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SOBRE DESLOCAMENTOS E CIRCULACOES:
A ALIMENTACAO NO NUCLEO DE
PROCESSOS SOCIAIS

Nathan Lermen!

A cultura se manifesta por meios distintos, desde musica, linguagem,
costume, danca ou a alimentacao. No caso desta ultima, a comensalidade -
compreendida como o ato de “comer coletivamente” - e os proprios alimentos
sao um conjunto de diferentes disposi¢oes culturais associados a processos sociais
que estao atribuidos a grupos distintos - o que se come, como, quando, por qual
maneira e o que significam nas trajetorias de identificagao coletiva sdo passiveis de
investigacao (MENASCHE, et.al., 2012, p. 07). A alimentagao esta associada as
necessidades basicas humanas, mas muito mais do que mera condi¢ao biolégica,
sua realizagdo implica em arranjos produtivos diversos, comportamentos, rituais,
simbolos e sociabilidades que ampliam a compreensao quanto as formas pelas
quais individuos e grupos interagem uns com 0Os Outros.

E nesse mundo da alimentacao que a obra Processos sociais: sistemas culindrios
em contexto de deslocamentos, construcoes de identidades, memdrias e patrimonios, publicada
pela Editora do Centro de Comunicagao, Turismo e Artes (CCTA) vinculada a
Universidade Federal da Paraiba (UFPB), estd inserida. Trata-se de um projeto
organizado pelos pesquisadores brasileiros (as) Maria Amalia Silva Alves de Oliveira,
Elidio Vanzella e Adriana Brambilla, composto por trés secOes tematicas: 1.
Migracao e circulacao de sistemas culinarios; 2. Processos identitarios e memoriais;
3. A patrimonializacao de sistemas culinarios. A publicacdo contém onze textos
que fomentam reflexdes acerca dos alimentos e das praticas alimentares a partir de
diferentes processos sociais que revelam sistemas culinarios plurais, como também
adentram nos processos migratorios de grupos humanos, na construcao identitaria
de nacdes e em discussoes que envolvem a patrimonializagao.

No primeiro capitulo, “Significados, rituais e savoir-faire: a cozginba dos acorianos
nas festas da V'ila Carrdo em Sao Panlo”. Elis Regina Barbosa Angelo e Maria Izilda
Santos de Matos adentram no caso das mulheres imigrantes acorianas em Sao
Paulo, a0 explorarem o papel ativo que estas tiveram envolvendo o projeto
familiar de imigracao e a institucionalizacao de seus saberes na Casa dos Agores
(Vila Carrao). As autoras discutem a importancia da organizagao de celebrag¢des
e na recriagao de sabores que ligam imigrantes e descendentes as ilhas que
deixaram, como também debatem o papel das praticas gastrondmicas como
elementos particulares a comunidade. Ja em “Sentados a mesa? a representacao de

1 Mestrando em Histéria Global pela Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), com financiame CAPES.
E-mail: lermen.nathan@gmail.com.
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identidades em alimentacio regional angolana (1965)”, Karina Helena Ramos, a partir
da literatura de Oscar Ribas, examina os costumes e habitos alimentares do
passado angolano e explora diferentes distin¢des sociais atribuidas a alimenta¢ao
dentro daquela nagao.

Por sua vez, o terceiro capitulo “Hana ume: apropriacio do hibiscus sabdariffa
na alimentacao nipo-brasileira”, escrito por Kelly Yshida e Fabiana Mortimer Amaral,
percorre as adaptagoes culinarias que imigrantes japoneses desenvolveram em
fazendas brasileiras ao longo do século XX, especificamente com o caso das
apropriacoes do Hibiscus sabdariffa Linnaens. Ja em “Degustar de culturas: a importancia
da gastronomia para o refugiade”, Mirna de Lima Medeiros discute as perdas e as
incorporagoes culinarias que refugiados experimentaram, a depender dos acessos
a alimentos ou suas limitacoes, em territorios diversos. Conforme a autora, tais
alteragoes podem tangenciar o mundo fisico, politico, econémico e sociocultural
do refigio, o que a faz examinar diferentes casos ao longo da redagao de seu texto.

No quinto capitulo, as autoras Maria Beatriz Rodriguez e Mariluci Carelli
investigam, em um estudo etnografico intitulado “Uma reflexio sobre a paella como
elemento de identidade cultural no centro espanhol do Parand’, a importancia de uma
iguaria da culinaria espanhola inserida como um tra¢o da identidade cultural dos
frequentadores do Centro Espanhol do Parana de Beneficéncia e Cultura (Curitiba
- Parana). Ja em “Memorias familiares e a escolha profissional pelo bacharelado
em gastronomia” Yasmin Cardoso, Gabriela Silva e Virginia Machado observam
as sociabilidades e comensalidades entre os docentes do curso de Gastronomia. O
sétimo capitulo de Zulma Inés Godoy “El chipa y su dinamica social en el paraguay:
un alimento con sabor a identidad”, explora a chipa como representante de uma
tradicdo, pratica cultural e de um saber-fazer que a torna um patrimoénio cultural do
Paraguai. Para o fim da secao, envolvendo as discussoes de processos memoriais,
Hortensia Castro e Cecilia Perez Winter assinam “;Alimentos con identidad? el
dulce de leche como producto argentino” e consideram o doce de leite como um
alimento de “identidade nacional” para a Argentina.

No nono capitulo “Vinho como cultura e identidade: reflexces sobre as rotas
turisticas de Pinto Bandeira e Vale dos Vinbedos, Rio Grande do Sul” escrito por Tissiane
Schmidt Dolci, Luzia Bucco Coelho, Rosa Maria Vieira Medeiros e Marcelino de
Souza, os pesquisadores adentram no cenario da vinicultura entre as rotas turfsticas
do Vale dos Vinhedo e de Pinto Bandeira (Serra Gaucha, Rio Grande do Sul) e

perpassam a importancia da agricultura familiar e do enoturismo para a regiao.

