma
profunda separacao entre as dimensées de producdo, processamento € consumo,
normalizada pelas estratégias de marketing empresariais. Gouveia & Juska (2002) atirmam
que a unidade tecnolégica, econémica, institucional, politica e cultural das esferas de
produciao e consumo de alimentos esta historicamente associada a um dos niveis mais
tundamentais de reproducio social, de modo que sua separa¢ao na sociedades modernas,
longe de ser um processo acidental, ¢ “um artefato de poder e constru¢ao sociocultural e
ideolégica” e cuja sustentacio depende da mobilizagio permanente de uma grande
variedade de mecanismos econdmicos e extra economicos. A industria de carne
ocidental, alega Franklin, se tornou um /bbie politicamente poderoso, e como resultado
do esforco de expandir a producdo e o consumo, ela teve um impacto significativo na
alimentacao a nivel global, ndo apenas direcionando a producao de graos para a pecuaria
intensiva e criando e popularizando novos produtos carneos, mas transformando a
protefna animal em simbolo de prazer e progresso social (FRANKLIN, 1999). E nesse

sentido que Weis afirma que o crescimento e a consolidacio de corporacdes
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transnacionais agroalimentares tém sido poderosos nao sé6 em um sentido material, mas
em um nivel ideoldgico, transformando aspiragoes dietéticas e cultivando fidelidades as
marcas (WEIS, 2010). Segundo ele, desde as rotinas sazonais de cultivo e colheita até a
preparagao das refei¢oes, os alimentos tém sido uma parte central das identidades
culturais das sociedades e que um aspecto peculiar do poder crescente das agroempresas
reside justamente na sua capacidade de cortar os lagos materiais e conceituais entre
produtores e consumidores, e substitui-los por redes de processamento, distribuicao e
varejo através da qual a comida se transforma em uma mercadoria desespacializada
(WEIS, 2007, p.186). A medida que o alimento se torna progressivamente uma
mercadoria marcada, embalada e separada do tempo, espago e cultura (ou estacao,

paisagem e significado), ela muda para muitos no inconsciente moral.

Tudo isso, alega Twine (2012), é galvanizado por um discurso de politica
alimentar ocidental emergente que reitera, na verdade, uma necessidade urgente de
duplicar a producao de alimentos para atender as demandas de uma populagao humana
em crescimento, de modo que os supostos ganhos de eficiéncia da industria animal
seriam uma consequéncia inevitavel do “progresso”, além de um curso necessario para o

suprimento alimentar global.

Naturalizado por meio de uma conjectura de crescimento inevitavel da
populacio humana e da disseminacdo global de um “humano” hegemonico
que, por definicdo, consome carne (e muito), a “revolugdo” — pois ¢
verdadeiramente pelo menos em termos economicos, sociais, de relagoes
ambientais e de interespécies — representa um movimento de capitalizacao
consideravel por corporagoes do “gado” globalmente posicionadas e ¢
efetivamente uma tentativa de normalizar uma ampla gama de identidades,
relagoes e praticas por meio da condugao da mudanga de dieta. (TWINE, 2012,

p.12)

E nesse sentido que o sistema de carne, principalmente em um periodo recente,
constituiu o que Tony Weis definiu como a maior revoluciao agroindustrial do século
XX, ou conforme afirma Fischler, a “corrente mais fundamental e irresistivel” dos
processos historicos do consumo alimentar. Assim, a0 mesmo tempo que a industria de
carne foi comercialmente bem-sucedida, ela tornou-se simultaneamente capaz de mudar
o comportamento dos consumidores, especialmente nos dltimos vinte anos, frente aos

habitos alimentares e suas relacdes com os animais (FRANKILIN, 1999).
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Os significados culturais do carnismo ocidental e os dilemas da

comensalidade

Como se pode ver, a primazia da carne nas refeicoes tem sido uma conjectura
nutricional nas sociedades ocidentais modernas cujo status elevado lhe confere a ideia
comum de que o que a torna tio preeminente sao suas qualidades inerentes. A crenca de
que a carne e as refeicbes estio intrinsecamente ligadas ja nado pode mais ser vista como
uma peculiaridade da cultura dos Estados Unidos, uma vez que o aumento do consumo
de carne se difundiu mundialmente como um sinal de um padrao de vida melhorado
(HEINZ, 1998). Na maioria das na¢oes de hoje, quanto maior a faixa de renda, maior as
proporcoes de produtos de origem animal na dieta (FIDDES, 2004). Disseminadas nao
somente pela industria, mas também pelas redes de distribuiciao e varejo, restaurantes e
pelos proprios governos, as referéncias a carne — seja como ingrediente ou refeicdo —
passaram a ser tipicamente contextualizadas em relagoes de troca, cujos discursos, afirma
Heinz (1998), através de inimeros alinhamentos simbdlicos, solidificam o consumo da

carne como uma pratica cultural e um alimento essencial para a vida humana.

Conforme compreende Marshall Sahlins (2003), isso é uma decorréncia da
intengao cultural que organiza o processo material de existéncia. Segundo ele, o sistema
de troca na sociedade capitalista é uma produgao social de cédigos de significados, no
qual o valor de consumo dos bens materiais ¢ mediado por no¢des de “utilidade” que
dependem de diferencas significativas em relacdo a outros bens; ou seja, o consumo,
longe de ser fruto de uma necessidade puramente objetiva, ¢ uma forma essencial de
demarcagao social que realiza a ordem cultural através da significacdo atribuida a um
sistema de objetos (SAHLINS, 2003). A comida, e a carne em especial, sao, sem duvida,
“categorias totémicas” (idem, p.176) essenciais em diversas culturas. Nas sociedades
ocidentais, em particular, a carne carrega uma série de conteidos simbolicos que sao
essenciais para se compreender seus padrdes de consumo. Conforme afirma Carol
Adams, ao analisar os sistemas de relacao que subjazem o consumo desse alimento, nés
“situamos a produgdo do significado da carne dentro de um contexto politico-cultural”
(ADAMS, 2012, p.61). Assim, esse contexto nos informa uma série de conteudos que
fundamentam, em nossa cultura, atitudes frente as nossas refeicoes, a nossa relacio com

os animais € a natureza, bem como a nossa estrutura social mais ampla.

O tradicional vinculo desse alimento a noc¢io de masculinidade é um dos

significados culturais mais notaveis no que toca o consumo da carne, nao sé na cultura
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ocidental moderna, mas também em varios outros contextos sociais. Muitos autores
(HEINZ, 1998; FITZGERALD, 2015; FRANKLIN, 1999; RIFKIN, 1992; SAHLINS,
2003) relatam esse carater sexual evocado pela carne, que apesar de ter se sobressaido na
sociedade norte-americana — cuja exaltacdo a carne mostra uma particular afinidade com
o poder masculino — é uma realidade bastante antiga e difusa. Conforme conta Franklin
(1999), essa associacao teria nascido da crenga segundo a qual as qualidades de forca e
vitalidade dos animais consumidos seriam incorporadas através de sua ingestdo. As
semelhancas constitutivas dos corpos humanos e animais, revestidos de carne e sangue,
teriam combinado ao consumo de proteina animal todo um imaginario de
masculinidade, que, mesmo diante das novas definicoes de género do contexto pos-

moderno, permanece um importante elemento do carnismo ocidental.

Carol Adams afirma que as sociedades que consomem carne adquirem
identificacao masculina pela sua escolha de alimentos, uma vez que a distribuicio da
proteina animal é historicamente marcada em diversos grupos sociais por atribuices
sexuais que informam hierarquias entre homens e mulheres. Para ela, o volumoso
consumo de carne tornou-se um simbolo particularmente importante da primazia do
lugar do homem nas sociedades ocidentais, cujas bases patriarcais foram responsaveis
por impor as mulheres as exigéncias dietéticas dos maridos. Isso se deu desde que a
mitologia da cultura patriarcal encontrou no conceito da carne a evocagao literal do
poder masculino e transformou a proteina animal em um item insubstituivel da
alimentacio (ADAMS, 2015). A partir do conceito de “politica sexual da carne”; a
escritora e define as caracteristicas dessa relacdo entre a estrutura de poder masculino
com a alimentagdo. Segundo ela, esse conceito compreende os aspectos ideologicos e
simbdlicos da masculinidade que relacionam a cultura de consumo da carne no ocidente
ao sistema de dominacdo masculina, subjacente a qual se encontra, segundo ela, a
violéncia sistematicamente praticada contra mulheres ¢ o meio ambiente/animais na
sociedade moderna. E através dessa associacio simbolica que sio também reproduzidas
imagens de “mulheres subjugadas, fragmentadas ou consumiveis” (ADAMS, 2015, p.35).

Conforme escreve ela,

O que A politica sexual da carne afirma é que o modo como ¢ estruturada no
nosso mundo a politica em relacdo ao género relaciona-se com o modo como
vemos o0s animais, especialmente os animais que sao consumidos. O
patriarcado é um sistema de género que esta implicito nas relagoes
humanas/animais. Além disso, a construcdo do género implica a instrucio
sobre alimentos adequados. Ser homem na nossa cultura ¢ algo que esta ligado



a identidades que eles reivindicam ou negam — o que um homem
“verdadeiro” faz ou nao faz. Um homem “de verdade” nio come quiche. Nao
se trata meramente de uma questao de privilégio; é uma questdo de
simbolismo. Em parte a masculinidade é construida na nossa cultura pelo
acesso ao consumo de carne e pelo controle de outros corpos (ADAMS, 2015,

p.36)

Essa ligacdo entre homens e a carne ¢ particularmente evidente em um amplo
contexto cultural que geralmente coloca o preparo de alimentos na esfera feminina —
cuja associagao ao espago doméstico é uma marca fundamental das relagoes patriarcais
de nossa sociedade — mas que lhe retira essa fungdo principal quando se refere ao
manejo e ao consumo da carne. Uma vez que essas esferas de produgao, preparagao e
consumo dos alimentos sdo praticas organizadas mediante a articulagio complexa de
eixos geradores de diferencas e desigualdades (DO CARMO, 2013), a carne se estabelece
nesse caso nao s6 como uma forma de construcao identitaria, mas também de relagoes

de poder.

Por outro lado, essas mesmas praticas também podem ser apropriadas de forma a
produzir significados culturais que busquem contestar fronteiras sociais e, dessa forma,
tornar a alimentagio um fenémeno de resisténcia politica. E nesse sentido que Adams
defende que a elaboragdio de um movimento feminista-vegetariano partiria do
reconhecimento dessa interconexao entre a carne e a opressao feminina, de modo que as
refeicdes incorporassem os principios de escolhas alimentares que colocassem em pratica
a resisténcia contra a estrutura masculina dominante, o que nesse caso significa langar
luz sobre a ofuscada condicao objetificada das mulheres e dos animais de consumo,
abstendo-se do alimento que melhor simboliza a masculinidade na sociedade moderna: a

carne.

As preferéncias e aversoes por tipos de carne é outro aspecto que define a
especificidade do consumo desse alimento na cultura ocidental. Ha uma divisao quase
absoluta, ou mesmo absoluta, entre espécies de animais considerados comestiveis e nao
comestiveis em nossa sociedade. Em contraste com as carnes de boi e de porco, que sao
consumidas quase inadvertidamente, a ingestao de carne de cavalos e cachorros, por sua
vez, ¢ considerada um tabu. A proximidade dessas duas tltimas espécies com relagao aos
humanos sugere uma correspondéncia entre a subjetividade ou alguma utilidade
normalmente atribuida a esses animais e a condi¢ao inapropriada de seu consumo. Em

contraste, o anonimato dos bois e porcos, que levam vidas invisiveis em currais e celas
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afastadas, lhes confere um status de objetos que da ao consumo desses animais um

maior grau de comestibilidade.

Em seu estudo acerca do uso americano de animais domésticos, Sahlins (2003)
realca, inclusive, como essas diferenciagoes categbricas de animais comestiveis e nao-
comestiveis sao definidoras da prépria relagao que a sociedade americana tem com o seu
meio ambiente, uma vez que a centralidade da carne bovina na histéria da agroindustria
do pafs dedicou grande parte de sua terra a criacio de rebanhos e a produgio
monocultora de graos para racao animal. Isso tudo ¢ parte de uma histéria de milénios
de domesticagdo animal que, ao longo da ascensio do capitalismo, atraiu uma pequena
variedade de espécies para dentro da esfera de preocupagio moral das diferentes
sociedades, a0 mesmo tempo que afastou outras para distancias variadas e culturalmente
relativas, nas quais, pode-se dizer, os animais de corte encontram-se isolados em sua

condicao de mercadotias.

Com efeito, a separagao entre as esferas da producao e do consumo da industria
animal em etapas cada vez mais fragmentadas ¢ a caracteristica fundamental da era
corporativa que hoje controla verticalmente toda a cadeia produtiva, influenciando
inclusive o imaginario social que se constréi da carne como um componente nao soé
desejavel, mas também indispensavel de nossa alimenta¢ao. Essa distancia entre o animal
do pasto e a carne da mesa — originada pela multiplicacio de subsetores que foram
incorporados a cadeia devido as implicacdes de uma produgao industrial de alta escala —
tornou possivel uma completa separagiao entre o consumidor e os “residuais” — riscos,
impurezas, sofrimento —, como afirma Sordi (2016), gerados pela engrenagem produtiva
da carne, cujos métodos foram completamente retirados da vista do publico. Foi através
desse distanciamento, podemos dizer, que a proteina animal conseguiu ser incorporada
tdo amplamente na alimentacdo humana, uma vez que muitas das suas “questoes
tilosoficas”, para usar as palavras de Lévi-Strauss (2009), foram, de alguma forma,

transferidos de uma dimensao social para uma atitude individual.

Apesar de uma pratica antiga, a ingestdo de carne nunca fol uma experiéncia
neutra. A atitude do homem frente a proteina animal é historicamente marcada por
implicacbes psicologicas e sociais e culturalmente carregada de ambivaléncias,
concentrando ora desejo e bem-estar, ora inapeténcia e repressaio moral (FISCHLER,
1995). Nao por acaso, formas de restricdo e proibicao da carne foram registradas em
praticamente todas as sociedades humanas, muitas entre as quais essa pratica permanece

ainda nos dias de hoje. Nas grandes religides indianas, por exemplo, a abstenciao da
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carne sempre esteve associada a qualidades e evolugOes espirituais, o que tornou a
proibicao ética desse alimento constitutiva do estilo de vida das castas sacerdotais hindus
e bramanicas (GOODY, 1995). Dentre as “abomina¢oes do Levitico”, analisadas por
Mary Douglas (1976), uma série de espécies de carne aparecem associadas a impurezas e
polui¢oes rituais, como a carne de porco, cujo consumo ¢ tradicionalmente interditado
pela religido judaica. Essa mesma atitude restritiva em face dos alimentos carneos é
observada por Douglas em seu estudo do povo Lele de Kasai, cujo consumo de espécies
e partes de animais, apesar de central em sua dieta e sistema social, era profundamente
marcado por classificacdes seculares e rituais (DOUGLAS, 1976). Na Europa, nio
diferentemente, havia nos monastérios cristaos da Idade Média abstencées permanentes
de consumo de carne, restricoes que, analogamente, apresentam semelhancas com

praticas alimentares de budistas contemporaneos de diferentes regides da Asia.