Em “Patrimonializagao da comida: memorias e construgoes de narrativas sobre a comida
tipica”’, Helena Catao Henriques Ferreira promove um ensaio que reune pesquisas
bibliograficas sobre turismo e alimentac¢ao a partir de dois locais: Ilha Grande,
Angra dos Reis - Rio de Janeiro e Trés Picos, Nova Friburgo - Rio de Janeiro. Por
fim, o capitulo “Andlise do patrimionio e da vocagio de Parma para a producio de alimentos
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tipicos da regido italiana”’, Paula Tarrasconi Schmitz, Mary Sandra Guerra Ashton e
Vania Gisele Bessi analisam o patrimonio, no ramo de alimentos, de Parma (Italia)
relacionados a tradi¢ao cultural e sua influéncia no desenvolvimento regional.

O preparo e o consumo de comidas, compreendidas de forma ampla a
incluir alimentos e bebidas, sao atos fisicos e simbolicos que ressaltam caracteristicas
unicas, mas conferem a oportunidade de investigacdo das trocas e dos contatos
entre grupos diversos. A publica¢do niao sé permite compreender as dimensoes
de transmissao de saberes e fazeres, mas em como representacoes identitarias
préprias sobre a alimentagao sao construidas em contextos sociais variados. Em
um movimento contemporaneo de intensa industrializacado e homogeneizagao das
praticas alimentares, “Processos sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos,
construgies de identidades, menmdrias e patrimonios” evidencia as singularidades e as
produgoes de significados dados aos alimentos, com sua aplica¢ao na organizagao
cotidiana, nas festividades e nas religiosidades. De forma geral, os textos
apresentados em “Processos sociais” demonstram a pluralidade de pesquisas em torno
da alimentacao e dos sistemas culinarios em nivel nacional e internacional. A obra
oportuniza um contato com as discussoes em torno dos setores agroalimentares,
artesanais e turisticos, além da valorizacao cultural, dos patrimoénios alimentares e
de uma historia de habitos e costumes.

REFERENCIAS
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O PAPEL DAS MULHERES NA HISTORIA
DA ALIMENTACAO: UMA DISCUSSAO
SOBRE O PASSADO DE MULHERES A

PARTIR DE SUA MEMORIA GUSTATIVA

Alicia Weber
Bruna Delponte
Filipe Henrique Mariani

Na segunda metade do século XX, a Historia passou por uma série de
transformacdes e deslocamentos que dariam novo perfil a area. Tais transformagoes
podem ser explicadas a partir de duas abordagens: de um plano externo, mudangas
sociais relacionadas ao direito dos trabalhadores, das mulheres, das popula¢bes
negras, colonizadas ou de grupos sexualmente dissidentes evidenciaram que as
transformacgoes histéricas nao tinham como sujeito exclusivo o homem branco,
heterossexual, cristdo, ligado a burguesia. Internamente, a Histéria absorve novos
perfis académicos, novas tecnologias para analise documental, amplia o conceito de
fonte e entra em contato definitivo com o conceito de cultura, de uma perspectiva
antropologica. A mudanga era irreversivel e geraria frutos impossiveis serem
previstos naquele momento.

Foi nesse quadro, com a presenca feminina nos cursos de graduagao
em Histéria aumentando sensivelmente, que teve desenvolvimento o campo
da Histéria das Mulheres dedicado, em grande medida, a construir um passado
que ndo escamoteasse um fato inconteste: as mulheres agiram no passado. Esse
esforco inicial nao cessou de produzir inovacoes desde entio. Em um primeiro
momento, o foco principal foi a construcao de imagens heroicas para mulheres que
desafiaram as condi¢Oes de submissao que lhes eram impostas. Logo em seguida,
autoras comec¢aram a questionar a estabilidade desse perfil e demonstrar que a
categoria mulher, assim, no singular, continuava a apagar outras existéncias: para
além da mulher urbana e de classe média, existiam mulheres camponesas, mulheres
escravizadas, mulheres militarizadas, mulheres com sexualidades dissidentes. Em
outras palavras, era preciso pluralizar a ideia do que significava ser “mulher” em
diferentes contextos.

Apesar das muitas conquistas, nao se pode perder de vista que houve
resisténcia. Conforme descrito por Joan Scott (1989), tais pesquisadoras
buscaram criar teorias que focassem no papel da Mulher dentro da historia,
porém, “[...] a reacao da maioria dos(as) historiadores(as) nao feministas foi o
reconhecimento da historia das mulheres para depois descarta-la ou coloca-la
em um dominio separado” (Scott, 1989, p. 5) e devido a a isso a Histéria das
mulheres foi recorrentemente tratada como uma histéria menor ou de menor



REVISTA HISTORICIZA
Vol. 1 n.2 / Jun - Dez 2025 Transcricao de conversa 52

destaque, apenas com historiadores(as) feministas se focando em pesquisar e
formular teorias sobre género.

A ideia de género surgiu junto com o movimento feminista americano,
com destaque as pesquisadoras e historiadoras feministas pertencentes ao
grupo em meados da década de 1950, para ser utilizado principalmente por
pesquisadores para tratar de investigacdes que falassem sobre mulheres tendo
em vista a normatizacio do chamado comportamento feminino. Em primeiro
lugar, ¢ importante compreender que género nao é um objeto de estudos, mas
uma categoria analitica. Dessa perspectiva, é possivel fazer Historia das Mulheres,
posto que em diferentes contextos espaciais e temporais as sociedades definiram e
delimitaram a existéncia de mulheres. Dito de outra forma, as mulheres podem ser
transformadas em objeto de pesquisa. Género, por outro lado, como categoria de
analise, foi elaborado no campo das teorias das ciéncias humanas e sociais, como
instrumento de pesquisa para avaliar em que medida as concepg¢oes de feminino e
masculino implicam em diferentes posi¢oes de poder.

Por essa via, pode-se fazer um estudo a partir da categoria género
sem que necessarlamente se estudem mulheres ou homens. Um exemplo, para
se compreender tal dinamica é o conceito de imprensa feminina: no inicio do
século XX, jornais e revistas tiveram em seus quadros homens que eram desde
proprietarios até cronistas, mas ainda assim foram chamadas de imprensa feminina;
denominacgao que se justificava pelo tipo de conteido que publicava (ligada ao
binémio maternidade/matrimonio) e implicava tais petiddicos em posicdes
inferiores quando comparados aos jornais que tratavam de politica, economia e
relagdes internacionais, ou, a imprensa masculina.

Note-se, que ao pertencer ao ambito do feminino, essas publicagoes ainda
que exclusivamente controladas por homens, eram posicionadas na escala de
poder como inferiores. A categoria género, cumpre, justamente, o papel de pensar
teoricamente o masculino e o feminino e utiliza-los com lente para observar as
posicoes de poder de diferentes objetos da Histéria, sejam mulheres de carne e
08s0 ou construcoes culturais.

A partir dessas discussoes, pode-se afirmar que o campo da Histéria da
Alimentacao permite interseccionar as pesquisas que tém por objeto a atuagao
feminina nos anos 50, a0 mesmo tempo em que articula a categoria género. O
ponto de partida para a proposta que aqui se apresenta sdao as investigacoes feitas
acerca do tema da alimentagao pelo historiador Michel de Certeau nos dois volumes
de seu livro A Invengio do Cotidiano — em especial no segundo livro, A Invencao do
Cotidiano: Morar, Coginbar —,no qual, juntamente com seus pupilos, Pierre Mayol
e Luce Girard, sistematizou diversas reflexdes sobre o tema; cabe destacar que, na
obra, e também sado apresentados entrevistas com mulheres francesas de diversas
idades, classes sociais e com pertencimento a diferentes culturas, o objetivo das
entrevistas foi uma ideia de como a alimentagao e cotidiano eram pensados em
diferentes organiza¢oes familiares.
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Em sua obra, Certeau ao trabalhar a relacao entre mulheres e alimentacio,
afirma: “A seguir, trata-se principalmente do papel das mulheres na preparagao da
comida no lar. Nao que eu acredite numa natureza feminina imanente e estavel
que destinaria definitivamente as mulheres aos trabalhos domésticos, dando-lhes
o monopolio da cozinha e das tarefas de organiza¢io do lar.”” (1996, p. 211). Com
isso, o autor faz-se entender que a relacao entre mulheres e cozinha esta, de certa
forma, enraizada devido a visao da sociedade em torno do papel social da mulher.

Ao se refletir sobre essa discussao no contexto do Brasil, a alimentacao
esta intrinsecamente ligada ao cotidiano e cultura brasileiros. Ao trabalhar com
isso, Carvalho aborda que “O habito alimentar, ao se desenvolver de forma
inseparavel das relagoes sociais, torna-se parte da cultura da sociedade, carregando-
se de sentidos e simbolismos (2004, p. 20). ” De forma complementar, DaMatta
(1986, p. 33) afirma que “Comidas e mulheres, assim, exprimem teoricamente a
sociedade, tanto quanto a politica, a economia, a familia, o espago e o tempo, em
suas preocupagoes e, certamente, em suas contradigoes. ”” Entao ¢ possivel perceber
como o tema alimentagao pode ser utilizado para compreender dinamicas sociais,
culturais, econémicas e os processos de identificacio que afetam diretamente a
forma como determinados grupos interagem com temas politicos. Como bem
observa DaMatta (1986) a multiplicidade de usos da palavra “comer” e “comida”
no cotidiano brasileiro, denotam a importancia e a complexidade do tema para os
brasileiros. Ainda tratando disso, o autor menciona que para a sociedade do Brasil
“O fato ¢ que o comer, a comida e os alimentos formam um cédigo complexo
— uma verdadeira boca rica social — que nos permite compreender como é que a
sociedade brasileira se funde enquanto tal. 7 (Damatta, 1986, p. 39).

Assim como em outras dimensoes da experiéncia humana, também a
alimentagao pode ser avaliada de uma perspectiva “genderificada”. No processo de
atribuicao de significados que marcam a socializagao do ser humano determinados
alimentos, praticas culinrias e rituais a mesa foram associados as assimetrias de
raga, classe, assim como, de género. Como bem observa a historiadora Elizabeth
Balandier, a cozinha é um desses ‘lugares’ aos quais a mulher esta associada e em
que se marcam as diferencas e as descontinuidades e onde ela propicia as ligagoes
(). E requerida 12 onde estio as fronteiras e se dio as passagens; da natureza a
cultura, da reprodugao a producio, da sociedade ao que lhe ¢é exterior, da igualdade
a desigualdade, das coisas aos signos e simbolos. ” (Balandier, 1975, p. 76)

Embora seja um processo histérico, construido em diversas temporalidades
e reforgado, especialmente, a partir do século XIX, com a ascensao do modelo de
familia burguesa, no quadro de expansao capitalista, atualmente, diferentes grupos
sociais tomam como natural a associacao entre mulher, feminilidade e ambiente
doméstico, no geral, e cozinha em especifico. Nesse aspecto, argumenta-se ha,
intrinsecamente, uma divisao de tarefas entre os sexos dentro de casa, a mulher
ainda vista como algo fragil e bela, que é associada ao ato de cozinhar, portadora
das boas lembrancas a partir do paladar e olfato de um passado idilico e materno.



REVISTA HISTORICIZA
Vol. 1 1.2/ Jul - Dez 2025 Notas de pesquisa 54

Pensando em todos esses aspectos, articulando as discussoes de
género aquelas proprias da Historia da Alimentagao, o grupo PET (Programa
de Educaciao Tutorial) de Historia realizou entrevistas a partir da pauta de
Histéria da Alimentacao com a UNATTI (Universidade Aberta a Terceira Idade).
A UNATTI se trata de um programa de extensao que em seu proprio site afirma
ter como objetivo:

Contribuir para a melhoria da qualidade de vida das pessoas idosas,
proporcionar condi¢oes para o resgate da cidadania e de uma participaciao
efetiva na vida social e familiar. Essa boa qualidade de vida pode ser
alcancada por meio de atividades fisicas e cognitivas, trabalhadas por
professores, alunos e estudiosos das mais diversas areas do conhecimento
humano, constituindo-se num laboratério para atividades de ensino,

pesquisa e extensio (UNATT)