Todos esses casos, ao lado de intimeros outros, evidenciam que a carne ¢ um
alimento que provoca permanentemente entre o homem e o animal consumido algum
tipo de ambivaléncia. Compreender a distingdo entre eles e definir a esséncia de nossa
humanidade é uma problematica antiga, que inquietou nossos antepassados coloniais,
bidlogos e classicos da filosofia, e cujas respostas sao ainda hoje fonte de muitas

controvérsias.

O fato de sermos igualmente feitos de carne remete a todo instante a uma
condigio de animalidade que nos associa a outras espécies de animais em um
denominador comum chamado de “natureza”. No pensamento dicotomico ocidental,
afirma Ingold, é exatamente em oposicao a essa “natureza’, enquanto “macrocosmos
das entidades fisicas” que a dimensao “microcosmica das ideias” do homem encontrou a
tfonte de sua humanidade (INGOLD, 1995, p.7). O plano moral da cultura tornou-se a
qualidade distintiva dos seres humanos — linguagem, intelecto, razao, consciéncia moral
— cuja auséncia permitiu construir a sua propria ideia de animalidade. Sem duavida, a
pratica de ingerir carne de outras espécies de animais ¢ um fenémeno que traz a tona as

fronteiras dessa divisao. Acerca disso, afirma Fischler:

O homem parece experimentar a necessidade constante de construir sua
identidade definindo a linha diviséria entre o animal e ele (...). Comer carne, no
entanto, pode remeter constantemente ao que nos aproxima deles: a carne, o
sangue, as excregoes, 0 sopro vital, a promessa da morte e a putrefacio. Na
verdade, o consumo de carne ameaca, a cada instante, colocar em questao essa
fronteira, ao impor a evidéncia da continuidade contra a descontinuidade que

buscamos desesperadamente afirmar (FISCHLER, 1995, p.126).



Assim, o consumo de carne sé se tornaria possivel com a ruptura dessa
continuidade entre os humanos e os animais por eles ingeridos, ou seja, com o
obscurecimento da origem animal da carne ingerida. Nao ¢é de hoje que essa
descontinuidade vem sendo forjada. Em O Processo Civilizador, Elias (1994) relata os
primeiros esforcos da sociedade cortesa do século XVII em dissimular as caracteristicas
aparentes da animalidade dos animais consumidos como um sinal de civilidade. Na
Idade Média, observa ele, a carne era servida em grandes pedagos de animais, que
frequentemente chegavam ainda inteiros a mesa, onde s6 entdo eram trinchados. Nao
por acaso, a habilidade de trinchar animais, ensinada em livros de boas maneiras, era
apreciada como uma verdadeira arte entre a elite da época. Com o tempo, esse costume
tfoi abandonado e a apresentacao de pegas inteiras substituida por pequenas unidades,
que cada vez remetiam menos ao animal de origem. Segundo Elias, esse movimento de
abstracao da animalidade da carne foi trazido por processos de moderniza¢ao, como a
transferéncia das atividades produtivas para entidades especializadas, a exemplo dos
agougues, que retiraram a atividade de trinchar do meio doméstico e converteram as
familias em unidades de consumo. Além disso, com o refinamento dos costumes, as
pessoas passaram a suprimir em si mesmas todos os sinais de animalidade, o que gerou
paulatinamente uma tendéncia psicologica de repulsa frente a exposicao de corpos de
animais mortos. Essas mudangas sociais geradas no curso do processo civilizatério
ocidental desenvolveram, conforme afirma FElias, um movimento de remocao para
“longe da vista” de tudo que se tornou repugnante ou desagradavel, um padrio,
podemos dizer, perpetuado e intensificado pela sociedade ocidental contemporanea, na
qual “a lembranca de que o prato de carne tem algo a ver com o sacrificio do animal é
evitada a todo custo” (ELIAS, 1994, p.127).

Nas refeicOes atuais, a imagem da carne pouco ou nada remete a aparéncia viva
dos animais, que nem mesmo nas prateleiras do supermercado revelam suas fei¢oes.
Cada vez mais fracionada, transformada e adornada, a carne que consumimos se
converteu em uma mercadoria comestivel completamente estranha ao seu processo de
producao. Sob o controle de grandes empresas, essa cadeia produtiva foi completamente
deslocada para os “fundos da vida social” (ELIAS, 1994, p.127), que a distanciou fisica e
simbolicamente de seus consumidores. Muitas estratégias foram criadas pelas industrias a

fim de promover essa separagio.
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A retirada dos abatedouros dos centros urbanos ¢ a maior expressio desse
afastamento fisico promovido pelas empresas frigorificas, uma vez que o isolamento
desses espacos obscurece os métodos e técnicas de transformacao de animais em carne.
Segundo Vialles (1994), apesar do fato desse deslocamento também ter ocorrido por
questoes higieénicas, que ameagavam as populagdes urbanas da época, em grande medida,
o exilio dos matadouros expressa uma profunda mudancga na sensibilidade humana em
relagdo a realidades como morte, sofrimento, violéncia, putrefacao e, finalmente, frente
aos proprios animais, cujo contato mais intimo, gerado pelos tradicionais manejos de
animais em atividades produtivas, foi reduzido e até evitado pelos moradores da cidade.
Além disso, vale dizer que o carater racional e industrial de abatimento dos animais
tornou esses espacos semelhantes a edificios fabris, cujas estruturas tendem a ocultar as
caracteristicas de animalidade ali presentes, como sons, cheiro, sujeira e sanguinoléncia.
Assim, afirma Villes, os abatedouros foram criados para serem completamente
anonimos, ou mais precisamente, “nao-lugares” (idem, p.22), onde, muito longe de nossa
vistas, sao realizadas todas as operagoes essenciais desagradaveis que precedem a

tinalizacdao da substancia abstrata que ao fim se configura como carne.

Franklin observa que esse ocultamento distanciou inclusive os consumidores “de
quem abate, corta e serve a carne”, invisibilizados pela decadéncia dos agougues com a
ascensdao dos supermercados, que difundiram a comercializagao da carne em pequenas
por¢oes nas cabines refrigeradas. Desde que esses grandes estabelecimentos assumiram a
massa de distribuicado dos alimentos, uma ruptura ainda maior se estabeleceu entre o
consumidor e as origens mais remotas da carne, ao inserir entre esses dois polos da
cadeia novos atores e conteudos técnicos que descolaram ainda mais os animais de quem

OS come.

Somado a esse distanciamento fisico, as estratégias de marketing das industrias da
carne tém apostado cada vez mais em mecanismos simbolicos de separagao através do
abrandamento das imagens e da propria linguagem que aludem aos animais de origem da
proteina consumida. Nas embalagens, por exemplo, desenhos de bois, porcos e galinhas
felizes em fazendas lembram mais fotografias de livros infantis do que as feicGes de
animais reais em confinamento, da mesma forma que as partes corporais, cada vez mais
desmembradas, velam sua aparéncia morta. De maneira semelhante, nas denominagoes
dos tipos especificos de carne — além da intrinseca dissimulagao carregada pelo préprio
termo ‘“‘carne”, que oculta qualquer tipo de identidade entre o vocabulo e o seu
significado — expressoes como “suina” e “bovina” sio frequentemente preferidas em

detrimento das alcunhas “porco” e “boi” na nomeacdo das espécies animais de
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ascendéncia da carne. Da mesma forma, termos como “filé”, “lagarto”, “alcatra”,
“patinho” sao comumente usados no lugar de nomes que fazem referéncia a partes do

corpo animal, disfarcando a natureza organica da carne consumida.

O efeito ambivalente que o animal contido na carne incita nos consumidores se
tornou ainda mais sensivel desde que os primeiros escandalos sanitarios envolvendo
doencas de animais de corte alastraram-se publicamente — surto da vaca louca, gripe
aviaria, salmonela. Apesar de problemas de saude ser uma preocupagio crescente de
nossa realidade alimentar industrial contemporanea, podemos dizer que a sensacdo de
risco ganha um efeito particularmente perturbador quando envolve o consumo da carne,
nao sé6 porque esta esta associada aos casos mais preocupantes de escandalos
alimentares, mas por seus riscos iluminarem as obscurecidas zonas de contato entre o
animal e a carne que comemos. Conforme afirma Stassart e Whatmore, “as impressoes
metabolicas que a carne de outros confere a nossa propria é um axioma duradouro das
relagoes sociais com o mundo nao-humano e a porosidade das fronteiras imaginarias que
marcam ‘nés’ fora ‘dele” (STASSART; WHATMORE, 2003, p.449). Essa “durabilidade
metabodlica entre corpos humanos e nao-humanos” (idem, p.450) expressa a ideia de
Fischler de que a incorporagao fisica e literal dos alimentos produz uma intimidade
ultima entre nés e eles que “da aos consumos orais uma imposi¢ao simbdlica muito
particular” (FISCHLER, 1995, p.79). No caso da carne, é como se, a0 consumi-la, a
distincao animalidade-humanidade se desfizesse e desse lugar a uma espécie de
“continuo do vivente” (idem, p.125) que, mesmo minuciosamente mascarado e
ofuscado, se revela subitamente diante dos olhos dos consumidores a cada escandalo e

alerta envolvendo a industria animal. Assim, escreve Franklin:

As novas crises alimentares fizeram algo que reverteu as principais
caracteristicas do consumo de carne na modernidade. Elas enfatizaram ao
consumidor as conexdes entre animais e carne, e sublinharam os processos do
animal-para-carne. Hsses processos racionalizados e intensivos, tao
calculadamente escondidos do olhar do publico, foram revelados para serem a
fonte do novo risco. Em resumo, os novos métodos de produgio da carne
deixaram para toda carne um potencial risco de saude e ela perdeu sua
inocéncia como uma produtora do progresso moderno (FRANKILIN,1999,
p-164).

Como se pode ver, todas essas formas de ocultamento e abrandamento da

animalidade da carne possibilitaram ao longo do tempo a evasio de potenciais conflitos
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éticos sobre o tipo de relacionamento que esse modo de produgao e alimentacdo gera
com outras espécies. Esse ofuscamento das origens da carne que comemos se torna
particularmente emblematico no contexto mais recente, onde animais de estimacao,
especialmente cachorros e gatos, tém dividido cada vez mais espagos domésticos com 0s
humanos. Desde um acolhimento afetivo de seus donos a um gigantesco mercado de
produtos para pefs, a crescente humaniza¢do que passaram esses animais parece entrar
em conflito com o consumo cada vez mais exacerbado de animais de corte, cujo
tratamento as pessoas pouco ou nada sabem ou falam a respeito. Conforme afirma Heiz,
“O tabu cultural exige a invisibilidade da produ¢ao da carne” (HEIZ, 1998, p. 94) de

forma que, ao produzir esse discurso, a “auséncia’ se torna sua principal voz.

Consideragdes finais

Todos esses casos evidenciam que sdo as ideias e percepgdes que temos dos
alimentos, em uma intima relacdo com a nossa cosmologia, que governam o gosto e o
apetite por nossa comida, ou seja, sua comestibilidade e desejabilidade. Os alimentos
sao portadores de sentido que os permite exercer efeitos simbolicos reais, individuais e
sociais e ¢, em grande medida, pelos significados e imaginarios que carregam que se
tornam mais ou menos consumidos (FISCHLER, 1995). Assim, conforme alega Fiddes
(2004), é menos na natureza dos itens alimentares do que nos padroes de pensamento
subjacentes aos individuos que os consomem que deve se buscar a explicacao de suas
preferéncias e aversOes, pois mais do que o seu sabor, é a sua posicdo em nossa
classificagdo de alimentos aceitaveis e a percep¢ao das escolhas alimentares das pessoas
com quem nos identificamos que nos informa sobre sua comestibilidade: “Nos
alimentamos nao sé o nosso apetite, mas também o nosso desejo de pertencer, os

alimentos expressam valores sociais e, a0 consumi-los, nés reconhecemos um conjunto

compartilhado de significados” (FIDDES, 2004, p.34).

As redes de alimentos estdo aumentando sua extensibilidade para multiplas regides
e contextos sociais, diluindo em alguma medida as fronteiras entre preocupagoes locais e
globais. A carne, em especifico, como vimos, foi um dos principais vetores da
transformagao dos padrées dietéticos mundiais na modernidade, tendo alterado
completamente os modos de producao alimentar, as refeicdes, bem como as formas de
interacio dos individuos com os animais de criacio. Assim, a carne tornou-se um
simbolo pelo qual a sociedade ocidental - como muitas outras sociedades - ha muito

tempo expressa sua relacio com o mundo em que ela habita.

18



A popularidade da carne, como vimos, esta em grande medida relacionada ao seu
poder simbolico, ela testemunha a pertenga social em um grupo privilegiado, pois seu
consumo atesta sua inscricdo em um certo estrato da sociedade, ou seja, ela naturaliza
relacbes de comunidade e hierarquia que, mesmo com a crescente democratizacio do
consumo da proteina animal em varios paises do mundo, ainda hoje sio produtoras de
tronteiras de distingdo social. Essa dimensao hierarquica se expressa também nas
relacoes de género, uma vez que a carne ¢ historicamente em diversas sociedades um
alimento que conota poder e masculinidade. Na sociedade ocidental moderna, essa
associa¢ao da carne com a forga fisica e a vitalidade foi parte da construgao social desse

alimento como produtor de identidade e poder.

Se por um lado, a carne foi cuidadosamente produzida e comercializada para
invocar um alto status como alimento adequado e desejado, além de qualidades viris,
também vimos que ela carrega tradicionalmente conotagdes de ambivaléncia com o seu
animal de origem. A complexidade da pratica do consumo de carne reflete as atitudes
ambiguas que os humanos carregam em dire¢io a outros animais, que lhe lancam
permanentemente conflitos éticos e filoséficos quanto ao consumo desse alimento. E
nesse sentido que Fischler afirma que “comer carne implica um trabalho simbdlico
consideravel para reconstruir o ato letal” (FISCHLER, 1995, p.135), e é por isso, além
das implicagOes sociais, ambientais e de saide que a industria pecuaria cria, que dispor
quase ilimitadamente de carne, como se configura contemporaneamente o consumo de
proteina animal nas sociedades ocidentais, e crescentemente, como vimos, em muitos

paises orientais, comporta desafios permanentes e cada vez maiores.