Analisando o material das entrevistas, percebe-se em diversos momentos a
presenca feminina atrelada a cozinha. Com isso, € possivel até mesmo fazer relagoes
com o que foi descrito por Carvalho (2004) no texto Do fogao a lenha ao microondas:
uma incursao pela comensalidade de trés geracoes de familias paulistanas ao analisar
que em sua maioria, as entrevistadas eram mulheres paulistanas e, por poucas vezes,
os homens se faziam presentes, situacao que se assemelha as entrevistas realizadas

com o grupo da UNATL

Durante as falas das entrevistadas se torna evidente a localizacao da
mulher no contexto da histéria da alimenta¢do, sendo a protagonista quando
o assunto ¢ a cozinha e como esse protagonismo passa de geracao em geracao
até os dias de hoje, com relatos de avos, mies e agora filhas assumindo esse
papel. E o que se observa, por exemplo, na fala da Ana Luiza “eu e minha
mie sempre fazfamos rapadura””
cozinha, aliando com a fala da Maria Regina que ao relatar sobre uma historia
“[...] uma das filhas aprendeu a fazer tudo que a mae fazia todas as comidas
tipicas arabes a filha aprendeu com mae [...]”%*" . O mesmo se pode notar com

relag¢do a fala de Maria Lioba diz “[...] eu faco alguns bolos que minha mae fazia

, em que mostra o papel da mae e da filha na

que sdao bem tipicos, inclusive eu tenho varios livros de receita de receita alema

ainda heranca da minha maie[...]”*.

Ao evidenciar como esse conhecimento é passado de mulheres para
outras mulheres no interior de grupos familiares em contexto diversos, ou, dito de
outra forma, ao perceber como o crivo geracional nao altera substancialmente a
trajetoria das mulheres, pode-se dizer que a Histéria da Alimentagao é uma chave
interpretativa importante para ajudar compreender as formagoes de género.

Desde receitas, a presenca na cozinha e a tarefa de cozinhar é sempre
atrelada a figura feminina. Essa presenca feminina transparece de forma enraizada

19 PULGA, Ana Luiza. Entrevista concedida aos pesquisadores. Guarapuava, 19 Jul.2022
20 VARGAS, Maria Regina. Entrevista concedida aos pesquisadores. Guarapuava, 19 Jul.2022.
21 HEERDT, Maria Lioba. Entrevista concedida aos pesquisadores. Guarapuava, 13 Out. 2022.
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em todas as falas; mesmo que de forma sutil sempre quando ha lembrangas sobre
o cozinhar em casa vém a tona a figura da mae, da avo ou da tia: “[...] hoje todos
os produtos que a gente compra sao industrializados, mas niao tem o mesmo o
sabor que os produtos que eram feitos em casa naquela época pela ae da gente,
pelas avds’”*. Mas apesar da mulher ser evidenciada quando o assunto é cozinhar
para seus familiares, essa histéria muda de cenario ao passar para o mundo
gastronomico. Os grandes nomes de Chefs de restaurantes premiados sao em
sua maioria representacOes masculinas, o “protagonismo” da mulher na cozinha

familiar da espago a dificuldade em crescer na profissao de chef de cozinha, afinal,

A cozinha é machista, infelizmente. Existe um ditado popular, totalmente
pejorativo, que diz que lugar de mulher ¢ na cozinha. Ai, quando a mulher
resolve ocupar esse lugar, literalmente na cozinha, ela ndo pertence
aquele ambiente. A questdo do calor, das horas, da pressio ¢ bobagem.
Vou te dar um exemplo muito simples: uma panela com trinta litros de
caldo, um homem ndo pega sozinho. Assim como a gente. No mais, é
a inteligéncia, a capacidade de gerenciar, de suportar pressio, cansago, e
um ambiente que ¢ desafiador. E a mulher tem isso no sangue, a mulher
da aluz. Suportar dor? Poxa, suportar pressao? Isso é machista, ¢ uma

ignorancia. (Profissional B, 2016) (Carvalho, 2017, p. 195)

Essa culinaria doméstica é vista como inferior e atrelada ao feminino;
quando se torna um trabalho culinario, com mais prestigio em carreiras
concretas, a atividade se associa a figura masculina. Ainda que existem muitas
mulheres nessa profissao, as posi¢des de comando e destaque siao ofertadas em
sua maioria a homens.

Sarti (2012) analisa diversas publica¢cbes que remontam aos primeiros
escritos culinarios em que as mulheres sdo descritas como indignas de
confianga para preparar a comida de reis e nobres, assim como portadoras
de inteligéncia inferior e menos habilidades para este trabalho. Nos lares
e cozinhas dos nio nobres, entretanto, cozinhar e preparar comida eram
tarefas indiscutivelmente femininas e obrigacdo das mulheres (Sarti Apud
Briguglio, 2017, p.2).

Essa hierarquia e divisao nas atividades ligadas ao universo da alimentagao
que ¢ percebida ao longo da histéria persiste até os dias de hoje, mas de forma
mais flexivel, atualmente existem inumeras exce¢oes a regra, com a luta diaria de
mulheres vemos hoje mais visibilidade e reconhecimento no seu trabalho, mesmo
ainda tendo varias barreiras a se vencer, seus trabalhos vém sendo mais prestigiados.
Entretanto, esse cenario permanece restrito ao ambito da alta cozinha, onde género
atua articulado ao conceito de classe; ou seja, mulheres de elite e profissionalizadas
conseguem, nao sem esforco, mover as linhas de desigualdade que as afetam.

22 PULGA, Ana Luiza. Entrevista concedida aos pesquisadores. Guarapuava, 19 Jul.2022.
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O mesmo nao se pode dizer do ambito doméstico. La, a cozinha, a
alimentac¢ao, as mulheres ainda experimentam com muita frequéncia a deslegitimacao
e a inferiorizacio, processos que atravessam geracoes € que sao piores na medida em
que clivagens como classe e raca fazem seu efeito. Daf a importancia, por exemplo,
da realizacao de entrevistas, como as realizadas pelo grupo PET, afinal, assim pode-se
acessar essas experiéncias ordinarias, reveladoras de processos historicos.

Analisando todo o apresentado, ¢ possivel perceber que a discussao sobre
Historia da Alimentacao quando articulada a categoria género estio ligadas em
um grau muito forte, durante o desenvolvimento dos trabalhos do grupo PET
de Historia tal percep¢ao se deu através das entrevistas com o grupo UNATI
abordando as memorias gustativas, onde sempre era lembrado da mae na cozinha
e nunca o pai, e até mesmo pode-se destacar que a participacao masculina se fez
escassa durante essas mesmas entrevistas, demonstrando que a cozinha caseira é
feita de mulheres, por mulheres e para mulheres.