Notas

" Apesar dos termos “carne” ou “protefna animal” serem definidos como qualquer corte ou parte
comestivel de animais em geral, tomarei aqui por esses conceitos a nogao especifica de “carne
bovina”, uma vez que esta tem sido o eixo central dos processos sociais envolvendo a expansao
do lugar da proteina animal na dinamica global de produc¢ao e consumo alimentar. Além disso,
entendo que a carne bovina concentra as qualidades nodais, bem como os principais fenomenos
sociais envolvendo a carne em geral (SORDI, 20106) e, por isso, a tomarei como alvo do presente
trabalho.
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RESUMO

A presente pesquisa, etnografica e historica, visou descrever e analisar os aspectos das formas de
comensalidade e sociabilidades durante o Jubileu de Sio Miguel e Almas no Cemitério do Peixe. A
comensalidade na festa refere-se as relagdes culturais, sociais e politicas estabelecidas em torno dos atos
de cozinhar e compartilhar a comida. O Jubileu ¢ uma festa religiosa que acontece todos os anos,
durante o més de agosto, no vilarejo do Cemitério do Peixe, situado na cidade de Concei¢ao do Mato
Dentro/MG. Foram analisados modos de transporte e armazenamento, as comidas, bebidas, receitas,
os utensilios utilizados na preparagao e na higieniza¢ao, o compartilhamento e a sociabilidade, as
tradi¢oes e os papéis de género.

Palavras-chave: Antropologia da Alimentacdo; Antropologia da Religiao; Comensalidade; Cemitério
do Peixe; Jubileu.



Anthropology and food: commensality during the Jubilee of Sao
Miguel e Almas at Cemitério do Peixe

ABSTRACT

This research, ethnographic and historical, aimed to describe and reflect on commensal events during
the Jubilee of Sao Miguel e Almas at Cemitério do Peixe. Commensality refers to cultural, social and
political relationships established around cooking, sharing and eating. The Jubilee of Sao Miguel e
Almas is a religious festival that happens yearly for over a century, in August, in the Village of
Cemitério do Peixe, located in the city of Conceicio do Mato Dentro/MG. During the festival, the
forms of transportation and storage of food and beverages, recipes, utensils used in preparation and
sanitation practices, sharing and sociability, traditions and gender roles were analyzed.

Keywords: Anthropology of Food; Anthropology of Religion; Commensality; Cemitério do Peixe;
Jubilee.

Antropologia y alimentacion: comensalidad durante el Jubileo de San

Miguel y Almas en Cemitério do Peixe

RESUMEN

La presente investigacion, etnografica e histérica, busco describir y analizar las formas de comensalidad
y las sociabilidades durante el Jubileo de San Miguel y Almas en Cemitério do Peixe. I.a comensalidad
en la fiesta se refiere a las relaciones culturales, sociales y politicas establecidas en torno a los actos de
cocinar y compartir la comida. El Jubileo es una fiesta religiosa que se celebra cada afio, durante el mes
de agosto, en el poblado de Cemitério do Peixe, situado en la ciudad de Conceigao do Mato Dentro en
el estado de Minas Gerais. Se observaron los modos de transporte y almacenamiento, las comidas,
bebidas, recetas, los utensilios utilizados en la preparacion y la limpieza, el compartir y la sociabilidad,
las tradiciones y los papeles de género.

Palabras clave: Antropologia de la alimentacion; Antropologia de la religién; Comensalidad; Cemitério
do Peixe; Jubileo.



Introducgao

O presente trabalho tem por objetivo principal descrever e analisar os entreatos
de comensalidade durante o Jubileu de Sio Miguel e Almas, no Cemitério do Peixe,
vilarejo pertencente a cidade de Conceicio do Mato Dentro, Minas Gerais'. Entreatos de
comensalidade na festa se referem aos momentos em que as pessoas cozinham, comem
e bebem juntas, realizando trocas materiais e simbolicas, durante os quatro dias de

evento.

Desse modo, utilizam-se métodos e caminhos propostos pela Antropologia e
Historia, para desenvolver esse trabalho. Por meio da pesquisa etnografica,
especificamente a observacdo participante, vivenciamos no tempo presente 0s
acontecimentos da Festa entre os anos de 2012 e 2018. Através da pesquisa
historiografica, foram consultados documentos, como os jornais O Jequitinhonha e A
Estrella Polar, ambos da cidade de Diamantina/MG, assim como o Lo do Tombo da
Pardguia de Gouveia/MG, coletando dados histéricos da festividade desde meados do
século XIX e ao longo do século XX.

Ao longo do século XX e inicio do século XXI, os fenémenos da alimentagao e
comensalidade tem despertado, cada vez mais, o interesse de pesquisadores de diversas
areas de conhecimento, devido ao seu carater complexo e multifacetado. No que tange a
Antropologia, embora o interesse pela alimentacdo nio seja recente, segundo Jesus
Contreras ¢ Mabel Gracia (2015), foi, sobretudo, a partir da década de 1980, que se
intensificaram os esforcos tedricos e metodologicos para definir uma Antropologia da
Alimentagdo, enquanto um campo de estudos dentro da Antropologia Social, cujos
conceitos e métodos se apoiam em diferentes tradicoes tedricas da area. Desta forma, a
Antropologia da Alimentagao abrange o estudo da cultura alimentar, isto ¢, o conjunto
de representacdes, crencas, rituais, conhecimentos e praticas associadas a alimentacio,
herdadas e aprendidas de geracao para geracao, sendo compartilhadas por individuos de
uma dada cultura ou grupo social (CONTRERAS; GRACIA, 2015).

No Brasil, até o inicio do século XX, os viajantes e os folcloristas eram os
principais responsaveis por descrever a alimentagdo, enquanto um aspecto da cultura
local, que mesclava o indigena, o colonizador e os escravizados. A partir da década de
1930/1940 e, sobretudo, dos anos 1950/1960, com a configuragio e o fortalecimento
das universidades e institutos de pesquisa no pais, bem como o fortalecimento da
Antropologia Brasileira enquanto campo de conhecimento cientifico, a relagao entre a

cultura e as praticas alimentares foi se alicercando como uma area especifica de
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investigacoes dentro do campo (CANESQUI, 2005). Nesse cenario, segundo Ana Maria
Canesqui (2005), na Antropologia Brasileira, no que tange a alimentac¢ao, destacam-se,
por exemplo, os estudos de comunidades, isto é, de populagées urbanas e rurais
enquanto agrupamentos homogéneos e organicos, passiveis ou nao de mudangas, e sua
relacio com a alimentacao. Os estudos de comunidades detiveram-se na descricao das
fontes de abastecimento alimentar, predominantemente oriundas da economia de
subsisténcia ou extrativistas; praticas e crengas associadas a producao alimentar;
composicao da dieta e formas de preparo dos alimentos; habitos de consumo; tabus e
crencas relacionadas aos alimentos; a importancia feminina no preparo alimentar etc.
Ressaltam-se os trabalhos de Gilberto Freyre, Josué de Castro, Antonio Candido e
Camara Cascudo (CANESQUI, 2005).

A partir dos anos 1970, ampliam-se os estudos sobre os habitos alimentares,
abarcando diversas situagoes, principalmente, camponesas, como os dominios da
producao e da comercializagao dos alimentos, as concepgoes e efhos desses grupos. Nos
anos 1980, articulam-se estudos sobre as representacoes do corpo, satde e doenca. Na
década de 1990, antigos temas foram reincorporados ao debate intelectual, como os
regionalismos culinarios; comida e simbolismo; comida e identidade; cozinha e religido;
habitos alimentares de grupos especificos; habitos alimentares promovidos pelo
marketing; os fast-food e a reorganizacio da comensalidade na sociedade urbano-
industrial; etc. Nesse contexto, destacam-se os estudos de Otavio Velho, Mariza Peirano,

Ana Maria Canesqui, Carlos Rodrigues Brandao, Roberto Da Matta, dentre outros
(CANESQUI, 1988; 2005).

Na contemporaneidade, seja na Antropologia, nas outras Ciéncias Sociais e
Humanas, ou mesmo em outros campos de conhecimento, a relacio entre alimentacao,
sociedade e cultura tem se consolidado como objeto de analise, em suas mais diversas
dimensoes, com distintas abordagens epistemoldgicas, tedricas e empiricas, conforme
Contreras e Garcia (2015). Diante disso, com o objetivo de fortalecer as discussoes nesta
area do conhecimento, o presente trabalho busca descrever e analisar alguns aspectos
relacionados a comensalidade durante os dias do Jubileu de Sio Miguel e Almas no

Cemitério do Peixe.

A Comensalidade é uma palavra derivada do latim “mensa”, que significa conviver
a mesa. Esta relacionada ao padrio alimentar, isto ¢, ao que se come, a partilha dos
alimentos, a sociabilidade em torno das refeicdes. Desta forma, a comensalidade é vista

como um dos fatores estruturantes da organizagao social, o qual revela o arcabouco da
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vida cotidiana, do seu nidcleo mais intimo ao mais compartilhado. A sociabilidade
manifesta-se na comida compartilhada (MOREIRA, 2010).

Segundo Maria Laura Cavalcanti (1998), as festas populares atraem, encantam e
integram participantes e admiradores. O desenrolar dessas festas envolve o sagrado e o
profano e expressa uma face da coletividade que se sobrepde as diferencas. Nas mais
diversas festas religiosas e populares, a comida esta presente. Por exemplo, José
Gongalves e Marcia Contins (2008), ao pesquisarem as festas em devogao ao Divino
Espirito Santo, realizadas no Rio de Janeiro, apontam que os diversos momentos das
festas sio demarcados por formas proprias de preparagao, apresentacao, distribuicao e
consumo de alimentos. Felipe Veiga (2008), por sua vez, observou a importancia vital da
distribuicao de alimentos entre os participantes da festa do Divino Espirito Santo em
Piren6plis/Goias. Para o autor, o ato de distribuir alimentos define a etiqueta e a estética
da festa. “Ao redor da mesa farta, musica, danca, reza e comida se relacionam
intrinsecamente (VEIGA, 2008, p.11). Joao Carlos de Souza (2004), também notou a
importancia do alimento em seu objeto de estudo — as festas populares organizadas pela
Igreja em Corumba, na passagem do século XIX para o XX. De acordo com o autor,
festa que ¢é festa tem comida e bebida a vontade para todos. Organizar, preparar e
distribuir os alimentos eram a¢oes integrantes das promessas dos devotos, dos mais ricos

(que bancavam as despesas), aos mais pobres (que realizavam as coletas).

Posto isso, durante o Jubileu de Sao Miguel e Almas no Cemitério do Peixe,
momento em que a memoria e o patrimoénio cultural do grupo sio reforcados, buscou-se
descrever e analisar os modos de transporte e armazenamento, as comidas ¢ bebidas, as
receitas, os utensilios utilizados na preparacao e na higienizacao, o compartilhamento e a
sociabilidade, as tradi¢oes e os papéis de género. Para tanto, os métodos utilizados foram
a observagao participante durante o Jubileu, entrevistas abertas e semiestruturadas com

os frequentadores da Festa, pesquisas em jornais da regidao, além de imagens.

O Jubileu de Sao Miguel e Almas no Cemitério do Peixe

Todos os anos, durante o més de agosto, no vilarejo do Cemitério do Peixe,
acontece o Jubileu de Sao Miguel e Almas. O Vilarejo situa-se no centro-norte do estado
de Minas Gerais, na Serra do Espinhaco, na margem do Rio Parauna, pertencendo a
cidade de Conceicao do Mato Dentro. Atualmente, o pequeno Vilarejo ¢ formado por
cerca de duzentas casas, a igreja de Sao Miguel Arcanjo e o cemitério. O lugar se destaca

por nunca ter sido habitado constantemente, mantendo-se vazio durante a maior parte
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do ano. Por isso, ¢ chamado por alguns de “cidade-fantasma”. Na verdade, ocorre que o
Vilarejo apresenta caracteristicas singulares. As edificagdes foram construidas
posteriormente ao Cemitério, com o objetivo de receber os devotos das Almas do lugar.
Assim, o status de “cidade-fantasma” se modifica em algumas oportunidades ao longo
do ano, sendo que a principal transformacdao ocorre em torno do dia 15 de agosto,
quando o local recebe milhares de pessoas dentre romeiros, turistas, festeiros e

comerciantes, que vao celebrar e festejar o Jubileu de Sao Miguel e Almas.

A origem do Cemitério do Peixe é marcada por mitos e historias. Entre as pessoas
que frequentam o lugar desde a sua infincia, ou como eles mesmos preferem dizer,
“desde a barriga da mae”, circulam historias intrigantes, as quais remontam ao petriodo
colonial, quando aquela regido estava no centro das atengoes de Portugal. O Cemitério
teria surgido no periodo da intensa exploragiao de diamantes, que ocorreu ao longo dos
séculos XVIII e XIX, em Minas Gerais. O lugar estava nas imediagoes do Distrito
Diamantino, uma ordem administrativa e territorial, especialmente criada pela Coroa
Portuguesa, originalmente demarcada em 1734, sendo ampliada em 1739, 1753 e 1757,
com o intuito de controlar a exploracao de diamantes (CARRARA, 2017).

Nos mitos narrados pelos frequentadores sobre o surgimento do lugar, destacam-
se trés personagens principais: os soldados, os escravizados e os peixes. Um dos mitos
conta que, naquele lugar, existia um quartel com o objetivo de impedir o contrabando de
diamantes. Os soldados que ali estavam, muitas vezes, alimentavam-se de peixes
pescados no Rio Parauna. Porém, em um determinado momento, esse grupo de
soldados consumiu peixes estragados, vindo a morrer. Como ¢ um local isolado, esses
soldados foram enterrados por ali mesmo, culminando no Cemitério do Peixe. Outro
mito conta a histéria de um escravizado, cujo nome era Peixe, o qual foi encontrado
morto naquele lugar, sendo enterrado por ali mesmo, dando origem ao Cemitério do
Peixe. Esses mitos desencadeiam diversas historias. Os tinicos que aparecem em todas as

versoes sao 0s peixes — seja no alimento ou no nome.

As estradas que circundam as imedia¢des do vilarejo do Cemitério do Peixe foram
rotas de diversas pessoas durante o periodo colonial: fazendeiros, garimpeiros, tropeiros,
indigenas, escravizados e quilombolas passaram por ali. Observa-se que o lugar nao foi
habitado constantemente durante o periodo colonial, entretanto, seu terreno estava
proximo aos quartéis de fiscalizagdo da Coroa Portuguesa, cercado por fazendas
escravocratas ¢ por individuos garimpando nas aguas do Rio Paraina. Evidencia-se que,

durante esse periodo, as pessoas ainda nao tinham local adequado para serem enterradas,
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principalmente, os escravizados e os mais pobres. Nesse processo, o lugar passou a
receber os mortos da regiao, formando o Cemitério do Peixe. As pessoas comegaram a
cultuar os enterrados ali e também a realizar um momento de festividade e devocao as

Almas do lugar.

Até o momento, o registro mais antigo encontrado sobre a Festa foi uma noticia
publicada na edicao 40, do jornal O Jeguitinhonha, de Diamantina/MG, na sec¢io
Publicacdes a Pedido, do dia 16/11/1861, na pagina 04. Nessa publicacio consta que o
local ja reunia muitas pessoas em busca de oragdo, comércio, festa, jogos, bebidas e

divertimento, pelo menos, desde meados do século XIX (TAVARES, 2018).

O local de sepultamentos, que se inicia no periodo colonial, sacralizado pela
populacao local ao longo do século XIX, adquire novos contornos no inicio do século
XX. Nas primeiras décadas do século XX, a organizacao e controle do espaco ocorreram
através da acdo de Antonio Francisco Pinto (1860-1941), conhecido por Canequinha.
Apo6s herdar a fazenda do Vassalo, local em que esta situado o Cemitério do Peixe, e se
consolidar como grande fazendeiro da regido, Canequinha decidiu demonstrar sua
religiosidade para com as almas e, possivelmente, controlar aquela aglomeracao que
acontecia no local. Desse modo, construiu a Igreja de Sdo Miguel, a casa paroquial e a
casa dos romeiros. Em seguida, conseguiu colocar o Cemitério do Peixe na rota das
missoes redentoristas. Posteriormente, Canequinha surpreendeu, doando em cartério

todo o terreno do Cemitério para as Almas do Peixe.

(1
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Figura 01 - Cemitério do Peixe. Fonte: Fotografia do autor (15/08/2012).



Com o desenvolvimento da festa religiosa em torno do Cemitério do Peixe, os
romeiros passaram a acampar € mesmo a construir pequenas casas para servirem de
apoio durante as festividades. Desde o falecimento de Canequinha e com a doagao do
terreno para as Almas, quem passou a administrar o espago foram os proprios devotos,
em parceria com a Igreja Catolica. Assim, o Cemitério do Peixe também é um espago de
disputas e conflitos, sendo que algumas pessoas detém mais poder do que outras. Os
romeiros que desejam construir para usufruto uma pequena casa no Cemitério do Peixe

precisam da autoriza¢dao desses administradores.

O Jubileu de Sao Miguel e Almas, que acontece no vilarejo do Cemitério do Peixe,
apresenta caracteristicas fundamentais da vivéncia popular do catolicismo, da devogao ao
santo e as almas, da romaria, da festa e da variedade de cultos, tanto domésticos quanto
coletivos. A peregrinagao comega no inicio da semana com a chegada dos padres e dos
moradores da regidao, intensificando-se no final de semana com romeiros vindos de
diversos lugares. De quarta-feira até domingo, cerca de cinco mil pessoas passam pelo
Vilarejo, estabelecendo uma espécie de communitas, ja que a vida cotidiana é interrompida
por um momento e uma nova vida é criada durante o festejo para as Almas. De acordo
com Victor Turner (2008), a vida social se desloca a partir de um movimento dialético, o
qual envolve a estrutura social e a communitas, estrutura e antiestrutura. Segundo o
antrop6logo, a estrutura (vida cotidiana) possibilita a antiestrutura, na medida em que a
sociedade, ao lidar com suas crises, estabelece as communitas, periodo liminar, instituido
pela propria sociedade, visando lidar com as suas contradi¢oes, conflitos e crises. O

Cemitério passa a ser o ponto de chegada, tornando-se um ntcleo de encontro.

Durante os dias de Jubileu, destacam-se momentos de sociabilidade, trocas e
integracao entre os frequentadores. Esses momentos acontecem nos espagos do
Cemitério e da Igreja de Sao Miguel Arcanjo, que sao locais em que as pessoas
demonstram sua fé e realizam suas celebracoes. Nos dias de Festa, os devotos transitam
constantemente por diferentes espacos. Tudo que se refere a parte sagrada, como a
alvorada, as missas, a chegada dos cavaleiros, as béncaos e as procissoes, ¢ realizado no
espago entre a Igreja de Sdo Miguel e o Cemitério. As casas também sdo espagos de
sociabilidade e reciprocidade, congregando parentes e amigos: as pessoas conversam,

brincam, cantam, jogam, comem e bebem.

O outro espaco onde existem intensas relacdes sociais é conhecido como a Rua

do Fogo, lugar caracteristico da parte profana da festa religiosa. E o lugar onde se
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concentram bares, barraquinhas de comida, comércio de diversos objetos, assim como
brincadeiras e jogos, por exemplo, pula-pula, jogos de tiros ao alvo e baralho. Essa rua
permanece movimentada durante todos os dias de Jubileu. Na Rua do Fogo, ha muita
bebida e comida, e sempre se ouvem musicas como funk, axé e sertanejo, surgindo de
dentro das barraquinhas ou mesmo de carros com grande potencial de som automotivo.
As musicas sdo dangadas por grupos de pessoas de todas as idades. Além disso, o clima
de paquera domina o espago. Muitas pessoas vao para o Jubileu de Sao Miguel e Almas
no Cemitério do Peixe apenas para aproveitar a Rua do Fogo, um espagco que, para

alguns, destoa da festa religiosa.

Conforme destaca Léa Freitas Perez (2002), a festa nao é um simples produto da
vida social, mas o préprio ato de producdo da vida. E um evento constante e marcante
na construcao da sociedade. Sua ocorréncia se opde ao ritmo regular e rotineiro do
cotidiano. Independente se é uma festa religiosa ou uma festa profana, o que importa é
que ela é um espaco privilegiado de reuniao das diferencas e de construgdes sociais,

espago primordial para a forma¢ao de uma assembleia coletiva e de sociabilidade.

Transporte e armazenamento

Conforme ja mencionado, a Festa do Cemitério do Peixe tem quatro dias de
duracao. No lugar, alguns devotos possuem para usufruto uma pequena casinha de um
ou dois comodos, muitas sem cozinha e banheiro, nao possuindo energia elétrica e agua
encanada — embora, atualmente, isso esteja mudando. Muitas dessas casas foram
construidas com tijolos de adobe, técnica construtiva de uma arquitetura vernacula,
baseada na moldagem manual de um unico elemento natural — a terra — retirada do
proprio terreno e misturada com a agua e capim. A mao do adobeiro determina a forma
do tijolo. Ao longo dos anos, mudaram-se as técnicas e os materiais empregados para a
construcao, contudo, muitas das casas ainda preservam as estruturas antigas. Tais
construgoes chamam a atencao de qualquer pessoa que chega ao Cemitério do Peixe. No
ano de 1952, por exemplo, o Padre Joaquim Arautjo participou pela primeira vez do
Jubileu e escreveu no Jormal Estrella Polar sobre a experiéncia vivenciada naquele ano.

Sobre as construcoes dos devotos, ele diz:

(...) O Peixe ¢ uma aglomeragao de casas pequenas e simples. Alicerce de pedra
e adobos. Todas pequenas, de poucos e diminutos comodos. Quasi todas
brancas e cobertas de telhas; varias, porém, de capim (...). Dum dia a outro o
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povoado cresce, a populacao aumenta. Surgem numerosas residéncias, umas de
pano a moda dos tropeiros, outras de capim, ramos etc. Aproveitam tudo
mesmo, achel interessante — a cangalha servia de teto e a capa de porta — nessas
casas para se entrar ha de ser de joelhos, ou bastante inclinado. Contudo,
debaixo dessas tendas provisorias, estd a paz, a satisfacdo, a alegria santa

(ARAUJO, 1952: p. 03).

Nos dias de hoje, assim como foi no passado, quando esses devotos vao participar
da Festa, precisam levar consigo todo o necessario para a subsisténcia, desde comida
(incluindo condimentos, acucar, sal, banha, dleo, pimenta, gas, lenha, carvao etc.),
utensilios de cozinha (prato, panela, talher, copo, vassoura, garrafa de café etc.), roupas
de cama (colchdo, travesseiros e cobertores), objetos e produtos de uso pessoal (como
sabonete, toalhas, roupas). Tudo isso, sendo transportado com muita dificuldade, pois,
além de ser um lugar de dificil acesso, esses devotos, em muitos casos, utilizam
transportes de tragdo animal, como cavalos e carros de boi. Além disso, os devotos,
principalmente aqueles que moram na mesma comunidade, ou mesmo aqueles que sio
parentes, costumam fretar coletivamente um caminhiao ou caminhonete que vai levar e
buscar os seus pertences. Muitos desses devotos, sobretudo aqueles que moram em
comunidades vizinhas, vao para o Cemitério do Peixe a pé, passando por trilhas, tendo
que atravessar o rio que corta essas localidades, com suas sacolas na cabega, homens,
mulheres e criangas, de todas as idades. Essa pratica de peregrinacdo é uma tradi¢ao que
se mantém ha mais de um século. Muitos dos frequentadores do Peixe continuam a
reproduzir as praticas de seus pais e avos. Alguns dos modos de transporte
acompanhados por nés nos dias de hoje sdo semelhantes aos citados por Alvaro

Campos, reporter do Jormal Pequeno de Pernambuco, que, no ano de 1952, acompanhou o

Jubileu:

(...) No transcurso da viagem veem-se algumas centenas de viajantes, uns a pé,
outros a cavalo. Os romeiros mais abastados utilizam carro de boi para
transportar os colchoes, roupas, géneros alimenticios, etc. enquanto outros
enviam seus objetos pelos cargueiros (...). Por todos os lados se observa a
construcao de rusticas casas de sapé, de barracas construidas com folhas
verdes, principalmente de pita, ¢ mesmo barracas de pano. (..) Varios dos
cavaleiros que chegam, transportam nas costas largas e grandes varas de
bambu, cuja finalidade é a de aguentar a armagao de grandes barracas de pano,
erguidas imediatamente. (CAMPOS, 1952: p. 03).

Em relagdo ao armazenamento, muitas dessas casas nao possuem mobilidrio,

como armario e geladeira. Os alimentos ndo pereciveis ficam armazenados em latas,
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sacolas, vasilhas de plastico, garrafas, caixas, caixotes, etc. Os alimentos pereciveis, como
peixes e algumas carnes, ficam defumando no fogao a lenha — como podemos observar

na figura 02 —, ou ficam guardados na lata com banha, no caso da carne de porco.

Figura 02 - Peixes defumando sobre o fogio a lenha. Fonte: Fotografia do autor (18/08/2012).

Por outro lado, algumas poucas casas possuem trés comodos ou mais, incluindo
cozinha e banheiro, sendo um pouco mais equipadas em termos de cama, mesa e banho,
dispondo de agua encanada e energia elétrica, armario e geladeira. Além disso, muitos
desses devotos possuem carro, e, dessa forma, levar e manter seus utensilios e alimentos

é uma tarefa menos ardua.

Comidas

Apesar do Jubileu de Sao Miguel e Almas ter quatro dias de duragao, nem todas as
pessoas participam de todos os dias da Festa. Geralmente, os devotos que usufruem de
uma casa no lugar e participam dos quatro dias de Festa, costumam chegar na quarta-
feira, o primeiro dia, trazendo comida e utensilios basicos para subsisténcia ao longo dos
dias. Ao chegar, esses devotos realizam uma limpeza em suas casas, preparando-as para
receber os parentes e amigos que nao podem ir todos os dias do Jubileu (muitos
trabalham ou moram em outra cidade, participando somente do auge da Festa, isto é, no
sabado a noite ¢ domingo de manha). O Jubileu é um momento de sociabilidade, de
encontro entre familia e amigos. Sendo assim, os “melhores pratos” (a melhor carne, o

churrasco, a mistura diferenciada, a sobremesa) sao preparados principalmente no
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sabado e domingo. Assim, os devotos que chegam no primeiro dia de Festa organizam a

casa e guardam a melhor comida para o fim de semana.

No que tange ao café da manha, encontram-se alimentos como café, queijo, bolo,
biscoito caseiro, broa de fuba, Kobu (especiaria regional que sera abordada mais
adiante), pao de queijo e leite (os dois ultimos, principalmente, nas casas que possuem
geladeira e forno). No entanto, conforme mencionado, de acordo com o grupo, por
exemplo, aqueles que vao para a parte profana da Festa, o caté da manha pode ser, até
mesmo, um salgado, como coxinha, rissole, pastel, dentre outros, comercializados nas

barracas.

Em relagdo ao almoco, de modo geral, servem-se comidas como arroz, feijao,
tefjdo com farinha, feijao-tropeiro, frango, carne de porco, torresmo, peixe, churrasco,
carne de caga (como Moco e Paca, espécies de roedores), caldo de mandioca, milho-
verde, couve, alface, tomate. Alguns desses alimentos podem ser vistos na figura 03, em
um almoco feito no fogao a lenha de uma familia de devotos. Porém, o consumo e o
tipo de preparo alimentar dependem da situacdao dos grupos. No caso dos devotos e seus
familiares cujas pequenas casas possuem estrutura precaria, muitas vezes recorre-se aos
conhecimentos tradicionais para prolongar a durabilidade dos alimentos, por exemplo, o
peixe defumado em cima do fogao a lenha, a carne de porco na lata com banha e o
feijao-tropeiro. No caso dos devotos cujas casas sao mais equipadas, com utensilios
domésticos permanentes, com maior quantidade de panelas, travessas, talheres e copos,
contando também com liquidificador, forno, agua encanada e energia elétrica, certos
preparos, como o peixe, por exemplo, podem variar no que tange o tipo de coc¢iao. De
modo geral, em todas as casas, quando se tem sobremesa, essas incluem principalmente

doce de leite, goiabada, doce de mamao e outros doces de frutas.



Figura 03 - Almocgo servido na casa de uma fam}lia de devotos (arroz, feijao, frango ao molho pardo, frango frito, torresmo,
macatrio e angu). Fonte: Fotogtafia do autor (17/08/2018).

Dentre os romeiros acampados, costumam-se fazer churrascos, seja em
churrasqueiras improvisadas usando roda de caminhio, tijolos ou pedras, ou, mesmo,
churrasqueiras portateis. Os romeiros acampados também costumam consumir nas
barracas. Ja dentre os romeiros que vao para participar somente um dia de Festa, o
comércio alimenticio nas barracas e a boa vontade de amigos e parentes, que oferecem
generosamente um prato de comida, sio opg¢oes. A questio de servir o alimento para
amigos e parentes que chegam a sua casa é um habito do meio rural. Essa hospitalidade
pode ser interpretada como uma relacao de dadiva entre as pessoas. Além disso, para os
romeiros que participam somente no ultimo dia de Festa, o domingo, uma das opgoes é
o almogo servido na Casa dos Romeiros. Esse almogo é organizado e preparado pela
Igreja Catolica e conta com o ajuda dos devotos. Em 2018, quem auxiliou no preparo e
na venda do almoco foi o “Encontro de Casais com Cristo” da Paréquia Santo Antonio
de Gouveia. Com o valor de 10 reais (preco que varia a cada ano), o prato-feito, foi

servido com arroz, alface, vinagrete, batata e frango (figura 4).



No que diz respeito ao jantar, em termos de alimento, nao varia muito em relagao
ao almogo. No entanto, nessa refeicao noturna, boa parte das pessoas que ali estao
acabam consumindo nas barracas, concentradas na Rua do Fogo, onde o comércio de
alimentos ¢é principalmente realizado. Na Rua do Fogo, concentram-se nas barracas o
comércio de alimentos tais como churrasquinho, caldos, feijao-tropeiro, salgados,
cachorro-quente, hamburguer, mini-pizza, doces (cocadas, bombons, pirulitos coloridos,

sorvete, picolé, algodao-doce, ma¢a do amor, churros), pipoca, agaf etc.