REFERENCIAS

BRIGUGLIO, Bianca. Cozinha ¢ lugar de mulher? Desigualdades de género e
masculinidade em cozinhas profissionais. Sezzndrio Internacional Fazgendo Género, v. 11.

CARVALHO, Ana; SORLINO, Fabiola Beatriz. “Lugar de mulber ¢ na cozinbha’
confissoes femininas sobre o universo gastronomico. CIAIQ 2017, v. 3, 2017.

CARVALHO, Luiz Gonzaga Assumpgao et al. Do fogdo a lenha ao micro-ondas: uma
incursao pela comensalidade de trés geragoes de familias paulistanas. Programa de
Pés-Graduagao em Hospitalidade (Mestrado), Universidade Anhembi Morumbi,
Sao Paulo, 2004.

DA MATTA, Roberto. O gue faz o brasil, Brasi/? Rio de Janeiro: Rocco, 1984.

GIARD, Luce. Artes de nutrit. IN: CERTEAU, Michel de; GIARD, Luce; MAYOL,
Pierre. A Invengio do Cotidiano: morar, cozinhar. Petrépolis: Vozes, 1996.

IGGERS, George. Desafios do século XXI a historiografia. IN: Histiria da
Historiografia: International Journal of Theory and History os Historiography. V.3,
N.4. 2010

UNIVERSIDADE Aberta a Terceira Idade - UNATI. In: Universidade Estadunal
do Centro Oeste: Pro-reitoria de Extensdao e Cultura. [S. L], 2020. Disponivel em:
https://www3.unicentro.br/proec/unati/. Acesso em: 15 ago. 2022.

SCOTT, Joan. Gender. a useful category of historical analyses. Gender and the
politics of history. New York, Columbia University Press. 1989.



ALIMENTACAO E RELIGIOSIDADE:
OS ESPACOS OCUPADOS PELA
ALIMENTACAO DENTRO DA FESTA DE
REIS (MINAS GERAIS)

Ana Beatriz Giorno
Nelson Vilmar Andrade Miranda

As praticas cotidianas tém sido um tema que vem tomando a atencdo da
historiografia moderna desde o século XX, quando os Annales propoem novas
formas de escrever e estudar a Histéria. A ciéncia toma um novo rumo e passa a
voltar suas analises ndo mais aos fenomenos extraordinarios, mas sim aquilo que
figura as praticas dos individuos ordinariamente. Partindo das analises do cotidiano
podemos eleger uma, que por sua vez figura uma das praticas mais caracteristicas e
inerentes ao ser humano: a alimentacao.

E um fato e uma necessidade vital humana o ato de alimentar-se, em
todas as culturas e etnias, invariavelmente a alimentacdo faz parte do cotidiano
dos individuos. Além de caracterizar uma necessidade biol6gica humana, comer ¢é
um ato social (Santos, 2005), pois o ato de comer esta carregado de uma série de
fatores sociais, economicos, tradicionais, e também a uma série de usos, costumes
e convengoes que ditam, entre outros fatores, os modos de determinada sociedade.
Além disso, o que determinada sociedade come, diz muito sobre ela propria e
sobre suas convencoes.

Se o gosto esta inteiramente ligado a cultura, a comida, e por conseguinte
o ato de comer, figuram praticas culturais em seus diferentes aspectos:

(...) Comida ¢ cultura quando produzida, porque o homem nio utiliza
apenas o que encontra na natureza (como fazem todas as outras
espécies animais), mas ambiciona também criar a propria comida,
sobrepondo a atividade de producio a de predacio. Comida ¢ cultura
quando preparada, porque uma vez adquiridos os produtos base da sua
alimentacdo, o homem os transforma mediante o uso do fogo e de uma
elaborada tecnologia que se exprime nas praticas da cozinha. Comida ¢
cultura quando consumida, porque o homem, embora podendo comer de
tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade ndo come qualquer coisa,
mas escolhe a prépria comida, com critérios ligados tanto as dimensoes
economicas e nutricionais do gosto, quanto a valores simbdlicos de que a
prépria comida se reveste. Por meio de tais, a comida se apresenta como
elemento decisivo da identidade humana e como um dos mais eficazes
instrumentos para comunica-la. (Montanari, 2009, p. 16)
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Esta breve explanacio de Montanari, sobre a comida como cultura nos
sugere muito e nos leva a refletir sobre a comida como modo de manifestagao
cultural, sendo inclusive uma das manifestagdes culturais mais significativas das
sociedades. Isto posto, ¢ possivel apontar a comida como um elemento que, per
si, figura uma forma de manifestacio cultural, mas que também pode ser um
componente de outros modos, ou seja, que ¢ coadjuvante perante as praticas
centrais, mas que em nada perde sua relevancia.

Partindo destes pressupostos, voltaremos nossa analise para as
especificidades culturais regionais dentro do Brasil, com o objetivo de identificar os
espagos ocupados pela alimenta¢ao dentro das festas populares religiosas. A partir
disso analisaremos a Folia de Reis, uma das festas populares de cunho religioso que
tem forte presenca na regiao Sudeste do Brasil, mais especificamente no estado de
Minas Gerais. F importante salientar que o estado de Minas Gerais configurara o
recorte espacial a ser analisado neste trabalho. No tocante a temporalidade, a fonte
nao apresenta informacgdes suficientes para se afirmar com precisao, no entanto ¢
possivel arguir que se refira aos fins da década de 1950 e inicio da década de 1960.

Primeiramente é necessario explorar um pouco da caracteristica folclorica
desta festa. Segundo a tradi¢ao canonica, a Festa de Reis celebra a chegada dos trés
Reis Magos em visita e adoragao ao menino Jesus recém-nascido. A Festa de Reis é
celebrada tradicionalmente no dia 06 de janeiro, portanto 12 dias ap6s a celebragao
do Natal. Segundo Martins Filho e Régo Souza (2015), a festa teria se popularizado
na Peninsula Ibérica durante o periodo medieval, mais especificamente por volta
de meados do século XIII, e era celebrada quase como um “segundo Natal” - ou
um desdobramento o Natal - onde os festejantes trocavam presentes, entoavam
canticos e dangas tipicas natalinas.