O modo como as pessoas se relacionam e se alimentam durante o Jubileu de Sao
Miguel e Almas no Cemitério do Peixe, nos remete ao que foi destacado por Mikhail
Bakhtin (2010). Para o autor, os atos de comer, beber e ingerir, estio justamente
relacionados as formas da festa popular. O banquete é uma pega fundamental para a
felicidade popular. O triunfo do banquete é universal. O comer ou beber nio é um ato
da vida privada, mas, sim, um acontecimento social. Segundo Bakhtin (2010), misturam-
se organicamente as no¢oes de vida, morte, renascimento e renovacao, além das ideias
de verdade, liberdade e felicidade. O banquete e suas imagens reafirmam a verdade, a

alegria e a coletividade.
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Bebidas

Em relagdo as bebidas, especialmente as bebidas alcodlicas, aparentemente, elas
sempre estiveram presentes na Festa. Nesse sentido, a principal bebida consumida ¢ a
cachaga, muito presente no meio rural. A cacha¢a pode ser encontrada na maioria das
casas, desde as mais simples. Bebidas como a cerveja, também sio consumidas e
comercializadas, principalmente, pelas barracas, assim como licores, coquetéis e
destilados de diferentes espécies. As bebidas alcodlicas fazem-se presentes desde os
primeiros relatos sobre a Festa. Em 1861, por exemplo, ja se observava a “profusao de
licores que ali se bebia”. Segundo o Lo Tombo da Pardquia de Gonveia, no ano de 1976:

“houve um sucesso no Peixe. Bailes, barracas da Brahma, um cabaré organizado por
elementos de Curvelo” (TAVARES, 2018).

Figuta 05 - Barraca de bebidas, Rua do fogo. Fotografia do autor (20/08/ 2016)

Receitas

Chama-se a atengao para o Kobu. O Kobu ¢ uma receita tipica da regido, cuja
origem remete a Maria da Gouveia (fundadora da cidade de Gouveia/MG, situada
proxima ao Cemitério do Peixe) e seus escravizados. Lembra algo como uma broa de

fuba, com queijo, enrolada em uma folha de bananeira.
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E facil. Primeiro, coloco a abdbora, bato no liquidificador, misturo no fuba e
val misturando, ai vem com p6 Royal, agtcar, queijo, leva uns 04 ou 05 ovos (o
tanto do fuba), bate o ovo junto com abdbora, agucar, canela, isso ai e vai
misturando e péem o queijo (minas curado). Eu faco com abdbora, eu gosto
porque ele fica bem macio, nao fica quebrando. Depois pdem no forno bem
quentinho (Angela Maria. vilarejo do Cemitério do Peixe, entrevista concedida
em 19/08/2017).
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Figura 06 — Kobu, Jubileu de Sio Miguel e Almas no Cemitério do Peixe. Fonte:
Fotografia do autor (19/08/2017).

Utensilios utilizados na preparagao

Nesta sessao, ressaltam-se alguns utensilios utilizados na preparagio dos
alimentos. Assim, destaca-se o fogao a lenha, peca central das cozinhas rurais. E no
togio a lenha que os alimentos sao cozidos, fritos e defumados. Muitas das casas
possuem um fogao a lenha, que também ¢é responsavel por manté-las aquecidas, ja que as
noites no Cemitério do Peixe sao muito frias. Uma vez que nem todas as casas possuem
cozinha, em alguns casos sao improvisados fogdes ao ar livre, utilizando amontoados de
pedras. Algumas poucas casas também contam com um forno de tijolo ou barro em seu

exterior, onde sao assados Kobu, biscoitos e paes de queijo.



Luze Agua

Neste topico, destaca-se, principalmente, a questao da luz e da agua durante o
Jubileu. Conforme mencionado, o Cemitério do Peixe é um vilarejo no qual a maior
parte das casas permanece desocupada o ano inteiro, recebendo mais de trés mil devotos
uma vez por ano. Muitas casas ndo possuem banheiro, e a “cozinha” é do lado de fora,
ao ar livre. Essas casas nao possuem agua encanada e eletricidade. A energia elétrica para
o espago como um todo é fornecida por meio da Cemig (Companhia Energética de
Minas Gerais), desde 1987. Porém, nem todas as casas possuem o Padrao de Energia e,
assim, aqueles que tém compartilham a energia com aqueles que niao tém. No caso das
barracas, muitos comerciantes levam seu préprio gerador de energia, os quais

compartilham entre si, ou, muitas vezes, usam a energia cedida por algumas casas.

Além disso, o espaco conta com um banheiro publico (com sanitarios e chuveiro
quente) e para ter acesso a0s mesmos € preciso pagar uma taxa simbolica. Durante os
dias de Festa, costumam ser instalados, pela prefeitura de Conceicio do Mato
Dentro/MG, alguns poucos banheiros quimicos. As pessoas também fazem suas
necessidades no mato e utilizam a agua do rio. O Cemitério do Peixe fica situado a
margem do Rio Paratuna, o qual fornece agua para a higiene pessoal e, em certos casos,

até para saciar a sede e cozinhar, embora nio seja despoluido.

No vilarejo do Cemitério do Peixe ha algumas caixas publicas de agua, canalizada
nas nascentes, que, além de abastecerem a igreja, a casa paroquial, a casa dos romeiros e
os banheiros, abastecem os devotos, que costumam buscar agua diretamente nas caixas
publicas, para o preparo dos alimentos, dentre outras coisas. As poucas casas que
possuem agua encanada fazem conexoes entre a caixa de agua central e suas caixas de
agua particulares, através de canos e mangueiras, improvisados ou subterraneos. Devido
ao volume de pessoas, durante os dias de Festa, a 4gua da caixa publica costuma acabar,
sendo necessario pedir as prefeituras das cidades mais proximas caminhao-pipa. Diante
disso, a agua potavel para higienizar os alimentos, cozinhar, lavar os utensilios e beber ¢é
relativamente escassa. Nesse sentido, destaca-se que, ao final dos quatro dias de Festa, o
espaco fica bastante poluido em termos de copos, pratos e talheres descartaveis, dentre
outros tipos de lixo. As casas, que sao de usufruto dos devotos, pois o espaco onde se
encontra o Cemitério foi doado em cartério pelo proprietario as Almas, desde sempre

serviram apenas como abrigos temporarios, nesse local de passagem e romaria sazonal.
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Compartilhamento e Sociabilidade

Segundo Arnold Van Gennep (2011), a comensalidade, ou rito de comer e beber
em conjunto é claramente um rito de agregacao. Ao longo dos dias de Festa, observa-se
a intensa interagao social entre as pessoas. Todos estao em busca de socializar, conversar
e se divertir. As pessoas estao sempre se ajudando e, normalmente, muito preocupadas
em receber bem uns aos outros e aos visitantes. Como dito anteriormente, os primeiros
a chegar sio encarregados de preparar a casa para receber amigos e familiares. As
pequenas casas sao o centro de apoio e o elo familiar de dezenas de pessoas. Quando as
pessoas chegam “ao Peixe”, buscam a casa de seus parentes e, em seguida, fazem uma
verdadeira peregrinagdo entre as casas de outros familiares e amigos. Receber visitas e
visitar faz parte dos rituais de socializagao. Carlos Rodrigues Brandao (1980) afirma que
a cultura camponesa tem como trago principal a necessidade de estar junto, de estar
unido para fugir da solidao. Nesse contexto, a vida é organizada em torno da familia, dos
vizinhos e dos grupos de interesse. A partilha é um elemento fundamental da vivéncia de
uma cultura ruralizada. Na necessidade de socializacio, a cortesia é um traco
caracteristicamente notavel de comportamento (SIMMEL, 1968). Aqueles que sio os
anfitrides da casa se preocupam em receber a todos da melhor forma possivel, e, assim,

todos saem satisfeitos, comendo, bebendo e se divertindo.

Nesse sentido, enquanto nos mostrava os peixes defumados em cima do fogiao a

lenha, Maciel, por exemplo, ressaltou:

Olha os peixes aqui. N6s compra la, nés compra la e traz pra frita ca, nél?
Quando minha mae vai na Gouveia, ela j4 compra de uma vez, nél? Ja compra
de uma vez! Ja compra e traz, porque, talvez a carne que ela traz nao da, nél?
Af ela tem que trazer um peixinho, um trem, pra, resistir o povo, nél? O povo
chega cacando um trem. Um quer um cumé (comer/comida) ai, comé (como
¢) que vocé nao péoem um cume? Por exemplo, vocé chega cagando um cumé,
né?! O, pode vocé mesma vim ca servir, vocé mesma serve a comida, e comé
que vocé nao tem um pedago de carne no cumé, nér! A é ruim, né?! (Maciel.
vilarejo do Cemitério do Peixe, entrevista concedida em 18/08/2012).

O casal Rosario e Graciliano ¢ frequentador do Peixe “desde a barriga da mae”,; e,
enquanto conversaivamos, ela depenava uma galinha, alimento que foi ofertado aos
Padres que celebravam o Jubileu naquele ano. De acordo com a Sra. Rosario, algumas
familias se sentem responsaveis por oferecer algum tipo de ajuda para a casa paroquial

durante o Jubileu.
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Assim, no decorrer do processo de interagdes sociais e sociabilidades, a comida
caracteriza-se por ser fator agregador e de importancia central. Alimentar, fornecer e
trocar alimentos compoem a solidariedade grupal vivenciada no Peixe. Representa uma
dadiva, que vai sempre ser reproduzida. Como disse nosso intetrlocutor Maciel, “como
uma pessoa pode vir a sua casa e nao encontrar algo para comer? Impossivel!”. Ou
mesmo, como disse a senhora Rosario, “como nao oferecer um alimento para os padres
que veem de longe rezar por nés?”. Compartilhar o alimento, dentro da sua casa ¢, afinal
de contas, a caracteristica dessas communitas, nesse momento de liminaridade, que surge
sendo como expressao espontanea de sociabilidade, a0 menos como forma cultural e
normativa — ao enfatizar a igualdade e o companheirismo como normas (TURNER,
2008). O estabelecimento dessas relacdes possibilita a todos que formam esse grupo

social sobreviverem e vivenciarem a Festa do Peixe.

Ao longo da pesquisa, era muito comum, e uma verdadeira obrigacdo também
para nos, aceitar o convite para comer em todas as casas que entramos. Recusar a oferta
de comer na casa de um mineiro, principalmente daquele ligado a0 mundo rural, é uma
grande ofensa. Nao se recusa uma quitanda, nao se deixa de compartilhar o pao. A
comida encontra-se sempre saborosa, servida com carinho e vontade pelos anfitrides. Da
bebida alcodlica, principalmente a cachaca, as vezes, consegue-se escapar, mas sempre
havendo uma gozacao: “Como assim nao vai tomar uma cachacinha? Nao gosta ou nao
aguentar”, dizem sempre aos risos. Diante disso, por vezes, voltivamos para nosso
acampamento, para descansar e, porque nao dizer, “fazer a sesta”. Recordamos de um
sabado que, antes das 13 horas, ja haviamos tomado café da manha em trés casas e
almocado em outras duas casas, sempre com muito café, biscoito, bolo, arroz, feijao,
farinha, carne de porco, frango e muito mais. Se ndo comer representa uma ofensa, nao
repetir ¢ sinal de que a comida ndo foi do “agrado”. Assim, muitas vezes, a comida acaba

sendo servida em dobro.

Em seus estudos em torno da dadiva, Marcel Mauss (2003) destaca que a esséncia
da reciprocidade estd na natureza da coisa dada. A trifade dar, receber e retribuir esta
intimamente ligada aos vinculos através das coisas. Seria esse um vinculo de almas, pois,
de acordo com autor, a prépria coisa tem uma alma, ¢ uma alma, de onde resulta que dar
alguma coisa a alguém ¢é dar algo de si. Ao examinar etnografias sobre sociedades
tradicionais, Mauss (2003) observou que as relagdes de troca nio se davam
exclusivamente a partir de bens e riquezas, bens moéveis e imdveis, coisas uteis
economicamente. Mas, constitufam-se, antes de tudo, como amabilidades, banquetes,

ritos, dangas, festas, feiras. Tais prestagoes e contraprestagoes se estabeleciam, segundo o
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autor, de uma forma, sobretudo, voluntaria, por meio de regalos e presentes, embora, no

tundo, fossem rigorosamente obrigatorias.

De modo semelhante, quando estamos no Cemitério do Peixe e observamos uma
pessoa abrindo a sua casa, servindo comida e bebida, conversando e fazendo festa para
as visitas, ela esta também estabelecendo uma relagdao de reciprocidade, uma relagao que
¢ antes de tudo estabelecida pela coletividade, e ndo de forma individual. As pessoas que
estao naquele espaco compartilham c6digos e normas, dentre as quais a maneira como se
recebem os amigos, os familiares e as visitas, compondo o seu e#hos social. O alimento e a
hospitalidade que sao oferecidos tém um valor simbélico, além da concordancia daquele
que recebe. Mauss (2003, p. 237) evidenciou que as dadivas circulavam, na Melanésia e
na Polinésia, com a certeza de que seriam retribuidas, “tendo como ‘garantia’ a virtude
da coisa dada, que ¢, ela propria, essa garantia”. Desse modo, todos aqueles que, no
Cemitério do Peixe, tratam uns aos outros com amabilidade e solidariedade, fazem dessa
forma, pois acreditam que serdao também tratados assim em outra oportunidade. Temos
o reconhecimento de relagcdes harmoniosas, afetuosas e criadoras de vinculos, logo, uma

obriga¢ao de dar, receber e retribuir.

Comércio, trocas materiais, capitalismo, consumo

Durante o Jubileu, o comércio se concentra na Rua do Fogo e em seu entorno.
Porém, existem também os vendedores de produtos das fazendas da regido, os quais
normalmente passam no sabado oferecendo o produto que sera entregue no dia
seguinte. Esses vendedores oferecem, principalmente, doces, como rapadura e doce de
leite, além do tradicional queijo minas. No domingo, é possivel encontrar esses

vendedores proximos a igreja e ao Cemitério.
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Figura 07 - Comércio de rapadura, doce de leite e alho. Fonte: Fotografia do autor (21/08/2016).

Tradigoes

No que tange as tradigdes, especialmente aquelas relacionadas aos alimentos,
destaca-se que a Festa do Cemitério do Peixe ¢é realizada em homenagem as almas,
consideradas “milagrosas”, “santos de casa”, “ancestrais a quem se recorre e agradece”.
Trata-se de um momento de agradecimento pela vida, pela saude e pela prosperidade.
Segundo Brandiao (1987), o imaginario catodlico popular estabelece relagoes de
interferéncia entre vivos e mortos; nesse sentido, destaca-se a tradicao de agradecer as
almas pela colheita farta e pedir prosperidade para a nova safra. No caso dos
agradecimentos pela colheita farta, muitos devotos depositam ao pé do cruzeiro,
localizado no centro do cemitério, punhados de milho, feijao, além de café, soja,

algodio, lagrimas de nossa senhora, entre outras sementes, para agradecer a fartura.