A TFesta de Reis chega ao Brasil por intermédio dos jesuitas portugueses,
por volta de 1534. Os jesuitas que tradicionalmente ja festejavam a solenidade,
utilizaram-se dela como ferramenta na catequizagao indigena (Tinhorao, 2000).
Desta forma a celebragao aos Reis Magos ganhou popularidade pelos sertoes do
Brasil, primeiramente sendo disseminada aos convertidos indigenas, e depois sendo
ensinada aos africanos escravizados.

(...). Consequentemente, gracas a essa confluéncia de culturas — a
portuguesa, a indigena e a africana — a Folia de Reis brasileira adotou
caracteristicas singulares em relagdo a sua ancestral europeia, sobretudo
por conta da sua miscigena¢ao com os elementos da cultura local — ainda
que esta estivesse em fase de gestacao. Composta pelas mais diferentes
etnias, a Folia de Reis brasileira logo adquiriu um aspecto regionalista,
com pequenas variacdes quanto ao estilo, ao ritmo e ao som. Como seu
nucleo de crenga, contudo, manteve-se a devo¢ao ao Menino Jesus, a Sao
José, a Virgem Maria e, de modo particular, aos Reis Magos. (Martins
Filho e Rego Souza, 2015, p. 85)
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O sincretismo resultante da confluéncia cultural, deu a Festa de Reis o seu
carater popular, desvencilhando-se dos parametros cristaos canodnicos herdados
da tradi¢do ibérica, e dando lugar as interpretagdes populares da tradicao. Sio
frutiferas as discussoes referentes ao catolicismo popular e as interpretacdes da
religido pelo “populacho”, pois ai sio mesclados fragmentos de fé canonica com
um misticismo e supersti¢oes muito proprias dos individuos habitantes do interior
brasileiro (Rosado-Nunes, 2003). Martins Filho e Régo Souza (2015), ressaltam que
o sincretismo presente na Festa Reis em nada modifica o nucleo da festividade - o
culto a Sagrada Familia de Nazaré e aos Reis Magos - ao contrario, s6 o enriquecem.

Partindo da perspectiva da histéria oral, utilizaremos como fonte o relato
de uma testemunha - entrevistada durante o processo de coleta de fontes - que
passou a sua infancia no estado de Minas Gerais, e vivenciou os festejos. A partir
deste relato podemos ter uma ideia de como as celebra¢des da Festa de Reis eram
realizadas em sua comunidade: “Ela comec¢a no dia 25 de dezembro quando os
folides saem com a bandeira de Reis e vao cantando de casa em casa e af eles vao
angatiando donativos também para a Festa de Reis (...).”*

O relato presente nos sugere que dentro da propria festa existia toda uma
preparagao permeada de uma ritualistica muito particular. E possivel perceber
também a partir do relato, um fator que ¢ intrinseco as solenidades cristas catolicas,
que € o estado de preparacio. Isto é, no tempo que precede determinada solenidade,
estar voltado - mentalmente, fisicamente e espiritualmente - para a reflexdo acerca
daquilo que esta por ser celebrado (Curado e Lobo, 2005). Um exemplo muito
comum dentro das celebragdes sao as novenas, dozenas ¢ trezenas, que sao os
periodos preparatorios para determinada solenidade. Podemos destacar - também
a titulo de exemplo-os tempos litdrgicos que siao seguidos, como o Advento que
precede o Natal e a Quaresma que precede a Pascoa, onde os praticantes voltam-se
a refletir sobre o significado de sua celebragao (Martin, 2022).

O relato ainda nos fornece algo muito importante a ser observado a
respeito da festa, o seu carater comunitario. Segundo a fonte, conforme os folides
realizavam as visitas, de casa em casa, entoando os canticos e fazendo as oracdes,
também estes arrecadavam os viveres e mantimentos que iriam compor o cardapio
da festa em sua data magna.

Como tratava-se de uma comunidade fundamentalmente rural, os artigos
que eram oferecidos pelos participantes da festa eram, fundamentalmente, produtos
produzidos por eles mesmos em suas propriedades. Novamente sobressalta-se o
carater popular da festa, onde cada um colabora com aquilo que tem a disposi¢ao,
mas que durante a festa, come de tudo igualmente.

Ao ser entrevistada sobre a Festa de Reis, a testemunha Maria Regina
Vargas, relatou mais sobre suas memorias de infancia, de quando sua familia

23 VARGAS, Maria Regina. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 18 Ago. 2021.
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participava desta celebra¢do. A testemunha relata sobre as comidas que eram
servidas na sua época.

As comidas sdo servidas em panelas enormes, antigamente sendo de
aluminio, hoje em dia, elas sio de plastico. A comida que eles servem
durante essa comemoragao é: feijao, virado de feijao — contendo torresmo
caseiro —, macarrio ao molho de carne moida, salada de batata, frango
— frito em fornalhas —, ¢ carne de porco. Na sobremesa, era servido

doce de leite, doce de figo, doce de jaracatia, doce de mamao e de frutas

variadas. **

A entrevistada comenta também que o cardapio nao varia até hoje e que as
comidas servidas sdo as mesmas no almogo e no jantar. Existe também a disputa
entre os festeiros para ver quem faz o melhor virado, o melhor macarrao e assim
por diante.

Além disso, sao realizadas dentro da festa agdes sociais para ajudar as
familias carentes e instituicoes, Maria Regina conta como a comida ajudava nesse
ponto também durante as celebragoes. “Sao feitos doces em latas de vinte litros, e
. » Mostrando
que a alimentacao juntamente com a Festa de Reis, fazem um trabalho conjunto

>

esses doces acabam sendo distribuidos depois para as institui¢oes’

para ajudar a comunidade e as familias que vivem nela. Ainda nesse mesmo tema,
¢ comentado como cada familia da vizinhanca/comunidade disponibilizava um
prato de comida ou alguma carne como contribui¢ao para a festa.