No ano de 2018, bem como nos anos anteriores em que frequentamos a Festa,
havia dentre as ofertas, as sementes crioulas — isto ¢é, sementes produzidas por
agricultores familiares e grupos tradicionais. Aqueles que pedem as Almas para ter uma
boa colheita, ou mesmo, aqueles que precisam de sementes para um novo plantio,
podem pegar essas sementes em troca de esmolas para as Almas. Assim, o devoto pega
as sementes deixando um valor simbdlico, por exemplo, cinquenta centavos, na caixa
depositada ao pé do cruzeiro. Logo, o pé do cruzeiro é um lugar de circulagao e troca de

sementes, de trocas entre os homens e desses com as Almas. O dinheitro arrecadado
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durante o Jubileu, incluindo essa esmola, posteriormente ¢é distribuido entre a Mitra, a

Par6quia e também utilizado na manutenc¢ao da Festa, da Igreja e do Cemitério.

As sementes deixadas junto ao cruzeiro tornam-se protegidas pelas almas,

sementes sagradas, tanto que, segundo os devotos, elas vingam de forma mais prospera.

Tem semente, alho, feijao, tudo isso levava de primeiro, nél(...)vocé pegava
para vocé plantar na terra, na sua horta. Pra poder bicho nido estragar.
Espantava todo inseto da terra.

(José Maria, Sineiro da igreja do Cemitério do Peixe. Gouveia — MG, entrevista
concedida em 15/02/2019).

A troca de sementes e a oferta para as Almas também podem ser interpretadas a
partir dos estudos em torno da dadiva (MAUSS, 2003). A dadiva nao ¢ desinteressada,
porém ¢ motivada primeiramente pelo interesse pelo outro, pelo reconhecimento do
outro. Assim como nas prestagoes econdmicas das sociedades tradicionais estudadas por
Mauss, quando vemos os devotos das Almas do Peixe depositarem alimentos ao pé da
cruz no interior do Cemitério, observamos que o objetivo dessas pessoas ¢ estabelecer
uma relacdo de reciprocidade com o transcendente. Espera-se das Almas que sao
lembradas nas oracbes e nas doagoes, que se lembrem desses devotos posteriormente,

garantindo a eles uma boa colheita e a protecao de toda a roga.

Figura 08 - Sementes depositadas ao pé do cruzeiro, Cemitério do Peixe. Fonte: Fotografia
18/08/2012; segunda foto: 19/08/2018).
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Papéis de género

Em relacdo aos papéis de género, no que tange a comida, durante os dias de Festa
no Cemitério do Peixe, nota-se a reproducio do cotidiano: dentre os devotos que
usufruem de casas, as mulheres sao as principais responsaveis pela organizacao da casa e,
especialmente, pelo preparo da comida. Ao longo dos dias de Festa é possivel observar
as mulheres, (sobretudo aquelas em condi¢cbes socioeconomicas desfavorecidas),
cozinhando, buscando agua na caixa de agua comunitaria, além desempenhar outras
tuncdes. Muitas dessas mulheres, principalmente as mais jovens, durante as tarefas
domésticas, utilizam roupas velhas, touca protegendo os cabelos da fumaga do fogio, da
gordura, da poeira, e, durante a noite, nos momentos da missa ou mesmo na parte
profana da festa, essas mulheres estdo com os cabelos soltos, arrumadas e maquiadas. Ja
os homens, em muitas das casas em que entramos, estavam embriagados, dormindo,
tfora de casa socializando ou trabalhando, uma vez que alguns também possuem no lugar

barracas de comércio de comidas e bebidas.

Consideragdes finais

A presente pesquisa buscou descrever e analisar aspectos da comensalidade e
sociabilidade durante o Jubileu de Sio Miguel e Almas no Cemitério do Peixe.
Comensalidade refere-se as relacoes sociais estabelecidas em torno dos atos de cozinhar,
compartilhar e comer. Os estudos antropolégicos voltados a alimentagio tém nos
ensinado que, por tras da comensalidade, encontram-se mitos, ritos, tabus, além de
outros aspectos culturais, sociais e politicos, que estruturam e sao estruturados pela vida
cotidiana. Por meio dessa pesquisa, foi possivel observar alguns desses aspectos durante
os dias de Festa.

Assim, no contexto observado (isto ¢, uma festa religiosa, cultivada no ambito do
catolicismo popular, a qual é realizada anualmente, ha mais de um século, em uma
localidade rural, do interior de Minas Gerais), no que tange aos aspectos materiais da
comensalidade, destacam-se as dificuldades de transporte e armazenamento de comida,
uma vez que o vilarejo Cemitério do Peixe esta localizado em lugar de dificil acesso,
recebendo romarias sazonais, possuindo estrutura rustica de energia e agua potavel. Em
relacio a comida propriamente dita, notou-se elementos que remetem a uma comida
preparada pelas mulheres da festa e alimentos industrializados. A comida industrializada

e os utensilios descartaveis (copos, pratos, talheres, guardanapos, embalagens) culminam
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em grande acumulo de lixo no espago, o qual demora meses para ser removido. Ja em
relagdo a bebida, boa parte da socializacao é regada a cachaga. Quanto aos utensilios
utilizados na preparacao da comida caseira, destaca-se o fogao a lenha, fornos de tijolo e
barro — pecgas centrais na cozinha rural —, fogées improvisados sobre um amontoado de

pedras e churrasqueiras criativas.

No que tange aos aspectos simbdlicos, observa-se que, através do fenomeno
sociocultural da preparagao e compartilhamento de alimentos sao instauradas relacoes de
sociabilidade e solidariedade, as quais refor¢am a vivéncia da coletividade e da identidade
do grupo. Os sentimentos expressos no ato de compartilhar auxiliam na constitui¢io da
coesao social. Dentre os codigos e normas estabelecidos, destaca-se o reconhecimento
de relacdes harmoniosas e afetuosas, com a criacio de vinculos, os quais geram uma
obrigacao social. Além do mais, essa obrigacio também é encontrada na tradigao
religiosa de ofertar alimentos as almas. No laco determinado entre os fiéis e as Almas do
Peixe, notam-se relacdes de reciprocidade estabelecidas entre esses e o mundo
transcendente. O alimento é o simbolo do milagre e do agradecimento, encontrando-se
na trfade dar, receber e retribuir: os devotos, tradicionalmente, fazem pedidos, através
das rezas e da oferta dos alimentos. As Almas, por sua vez, realizam os milagres. Por
tim, os devotos agradecem retribuindo com mais oracdes e alimentos, fazendo novos

pedidos, ad infinitum.

Notas

1. Esse trabalho é um desdobramento da pesquisa de doutorado que vem sendo desenvolvida no
Programa de Pés-graduagio em Histéria, da Universidade Federal de Juiz de fora — MG, financiada em
diferentes momentos pelas agéncias de fomento FAPEMIG E CAPES.
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Apresentagio

Jean Pierre Poulain ¢é francés e atualmente professor da Universidade de Toulouse
Jean Jaures. Durante a semana de 22 a 26 de setembro de 2018, ele esteve em Natal para
participar como professor convidado da disciplina de Antropologia da Alimentacdo do
Programa de Pés-Graduagao em Antropologia Social da Universidade Federal do Rio
Grande do Norte.

Em sua trajetoria académica, Jean Pierre Poulain publicou diversos estudos na area
da antropologia, sociologia e historia da alimentagao, tornando-se uma grande referéncia
para os estudos alimentares na Fran¢a e no mundo. Dentre suas obras traduzidas para o
portugues, tem-se: A bistiria da cozinha e dos cozinheiros (2007); Sociologias da Alimentacio
(2014) e Sociologia da Obesidade (2014). Além disso, ele tem alguns artigos publicados em

revistas cientificas brasileiras.

Aproveitando a sua presenca em Natal, o convidamos para participar da se¢ao de
entrevistas do dossi¢ Saberes ¢ Sabores: Abordagens sobre a Antropologia da Alimentagio. Nesta
entrevista, Jean Pierre Poulain abordara algumas de suas contribui¢oes tedricas para os

estudos das ciéncias sociais e alimentacao.

E é com muita satisfacdo que a Revista Equatorial compartilha os relatos de Jean

Pierre Poulain. Desejamos uma excelente leitura.

Thagila Maria: Jean Pierre Poulain, obrigada por aceitar o convite para esta entrevista. B

um prazer té-lo conosco durante esta semana em Natal.

Jean Pierre Poulain: Eu agradeco pelo convite e pela amavel recepcao em Natal. Para

mim sempre ¢ um prazer vir ao Brasil.

TM: A primeira pergunta ¢ sobre a sua trajetoria académica. Como vocé comegou o seu

interesse pelas ciéncias humanas e pela alimentagao?

JP: Minha trajetéria académica foi marcada por uma dupla tradicdo. A primeira vem dos
meus pais que tinham um agougue e trabalhavam no ramo da alimentagiao. Meu pai era
cozinheiro e meu tio confeiteiro, e eu nasci e cresci no meio dessas pessoas que eu
admirava e pelas quais eu tinha um grande respeito. Meus pais queriam que eu assumisse
os negbcios da familia, o que de fato eu acabei nio fazendo. A segunda tradi¢ao foi um

primo um pouco mais velho que eu que acompanhou minha adolescéncia abordando
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questoes filosoéficas. Entdo, bem cedo, entre 14 e 15 anos, eu ja tinha a intuicao do que
queria fazer na minha vida profissional e ¢ o que faco hoje. Essa é uma reflexao que fago
sobre as praticas e os ambientes profissionais das pessoas que estavam ao meu redor desde
que nasci. A particularidade deste ambiente em que nasci era que a orientagao profissional
veio primeiro de forma mais pratica e “artesanal”. Entdo gracas ao meu primo e ao

trabalho da minha familia eu pude fazer uma leitura da sociedade.

Entao, aos 15 anos tive essa intui¢ao, mas me vi diante de um problema que era dizer aos
meus pais de maneira amigavel, sem magoa-los, que eu iria assumir a empresa, mas nao
era isso que eu queria fazer de fato na vida, pois eu queria ir para a Universidade, estudar
e fazer disto um projeto de vida, estudar psicologia, filosofia, antropologia e sociologia.
Na faculdade, eu prometi a eles passar em todas as provas. Mas teve um momento em que
decidi me libertar e disse: “Admiro o que vocés fazem, mas sinto que minha vida esta em
outro lugar”. E entdo, em uma nova etapa da minha vida, casado e com um filho, tive que
assumir minhas responsabilidades e me tornei professor em uma escola de hotelaria,
abandonando os nego6cios do meu pai, que ja ndo iam muito bem. Eu sentia necessidade
de ter sucesso do meu jeito, entdo fiz concursos para ser professor em uma escola de
hotelaria. Fui para Toulouse e tive muita sorte, porque era o momento em que a formagao
de professores de hotelaria se transformava e meus estudos foram financiados por dois
anos, entio fiz uma formacio técnica na Ecole Normale Supérieure de ['enseignement Technique,

mas ja planejava fazer minha formacao em psicologia na universidade e também a fiz.

Bom, no inicio dos anos 1980 criamos na Universidade de Toulouse o Mestrado em
Ciencia e Tecnologia em Hotelaria, Turismo e Termalismo de Toulouse, para as pessoas
que tivessem interesse em fazer o mestrado. O reitor da época confiou a mim e a outros
professores a missao de pensar esse projeto. Com isso, me tornei o responsavel pela
educagdo técnica. A partir disso, passei a pensar em academizar o meu trabalho. Logo
comecei a escrever livros e por isso surgiu uma oportunidade importante na minha vida:
aos 28 anos, uma editora francesa relativamente importante, a editora Prwvat, tinha um
diretor de edicdo que teve a sensacdo de que a comida seria um tema interessante e me
confiou a dire¢io de uma cole¢do, um itinerario ganancioso que estudava a maneira de
olhar para a cozinha, para a gastronomia, os modos a mesa nas ciéncias humanas, na
historia, na sociologia e na antropologia. Mas [0 tema] era tio incomum na época que,
quando cheguei a universidade, eu o escondi, porque era impensavel para a universidade
pensar sobre essa questao da culinaria, nao era realmente uma coisa boa, e entao eu tive
que experimentar tornar a comida um objeto académico para torna-la pablica. O grande

comeco foi quando entrei na Universidade, eu estava fazendo meu doutorado, procurando
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aliancas que tivessem as mesmas posi¢oes que eu e 14 havia pessoas que estavam
comecando a entender a comida como um fenomeno social, como Claude Fischler, que
estava comecando a se estabelecer, e Jean-Pierre Corbeau. Claude Fischler comecou a
trabalhar sobre a alimentacao bem antes de mim e, de certa forma, foi ele quem me trouxe

a este mundo. E em 1985 finalizei minha tese em antropologia e sociologia.

TM: Um dos seus livros traduzidos no Brasil é o Socologia da Obesidade e na sua aula
inaugural essa semana voce tocou neste assunto. Como surgiu seu interesse pelo tema?

Como as ciéncias humanas podem ajudar a compreender a obesidade?

JP: Bom, o livro sobre a obesidade e os estudos sobre obesidade surgiram em um
momento importante da minha carreira, especificamente em 1999. Na Franca, existe o
Inserm, o Institut National de la Santé et de la Recherche Médicale, uma organizacao de pesquisa
em saude e medicina, que organizou uma conferéncia com varios pesquisadores. Nessa
conferéncia foi solicitado a quinze especialistas de diferentes areas que fizessem uma
revisao de literatura para analisar o problema da obesidade naquele momento, tentando
elucida-lo para a academia e para auxiliar nas questoes referentes a saude publica. Entao,
tui convidado a entrar nesse projeto com bastante entusiasmo e fiz tudo com muita
responsabilidade, pois eu era um especialista em alimenta¢ao e descobri um novo objeto
absolutamente extraordinario, que ¢ socioloégico em varias dimensdes, portanto comecei a
refletir sobre ele em artigos cientificos. Desde entdo, fui acolhido de maneira muito
positiva pelos médicos que pesquisam a obesidade na Franca. Por exemplo, Arnaud
Basdevant, médico, me abriu as portas e me convidou para dar palestras sobre obesidade

em coléquios importantes.

Isso representou uma mudanga para a comunidade cientifica que estava interessada em
ver o outro lado da obesidade. Entao eu comecei a me aprofundar, passei a pesquisar e
estudar a obesidade para mostrar que ela ¢ um problema extremamente complexo. Passei
a pesquisar a obesidade também porque toda disciplina médica deve ser desafiada, pois ela
também se configura como um objeto da ciéncia moderna. Nesse meio termo, da mesma
forma era pertinente observar e escrever sobre a maneira como os médicos e
pesquisadores das areas médicas analisavam a obesidade, pois o tema a0 mesmo tempo se

mostrava um objeto extraordindrio para a sociologia das ciéncias.

Foi a partir desses impulsos que surgiu a ideia de escrever o livro Sociologia da Obesidade.
Mas ele tem uma particularidade incomum, uma vez que a comunidade médica especialista

em obesidade aprecia a sua primeira parte, mas se incomoda com a segunda, pois essa é
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um pouco mais critica. Na verdade, a segunda parte incomoda quando a discutimos em
publico pois ¢ um tema fortemente construido na medicina, e quando um sociélogo tem
uma postura critica sobre isso desestabiliza um pouco a comunidade médica. Entretanto,
na comunidade de soci6logos e antropologos o livro me deu um reconhecimento adicional
dentro do campo da antropologia da alimenta¢do e me deu um novo campo dentro da

sociologia da satde, assim como na sociologia da ciéncia.

E como a sociologia pode ajudar os estudos sobre obesidade? Evitando acreditar
ingenuamente que a resolveremos facilmente e convidando todos os atores
potencialmente responsaveis a assumir algumas responsabilidades. Eu defendo que
devemos pensar em uma responsabilidade compartilhada. Penso que a nomeagao de um
fator de culpa é uma pratica dita facil demais e que, por fim, exonera os outros
responsaveis por parte de suas responsabilidades. E assim, é necessario descrever como,
em diferentes niveis, diferentes atores, as vezes voluntariamente, as vezes

involuntariamente, tém efeitos sobre a obesidade.

TM: Em outro livro, o Sociologia da Alimentacao, vocé aborda sobre o conceito de Espaco
Social Alimentar. Vocé poderia explicar como surgiu essa ideia e qual a importancia dela

para os estudos alimentares?

JP: Bom, o conceito de espaco social foi proposto pelo antropdlogo Georges
Condominas, especialista em antropologia da Asia, um grande antropdlogo. Ele tenta
entender como se articulam as estruturas e praticas culturais da agricultura e praticas da
organizacao do espaco, entao propoe essa nogao de espago social que permite pensar a

interagao entre praticas bioldgicas e culturais.

Uma frase de Condominas que foi um gatilho para eu pensar sobre o espaco social
alimentar foi: “as pessoas nado comem o que a natureza coloca a sua disposi¢ao. Mas ¢ a
disposi¢ao e escolha das pessoas que as leva a organizar o relacionamento com a natureza
e as leva a organizar a tecnologia e o ambiente em que estao”. Isso derruba a proposi¢ao
espontanea e determinista de pensar que as pessoas estdo em um ambiente e que comem
o que o ambiente lhes da. Na realidade, o modelo alimentar nos diz o que é central na
organizacao da comunidade em seu ambiente. Por exemplo, se vocé andar, na Franca,
entre Toulouse e Montpellier, vocé vera vinhedos, campos onde se cultiva trigo e cerealis,
e tudo isso nao é dado naturalmente, isto é, ha 3000 anos havia uma cultura de grios e
florestas, ou seja, havia uma comunidade humana nesse lugar que considerou que o pao e

o vinho eram importantes, entio comeg¢aram a moldar o ambiente. O modelo alimentar

5|



nao ¢ a consequéncia do ambiente, é o elemento principal e, portanto, vemos aqui como
sao os elementos que organizam o espago social, ou seja, o espaco social é um espago
l6gico organizado a partir da relagdo com a natureza, que nao é apenas um espaco fisico,

mas um espago logico.

Ao observar isso, eu sistematizei e teorizei este conceito, pensando especificamente na
alimentacdo, observando que o espago social alimentar esta submetido a duas séries de
pressoes. A primeira esta relacionada ao estatuto do onivoro que oferece grande liberdade
aos comensais devido as pressoes bioldgicas corporais nutricionals as quais esta sujeito.
As pressoes que falo estao relacionadas as necessidades de aminoacidos, de acidos graxos,
vitaminas etc. Por exemplo, o corpo humano ¢ incapaz de produzir alguns aminoacidos
que sao chamados de aminoacidos essenciais, portanto devem ser obtidos através da
alimenta¢ao. Esses aminoacidos podem ser encontrados no leite, na carne de cobra, na
carne bovina, nos peixes, nos cereais, nas leguminosas e na jung¢ao de dois alimentos, como
por exemplo no arroz com feijao que é consumido no Brasil diariamente. Nessa imensidao
de possibilidades alimentares, nesse espaco de liberdade, os homens farido escolhas que
irdo satisfazer as necessidades bioldgicas nutricionais, mas que sao determinadas por
tatores sociais e culturais, pois o fato da sociedade se alimentar de determinados alimentos

ou nao estara relacionado a construcao de identidades sociais e identidades culturais.

O segundo elemento do espago social alimentar tem relagio com outro conjunto de
pressoes ecologicas e ambientais. Nesse espaco de liberdade veremos como a sociedade
ira se organizar no bidtopo onde esta inserida. Se comemos caes, se N0 comemos caes,
se comemos a cobra ou porque nao a comemos, se comemos cavalo ou nao. Pensaremos
na maneira de organizar a producdo de alimentos na sociedade, seja ela némade ou
sedentaria. Também observaremos a maneira de organizar a producdo de alimentos na
sociedade, a cozinha, as maneiras de comer, a temporalidade alimentar e diferenciacao
social. Tudo isso nos permitird identificar onde a ordem social atua. Na realidade, o
interesse sobre espaco social alimentar também nos permitira pensar sobre como a forma

que os seres humanos se alimentam afeta ou modifica o meio ambiente.

Quero chamar atencao aqui para o meio ambiente, exemplificando com os chineses e os
japoneses. Os japoneses adoram a carne de baleia e os chineses adoram barbatanas de
tubardo. As barbatanas de tubario, por exemplo, entre o povo chinés, sao apreciadas pela
classe média. A sopa de barbatana de tubardo se tornou um prato de importancia simbolica
na China. Quando os filhos se casam, ¢ necessario ter no casamento uma prepara¢ao com

barbatanas de tubardo. Entretanto, houve pressdao sobre a China para interromper a caga
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de tubardes, bem parecido com a pressao feita sobre o Japao para interromper a caga das
baleias. Entdo, algumas escolhas culturais podem ter consequéncias ambientais, por outro
lado, as modificagoes no pensamento e da cultura podem ter consequéncias em nossa
mecanica biolégica; por exemplo, proibir que determinado grupo consuma determinado
alimento pode levar a deficiéncias nutricionais ou até genéticas. Isto é, estamos
descobrindo, por meio da epigenética, genémica e nutrigenética como as culturas
influenciam até a expressao de nossos genes. Se estamos comendo muita carne ou nao, se
bebemos muito alcool ou nao, tudo isso tera efeito na expressao génica e aqui temos um
campo cientifico que esta se abrindo para o espago social, partindo do trabalho do

antropologo.

Enfim, tentei teorizar o espago social pensando na alimentagdo, com o meio ambiente e

com categorias que permitem nos dizer o que é um modelo alimentar.

TM: Vocé tocou em um ponto interessante que sao os animais, como a baleia e o tubardo
consumidos na China e no Japao... Vocé trouxe alguns exemplos essa semana sobre os
diferentes consumos de carne, entdo, sobre a relagio homens e animais, o que vocé pode

nos falar sobre animais que sao comestiveis e ndo comestiveis?

JP: Bem, essa é uma questio bem polémica porque temos a defini¢ao cultural do que é
comestivel ou nao. Muitos antropdlogos trabalharam com essa defini¢ao. Muitos tentam
entender a relacao entre proximidade e distancia dos animais com os seres humanos e
como isso tornara possivel a criagao de um animal. Um animal que é muito préximo dos
humanos, ele te abraga, é dado a ele uma personalidade, uma sensibilidade, ele vai ao
médico veterinario, damos comida elaboradas nutricionalmente para que ele viva por
muito tempo, seja feliz etc. Além disso, a relacio com a nutricio dos animais é um
excelente indicador para analisar o desenvolvimento das sociedades. Em algumas
sociedades viamos que o animal comia as sobras da comida da familia, pouco a pouco essa
comida vai sendo substituida por uma racao especial, depois veremos discursos sobre
nutricao animal, desequilibrios nutricionais etc. Depois vamos ter um discurso quase
emocional, entao vocé deve comprar tal racdo para o animal para que ele viva mais e se

divirta mais, e vemos como o status do animal se transforma.

Mas a pergunta é, por que em algumas sociedades se come cachorro e em outras nao? A
pergunta também se refere a maneira como os animais tém ou nao um lugar nos sistemas
de producao de alimentos. Nas sociedades que conheceram a criagio em que o cdo ¢ o

animal intermediario entre o rebanho e os homens, que ama os homens, que protege os
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homens, o animal esta realmente do lado dos seres humanos e sai da categoria de
comestivel. Na sociedade em que ndo temos uma criagdo como essa, o cao muda o status
de proximidade. Por exemplo, na China e no Vietna havera uma criacio de cdes em
tazendas para consumo, com conhecimento de que existem algumas racas melhores do

que outras, como fazemos com a carne de outros animais.

Sabemos também que existem sociedades vegetarianas por causa da questio da morte e
do sofrimento animal, é o que os ingleses chamam de Ki/ling for food (Matar por comida).
Assim, muitas sociedades que proibem a carne por causa dos animais apresentam o
vegetarianismo como dieta ideal. Mas o fato de matar ou nao para poder comer mostra
que todas as sociedades tém dispositivos para gerenciar a morte de animais. No Camboja,
por exemplo, se considera que animais e objetos tém alma. Existem muitas culturas
animistas que circularam por 14, nas quais até existem dialogos entre o cagador e o animal
que matam. Portanto, existe uma espécie de conivéncia quando matamos o animal.
Existem culturas de sacrificio nas quais a morte faz parte de um ritual, no qual ha regras
muito especificas. Na China, no norte da Tailandia, Camboja e no Vietna, nas terras altas,
os homens possuem técnicas de praticas sacrificiais. Também ha o discurso religioso de
proibicoes sobre que tipos de animais se pode matar para comer e em que dias do ano, e

isso legitima de certa maneira a cristandade da sociedade.

Também ha as restricdes do consumo de carne que estao na saide publica. Existe uma
sociedade de origem cretense que apreciava a carne de porco, € estes eram animais divinos,
mas em nome da ciéncia veterinaria para controlar as parasitoses, a carne de porco foi
proibida. Outro exemplo foi a crise da vaca louca, que foi um momento de crise que
impulsionou o vegetarianismo. Hoje, estamos analisando isso em diferentes paises,
analisando o que é chamado de transicao proteica. Para dizer como a sociedade muda de

proteina animal para proteina vegetal e como nas sociedades isso se reflete.

TM: Mudando de assunto, outro tema que vocé abordou na sua aula essa semana foi a
patrimonializacdo. Vocé poderia explicar sobre como acontece o processo de

patrimonializacdo. Qual a importancia dela para a humanidade e para a alimentagao?

JP: A patrimonializacido ¢ uma caracteristica das sociedades que estao se modificando e
que tomaram consciéncia, em determinado momento, de que algo que as representa, seja
um tipo de arte ou uma riqueza coletiva, poderia desaparecer. Entao, como ela poderia

desaparecer, as pessoas voltam a observa-la com um olhar positivo.
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Eu tenho um exemplo sobre essa questdo. A partir do momento que as sociedades se
modernizam, algumas das tradicbes vao ficando esquecidas. Eu me lembro de uma
conversa com um jovem africano do Guiné, e eu tentava explicar que preservar os
modelos antigos das casas era importante para o turismo, para o olhar do exterior, e ele
me disse: eu ndo quero morar em uma casa como a dos meus avos. Ele disse isso
justificando que para ele era bem melhor morar em um edificio moderno com banheiro,
agua quente etc., em vez de morar em uma cabana, que inclusive é um tipo de casa
encantadora. Entdo, o que quero dizer é que para algo se transformar em patrimonio é
necessario que a sociedade tenha plena consciéncia de que aquilo possa desaparecer, e que
¢ importante. Para isso é necessario que haja o fenémeno da moderniza¢ao e que esse
tenémeno seja suficientemente “avangado” para que possamos observar positivamente o

que esta sendo esquecido.

Uma vez abandonado e sinalizado como perdido ou desprotegido, e reconhecido como
tal, o processo de regeneracao do “coracao”, ou seja, daquilo que representa a sociedade,
se inicia. Entao sdo desenvolvidos métodos e ferramentas para preservar essas tradi¢oes e
que inclusive devem ser transmitidas de geracao em geracao. Para isso, as sociedades
encontram formas de uso adequado para esses patrimonios que traduzem essa cultura que
esta em patrimonializacdo. Entdo se comega a preservar técnicas, ferramentas, ideias,
paisagens, o meio ambiente etc. Ao mesmo tempo, patrimonializar também ¢ dar sentido
a sociedade, 20 senso de vida, resgatar a meméria das sociedades que nos precederam. E
por 1Sso que esse processo ¢ tao importante; a0 mesmo tempo, temos que ver como

podemos ajusta-lo aos elementos de modernizacao e aos elementos de transformacao.

No caso da alimentagdao, a patrimonializacio compreende aqui a transformagao das
representacoes ligadas ao espaco social alimentar. Ela requer que os alimentos, as maneiras
de preparo, a conservagao, a forma de comer e beber etc sejam parte da identidade social
e da histéria de um grupo, e que quando se sente que elas estio na iminéncia de

desaparecer, portanto, convém preserva-las.

TM: Vocé tem um texto traduzido no Brasil sobre a gastronomiza¢do e que esta
relacionado a patrimonimonializagao. Fale um pouco sobre ela. O que significa? Como

surgiu o termo?

JP: Entao, o processo de gastronomizagao nao pode ser reduzido ao de patrimonializago.
E muito mais que isso. Propus o termo gastronomizag¢ao para explicar o fenomeno atual

de interesse na gastronomia dita regional, a culinaria popular ou a culinaria local, ou seja,
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transformar essa culinaria “simples” em gastronomica. Entretanto, para um gastréonomo
do século XIX, falar sobre “cozinha regional” o surpreenderia. Entio o que faz de uma
culinaria a priori preparada para sanar as necessidades se transformar em gastronomica? E
na distancia em relagao as restricdes que se cria a estetizacao alimentar. Esse “sistema da
moda” fazia parte de um jogo de cépia e distanciamento que se inicia antes da revolugao

entre as elites aristocraticas e as classes em ascensio. Desse jogo surge uma

complexifica¢do da culinaria.