Quem tinha gado, por exemplo, disponibilizava um terneiro para carnear
para aquele dia. Outro tinha bastante galinha e oferecia. O cardapio niao
varia muito, ¢ af os doces, quem vai fazer o doce de leite? Geralmente
quem tinha mais posses, que tinha vaca leiteira e que tinha dinheiro. |...]
O outro tem um pé de figo, faz o doce de figo, af combina né. Entio,
porque se ndo combinar acontece de ter s6 um doce né, e os que estao
em primeira, doce de figo, doce de leite, o doce de jaracatid que hoje
¢ raro, doce de mamio é muito procurado também. Af é servido de

salgado, biscoito de polvilho ¢ rosca. ” %

O relato novamente nos sugere o carater comunitario da festa, no que tange
a alimentagdo. Ao citar diversas vezes este aspecto a testemunha evoca o quanto
este fator lhe marcou, e o quanto ele estava presente dentro da festa. Dentro desta
perspectiva podemos adaptar a ideia que Giard (1996) nos apresenta, no que tange
as sociabilidades que permeiam os atos de alimentar-se. Pois, analisando a fonte é
possivel identificar que as relagcdes de sociabilidade que se estabelecem em torno

24 VARGAS, Maria Regina. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 18 de Ago. 2021.
25 VARGAS, Maria Regina. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 18 de Ago. 2021.
26 VARGAS, Maria Regina. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 18 de Ago. 2021.
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da alimentacao vao muito além do ato de comer, perpassam pela arrecadagao dos
alimentos, que no dia do festejo, serdo preparados e consumidos por todos.

As relagoes de comensalidade estabelecidas entre os festejantes é um fator
digno de ser observado, Giard (1996) nos aponta que as rela¢ées que envolvem os
atos de comer estao imbuidas de um forte sentimento de afeto, respeito e amizade.
Paralelamente, emerge o elemento religioso da partilha, evocando tanto a Ceia
Derradeira quanto a passagem biblica da multiplica¢ao dos paes e dos peixes, onde
todos se satisfazem e ainda sobram excedentes. O ato de partilhar ¢ algo que esta
muito presente dentro da £é crista, e estao entremeados de diversos valores, tal qual
a solidariedade entre os membros da mesma comunidade, e o ato de servir bem ao
proximo.

A partir do relato da entrevistada podemos perceber que apesar de
exprimir grande simplicidade, o cardapio da festa era bem diversificado, contando
com uma significativa variedade de pratos. A diversidade de doces a base de frutas
presente no cardapio, sugerem-nos certa sazonalidade, e, por conseguinte o carater
de extraordinariedade dos pratos, isto é, as comidas que sdo disponiveis somente
em determinada época do ano.

A testemunha em seus relatos reitera a importancia que a comida
desempenha dentro da Festa de Reis: “(...). E considerado pecado vocé negar
comida a quem chega na Festa de Reis. E esse pecado vai ser punido com uma seca
brava, ou com uma doenca na sua lavoura ou no seu gado por exemplo. Entao todo
mundo morre de medo de negar alguma coisa no dia da Festa de Reis.”27

O relato fornecido pela testemunha nos sugere o quanto a festa estava
envolta em um grande misticismo, principalmente pelo medo de atrair sobre si
algum tipo de maldicao. O nao seguimento dos parametros que regem a festa -
como o ato de alimentar os celebrantes ou recebé-los em casa - poderiam, de
alguma forma, ofender aos santos que estavam sendo celebrados, e por tal acarretar
sua “ira” sobre a comunidade. Esta crenca explica a necessidade de haver fartura
nas comemoracoes, bem como eloquentes festejos.

Se existe 0 medo da maldicao ao redor da festa, existe também a busca
de gracas e milagres. Segundo Martins Filho e Régo Souza (2015), a promogao da
festa era coletiva, mas contava com interesses pessoais daqueles que a promoviam,
como forma de pedir béncdos - ou por elas agradecer - os fiéis se ofereciam
para organizar, ou custear de alguma forma o festejo. Pois segundo a crenga, é
necessario oferecer os préstimos como sacrificio, em nome do milagre esperado.
Oferecer a Festa como forma de pedir algum milagre é algo muito préprio do
cristianismo popular, primeiramente pela crenca dos fiéis de estar agradando aos
santos com seus louvores, e torna-los benevolentes frente aos seus pedidos. Em

27 VARGAS, Maria Regina. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 18 de Ago. 2021.
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segundo lugar, os fiéis também acreditam estar contando com as oraces conjuntas
de seus confrades como auxilio na busca da graca (Martin, 2022).

Encaminhando-nos para conclusio desta analise podemos pontuar alguns
elementos que se sobressairam na exploragao do tema. Ao analisar os relatos da
testemunha podemos observar o quanto as memorias afetivas estao arraigadas em
sua narrativa, e o quanto as memorias sobre a festa ainda estido vividas em si.
Novamente recorremos a Giard (1996) para explicar o peso com que as memorias
afetivas sao construidas e modeladas nitidamente, quando estio relacionadas
as comemoragoes, ¢ por conseguinte a alimentagdo. Dentro da festa a comida
desempenha um papel importante, trazendo a tona as discussoes de Montanari
(2009), foi possivel perceber o modo como a comida exerceu o seu papel como
cultura, e consequentemente fez parte do culto religioso. Para concluir, podemos
afirmar que os debates envolvendo os temas aqui tratados - religiosidade popular,
alimentagao, cultura - sdo ainda muito frutiferos e amplos, e sao circundados
ainda por uma mirfade de elementos que podem nutrir discussdes ainda mais
aprofundadas.
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IDENTIDADE E ALIMENTACAO,
ESPECIFICIDADES LOCAIS: CULINARIA
IMIGRANTE

André Felipe Grzebelucka
Julianne Miranda Cavalcanti da Silva
Pamela Pieticzak Miler

As cozinhas, tanto locais quanto nacionais, sao territérios de grande
miscigenacao de culturas, onde fica nitido como as relagdes sociais levam a trocas
culturais, principalmente no ambito da alimentagdo. Partindo desta premissa,
podemos pensar a cozinha imigrante como sendo uma das principais representagoes
destas trocas de costumes e de identidades, uma vez que, ao analisarmos os habitos
culturais de cada nagdo podemos perceber que, existem varios grupos que diferem
culturalmente e socialmente uns dos outros, o que nos leva a perceber que cada
populagao tem seus proprios habitos e costumes em relagdao a alimentagao e essas
diferencas ficam nitidas quando analisamos a maneira como esses imigrantes
constituem sua cozinha apds deixarem seus paises de origem de maneira a
reconfigurar seus habitos alimentares para, segundo Certeau e Giard (1996, p. 242),
encaixarem-se nas “‘necessidades materiais configuradas pela tradi¢ao |...] agricola
do lugar]|...]”, com uma nova cultura, caracteristicas e costumes.