Se vocé voltar e observar na histéria da Franca, tivemos um contexto social muito
particular que é o da Revolugao Francesa com a burguesia que assumira o poder e que
sonha, ja ha varios séculos, em viver como os aristocratas. Com a centralizacao estatal, as
aristocracias provinciais cada vez mais eram atraidas para Paris, abandonando suas regides
de origem. Em Paris, onde estao as atividades mais importantes, a aristocracia tenta fazer
valer os seus interesses. Elas tentam se aproximar do rei, e para ser visto e ouvido é
necessario viver a vida da corte. Paris e Versalhes eram locais que se caracterizavam pelo
requinte. Era absolutamente incrivel ver nos séculos XVIII e XIX, por exemplo, uma
estética classica na cozinha, uma estetizagao alimentar. Era interessante ver quartos e salas
de jantar decorados com colunas gregas, com uma estética do Renascimento que
procurava legitimar a riqueza. Desse modo, as aristocracias deixavam o espaco livre para
a burguesia que controlava a economia e almejava viver como a aristocracia, e a
alimentacdo era um desses costumes. A aristocracia, dessa forma, se afirmava consumindo
produtos caros e exéticos, que nao necessariamente eram produzidos em Paris. Ha uma
trase de Grimond de la Reyniere que diz: “a melhor coisa que os provincianos podem
tazer a um parisiense é lhe enviar uma cesta de ostras com o frete pago”. Vou te explicar
o que significa. No século XVIII, a cozinha de exceléncia era executada em Paris, e cabia
as provincias somente o papel de produtoras e fornecedoras. Por isso alguns produtos
recebiam os nomes com a origem do produto. Mas essa nomeagao nao tinha objetivo de
atestar onde o produto fora produzido, mas sim de afirmar a supremacia culinaria de Paris

no territorio frances.

Mas se a cozinha de exceléncia é produzida em Paris, como a gastronomia foi associada
ao termo regional? O processo de reviravolta ¢ o que chamo de gastronomizagao, em que
¢ dado énfase aos produtos regionais. Eu decompus esse processo em trés etapas. O
primeiro corresponde a resisténcia a departamentalizagao. Imagine, apds a Revolucao a
Franca foi dividida em regioes. A reagao a isso foi que cada regido passou a reivindicar

suas identidades, e a cozinha foi utilizada como forma de defender essas identidades. No
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entanto essa reivindica¢ao também fora uma forma de resisténcia a organizagao do antigo

regime.

A segunda etapa é que, a partir dos anos 1960, acontece a descoberta do “tesouro
gastronomico francés”. Os jornalistas, etndlogos, enfim descobrirdo como os alimentos
tém uma posicao central nas sociedades tradicionais. A gastronomia regional passa a ser
valorizada, e a partir disso desenvolvendo o turismo gastronomico e a literatura

gastronomica.

O terceiro fator para essa reviravolta ¢ a institucionalizaciao dos inventarios gastronomicos
que comega durante os anos 1980, quando as cozinhas regionais mudam de status com a
Nouvelle Cuisine francesa que fara os chefs de cozinha fazerem suas interpretagoes das
cozinhas regionais. O gastronomo se torna o criador da cozinha e ele deve procurar sua
tfonte de inspiracao na cozinha popular, “revisitando o #errozr’. E a consequéncia nao sera
somente na Franca, mas sera internacional. A inspiracao francesa levara a demarcar uma
cozinha italiana, suica e, por que nao dizer, europeia. Transformar a cozinha de antes com
inspiragoes locais na figura de um chef dara a luz uma nova cozinha de exceléncia. Tudo

isso ira fazer parte do processo de inventario das cozinhas locais.

TM: Bem, a gastronomizagao parece ter relacio com a valorizacao da gastronomia em
programas de televisio e midias. Fale um pouco sobre a relagdo entre as midias e a

gastronomia.

JP: A presenca de gastronomia na midia € algo interessante de se analisar. Se eu comparar,
por exemplo, a situagdo na Fran¢a e da midia internacional até dez anos atras, tinhamos
um modelo descendente. Existiam duas séries de transmissoes televisivas na Franca, a
primeira caracterizada por um chef que explicava os segredos da culinaria francesa. Era uma
atividade bastante pedagogica com um especialista que explicava isso, na maioria das vezes
era um homem e, a0 seu lado, havia uma mulher que era assistente. Era um estatuto
tradicional e moderno. Na segunda série de shows televisivos, havia mulheres, como a figura
de Maité, na Franca, que apresentava programas de culinaria e 1a ela incorporava a figura

da mae, da av6 que transmite os saberes culinarios das pessoas mais velhas.

Na Alemanha, nos Estados Unidos e na Inglaterra vocé tem um modelo diferente. Por
exemplo, na Inglaterra, uma figura que obteve um tremendo sucesso foi Jamie Oliver.
Jamie Oliver é um jovem rapaz, simpatico, que interage com os jovens, tem a figura de

genro ideal para as maes. Ele é uma figura bastante horizontal, ou seja, ele nos faz
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descobrir que a cozinha é um espago onde pode haver bagunca, que vocé nao precisa ter
uma receita para saber cozinhar e pode ir misturando os ingredientes, provando, que as
coisas ndo precisam ter uma receita complexa, mas mesmo assim ficar bom e bem feito.

E ai temos um modelo diferente, mais horizontal.

Esses modelos irdo se chocar quando em um dado momento um jornalista americano faz
grandes criticas a arte americana. Mas também entrardao em conflito quando em certo
momento da Guerra do Golfo, a Fran¢a decide ndo apoiar os Estados Unidos. Por causa
disso houve muitos conflitos midiaticos na TV, por exemplo os americanos rebatizam as
french fries (batatas fritas) para freedom fries (batatas livres), abrem o vinho com um canivete
na frente da TV, cortam o queijo francés com brutalidade etc. E interessante que Arthur
Lubow, um grande intelectual americano e escritor, publica no New York Times um artigo
de sete paginas absolutamente colossal sobre a vanguarda da criatividade gastronomica da
Franca. Ha outro artigo em que ele apresenta Ferran Adria como o Picasso da cozinha.
Mas essa analogia ¢ terrivel, porque ¢ uma analogia com a arte moderna e o problema da
arte moderna é que, se voce esta do lado daqueles que a criticam, vocé ¢ o velho que nao

entende nada de nada. Mas, enfim, a Franca nao reage de forma alguma a isso.

Um momento particular da histéria da Franca, da imprensa francesa, ¢ o momento em
que Bernard Loiseau, um grande chef frances, se suicida porque poderia perder suas estrelas
do Guia Michelin. Paul Bocuse culpa a critica jornalistica por ser responsavel pela morte
de Bernard Loiseau e todos os jornalistas ficam um pouco desconfortaveis nessa situagao.
No momento, foi muito interessante porque isso incentivou a criacao do ranking dos 50
melhores restaurantes do mundo. Os 50 melhores restaurantes do mundo era uma maneira
de designar a exceléncia que ndo utilizava a experiéncia dos criticos, ou seja, a0 as pessoas
que elegerdo o ranking. Veremos aparecer um novo modelo de comunicagiao em torno da
gastronomia, que € o discurso de classificagao do publico. Entao foi-se a televisao explicar
O que era o guia e, por isso, tivemos um fenéomeno de amplificagao midiatica. Com esse
modelo nascendo naquele momento, para saber a classificacao de um restaurante vocé vai
diretamente as agéncias de noticias, nao ha necessidade de jornalistas especializados
fazerem um artigo. Entdo veremos um sistema de midia dupla, um sistema de
conhecimento com guias da populagdo e o pequeno Michelin, mas a0 mesmo tempo ¢ um
sistema de medicao que depende da midia, isto é, os 50 melhores restaurantes do mundo
¢ algo que é construido sem saber por que eles sio bons, quem os nomeou bom, e os
jornalistas vao falar sobre isso, entdo ha um efeito na midia que ja é importante. Esses dois
fenémenos coexistem simultaneamente, e acrescento que, nessas novas midias, uma

novidade ¢ a existéncia de um guia no qual o préprio consumidor marca o que ¢ bom, e
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quando o restaurante tem muitas opinides positivas dos consumidores, ele aparece bem
avaliado no TripAdyisor, no Facebook. Essa ¢ uma maneira um pouco mais democratica,
nao ha especialistas em exceléncia em gastronomia, mas vemos aqui como a midia

desempenhara um papel importante na gastronomia.

TM: Bom, Jean Pierre, muito obrigada por nos conceder esta entrevista. Por ultimo,

deixamos o espaco livre para que vocé possa fazer alguma consideragao final.

JP: Entio, é um grande prazer para mim responder a entrevista. E um grande prazer,
porque eu posso ver o dinamismo que existe no Brasil ha alguns anos em torno dos
estudos sobre antropologia da alimentacdo, com uma caracteristica particular que é o
grande nimero de nutricionistas que concluem seus estudos nas ciéncias sociais. Isso é
particularmente promissor porque enriquece a ciéncia. Na minha visao, essa caracteristica
melhora a pratica profissional do nutricionista e torna a ciéncia brasileira mais bem-
sucedida. Mesmo sem falar portugues, gragas as traducoes dos meus colegas brasileiros,

vejo que meus métodos e meus textos sao utilizados, o que me deixa bastante feliz.

Por fim, parabenizo a Revista Equatorial pela excelente ideia de mobilizar estudantes de

graduacao e poés-graduacao a escreverem artigos e publica-los.

Referéncias

POULAIN, J.P. Sociologias da alimentagio: os comedores e o espago social alimentar.

2. ed. Florian6polis: Ed. UFSC, 2013.
. Sociologia da obesidade. Sio Paulo: Editora Senac Sao Paulo, 2013.

NEIRINCK, E. POULAIN, ].P. Historia da cozinha e dos cozinbeiros. Sintra: Colares
Editora, 2007.

Agradecimentos a Dalva Gomes, a Solenn Thual e a Janeide Maia pela revisao na tradugao do francés
para o portugués, e a Marcio Simoes pela revisio de lingua portuguesa.



DOI | 10.21680/2446-5674.2019v6n111D15992

Equatorial

v.6 n.11 | jul/dez 2019
ISSN: 2446-5674

ENSAIO VISUAL

Olhares sobre as dinamicas alimentares

transculturais nos territorios de atengao a

saude indigena de Oriximina, Para, Brasil

Nadile Juliane Costa de Castro



Apresentagio

Este ensaio é parte de uma tese de doutorado' na area de Ciéncias socioambientais
do Nucleo de Altos Estudos Amazonicos (PGDSTU/NAEA/UFPA) que teve como
objetivo investigar a medicina tradicional e o desenvolvimento regional nos territorios de

saude as populacdes do municipio de Oriximina, PA.

Oriximina é um municipio do oeste do Estado do Para e é sede do Polo Indigena
de Oriximina, onde encontra-se a CASAIL Ha 21 aldeias e 13 etnias atendidas pela equipe
multiprofissional de satde, que estao distribuidas em quatro terras indigenas encontradas
nos territérios municipais (ITI Nhamunda-Mapuera, TI Trombetas-Mapuera, TI

Tumucumaque, TT Kaxuyana/Tunayana).

A Casa de Apoio a Saude Indigena (CASAI) é um lugar de passagem para povos
indigenas que precisam sair de suas aldeias. A partir desta infraestrutura sao ofertados
alojamentos, cozinha e refeitério de geréncia de uma equipe de nutricao e servigos de
enfermagem aos indigenas que necessitam realizar tratamentos de saude fora da aldeia, em
todos os niveis de complexidades, desde os servicos oferecidos pela atencao basica de
satde dentro da rede de atencdo a saude do Sistema Unico de Saude até diagnésticos e
hospitalizagoes.

Por certo, advém entender que a aten¢ao a saude nestes territorios deve sempre
estar atrelada ao cuidado cultural em funcdo de considerar as singularidades de povos
tradicionais (LEININGER, 2001). De todo modo, a saude ¢ inerente a cultura, pois, seus
processos incluem regras e condicdes (CAMPOS, 2002) que por vezes tais regras e

condicbes estao atreladas as tomadas de decisao dos profissionais técnicos em saude.

Este ensaio redne um grupo de imagens relativas as dinamicas de alimentacio e
nutricdo nas adjacéncias’(refeitério oficial e alojamentos conjuntos) da CASAI de
Oriximin4, PA. E um grupo de 10 imagens que buscam o registro da comida oferecida e
das suas formas de preparacao. Desse modo, busco, através das imagens, promover a
reflexao sobre o cuidado cultural com a alimentacio desses povos e sobre os habitos

alimentares dentro do contexto amazonico, como propde Simonian (2007).

Para execucao deste trabalho de pesquisa foi utilizada a Camera Canon Rebel TXi
e para edi¢dao de imagens o programa Corel Photo Paint 2018. A mesma foi aprovada no

Comité de Ftica em Pesquisa por meio do parecer nimero: 2.907.600.
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;)tbgaa Olg.FogareirO 2 lenha nas adjacéncias da CASAI Oriximina.
Foto: Nadile de Castro, 2018

Fotografia 02: Fogao de quatro bocas nas adjacéndas dos alojamentos
improvisados da CASAL
Foto: Nadile de Castro, 2018
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Fotografia 03: Peixe a brasa nas adjacéncias da CASAI, com fogareiro costrul’do a partir
de material coletado no lixo.
Foto: Nédile de Castro (10/2018)

Fotoaﬁa 04: Refei¢ao matutina a base de peixe.
Foto: Nadile de Castro (10/2018)



Fotogratia 05: Lanche vespertino a base de banana e agua.
Foto: Nadile de Castro (10/2018)
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Fotografia 6: Recepcio de frutos (macas) pelos povos indigenas durante a refei¢ao de almocgo,
planejado pela nutricionista da CASAI e organizado e distribuida pela equipe da cozinha.
Foto: Nadile de Castro (10/2018)
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Fotografia 07: Refei¢ao de um indigena diabético, perfil muito comum observado durante a
pesquisa de campo no servi¢o de saude. Refeicao a base de arroz branco e frango com
legumes. Nota-se a auséncia da farinha de mandioca em funcao da dieta especifica.

Foto: Nidile de Castro (10/2018)
\
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Fotogratia 08: Kit de refeicao basica aos povos indigenas a base de feijao, arroz, farinha de
mandioca, frango, ma¢a e agua.
Foto: Nadile de Castro (10/2018)



Fotografia 09: Insercao de alimentos extras na dieta oferecida pela CASAI Neste reglstrd

pimenta vermelha na garrafa e na caneca.
Foto: Nadile de Castro (10/2018)

Fotografia 10: Oferta de sementes de linhaga aos povos indigenas durante refei¢ao do
almoco na CASAL
Foto: Nadile de Castro (10/2018)
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Fotografia 09: Insercao de alimentos extras na dieta oferec1da pela CASAI Neste reglstro

pimenta vermelha na garrafa e na caneca.
Foto: Nadile de Castro, 2018

Fotografia 10: Oferta de sementes dehnhaga a0s ovos indigenas durante refei¢ao
do almoco na CASAL
Foto: Nadile de Castro, 2018



Notas

1. Pesquisa custeada pela CAPES.

2. As imagens 01 a 05 foram registradas nos espagos dos alojamentos conjuntos oficiais e

improvisados as etnias atendidas. Ja as imagens 06 a 10 nas adjacéncias do refeitério oficial.
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