A partir disto podemos pensar Histéria da Alimentagdo como sendo
uma ponte para explicar a relacio entre comensalidade e hospitalidade, ligados
a consolida¢ao das relagdes sociais e sociabilidades destes grupos de imigrantes.
Segundo Rodrigues (2012) a alimentacdo ¢ uma das principais necessidades de
sobrevivéncia do ser humano, porém, para além disso, envolve também o ambito
do prazer e das emocdes e esta interligada ao sentimento de hospitalidade e
sociabilidade. Podemos entender entio, que, essa relagao entre cultura e alimento
estdo intimamente presentes no ambiente doméstico da cozinha; segundo Santos
(2005) as cozinhas seriam entao

[...] produtos da miscigenacao cultural, fazendo com que as culindrias
revelem vestigios das trocas culturais. Hoje, os estudos sobre a comida
¢ a alimentagao invadem as Ciéncias Humanas a partir da premissa de
que a formacgdo do gosto alimentar nio se da, exclusivamente, pelo
seu aspecto nutricional, biolégico. O alimento constitui uma categoria
histérica, pois os padroes de permanéncia e mudangas dos habitos e
praticas alimentares tém referéncias na propria dindmica social. Os
alimentos nio sio somente alimentos]...]. (Santos, 2005, p. 12-13)

Seguindo este pensamento entendemos que alimentar-se ¢ um ato tanto
nutricional, quanto social, pois é pautado na cultura local, com suas praticas e
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tradigoes a respeito do habito de se alimentar - geralmente herdados dos membros
mais velhos da familia. A simples existéncia da sociabilidade gerada pelo ato
de alimentagdo se apresenta em diferentes contextos da historia. Pensando na
humanidade como um ser organico, que necessita para sua sobrevivéncia a
companhia de seus semelhantes, Rodrigues (2012) destaca que a comensalidade leva
a solidariedade, a0 compartilhamento e a cooperagao. Entao, para o ser humano, o
ato de comer seria algo social, ¢ uma atividade desempenhada de maneira coletiva
e para o coletivo.

Portanto, nesta pesquisa, iremos tratar sobre os aspectos da Historia da
Alimentag¢ao, mais especificamente sobre os aspectos que definem a identidade
de um povo e sua alimentagao e suas especificidades, ou seja, trataremos aqui
sobre a alimentag¢ao, sociabilidade e cozinha imigrante. Partindo desta proposta,
utilizaremos como base tedrica obras que nos ajudam a pensar a Alimenta¢ao
como sendo intimamente ligada a cultura local e também sobre a organizagao das
cozinhas imigrantes, entre elas se destacam: Alimentacao como fonte de sociabilidade e
hospitalidade (20712), de Helofsa de Almeida Fernandes Rodrigues; A Alimentacao e
sen lugar na Historia (2005), de Carlos Roberto Antunes dos Santos; Alimentagio: O
Trabalho de Preservar e Elaborar a Identidade e a Memidria dos Imigrantes Alemaes na Colonia
de Santo Angelo/ RS (1850-1900) (2014), de Fabiana Helma Friedrich; e A Inversio do
Cotidiano: Morar, Cozinbar (1996), de Michel de Certeau e Luce Giard.

Para podermos falar com mais propriedade sobre a vida e a culinaria
imigrante iremos utilizar, como fonte, as entrevistas realizadas pelo grupo Programa
de Educacio Tutorial do curso de Histéria (PET-Histéria), da Universidade
Estadual do Centro Oeste, onde foram entrevistadas testemunhas - atualmente
moradores da cidade de Guarapuava/PR - integrantes da UNATI - Universidade
Aberta a Terceira Idade. Para a questao metodologica utilizamos das Historia Oral,
onde através de rodas de conversas intituladas como Lembrancas de Outrora,
os alunos PET levantaram questoes de maneira a instigar as memorias das
Unatianas de maneira que compartilhassem suas lembrancas acerca da alimentagao
que receberam ao longo da infancia até a idade adulta; sobre suas mudancas e
permanéncias e sobre as adaptacdes, no caso das familias imigrantes, que ocorreram
para que sua cozinha tradicional continuasse a existir, mesmo que com alteragoes.
Essas entrevistas serao nossa principal fonte de analise referente a tematica das
Especificidades da Culinaria Imigrante.

Acerca da metodologia abordada neste trabalho, o historiador Paul
Thompson (2009, p.9) diz que a Historia Oral pode ser entendida como sendo
uma interpreta¢ao das historias das sociedades e de suas culturas “através da
escuta das pessoas e do registro de suas lembrancas e experiéncias. ”” Sendo
assim, o autor afirma que as entrevistas podem e devem ser utilizadas como
fonte para histoéria, sendo elas estabelecidas a partir de um método formal e
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conduzido ou dadas em a partir de conversas informais, como foi o caso das
entrevistas utilizadas nesta pesquisa.

Partindo,entao,daperspectivade que oshabitosalimentares sio mecanismos
que marcaram a histéria das civilizagoes humanas, refletindo os comportamentos
das sociedades onde estao inseridos, Friedrich (2014, p. 646) afirma que, nesse
sentido, “[...] ndo se pode negar que a culinaria de um povo representa
suas tradicbes  culturais, sua compreensao étnica e de grupo [..]”. Segundo
ela, as receitas, passadas de geragdo em geragao, detém um valioso patrimonio a
ser preservado, uma vez que, como um ato sociocultural, a cozinha esta presente
em todas as nagoes, onde, em cada uma delas, retém suas especificidades. Os
imigrantes, em sua cozinha, “mesclam a sua alimentacao tradicional com produtos
locais, reformulando suas receitas” (Friedrich, 2014. p. 646). Para Certeau e Giard,
esses habitos culinarios

Como todo agir humano, [...| dependem da ordem cultural: diferem, de
uma sociedade a outra, sua hierarquia interna e seus modos de proceder,
de uma geracio a outra, numa mesma sociedade ¢ de uma classe social
a outra, transformam se as técnicas que presidem essas tarefas, como
também as regras de agdo e os modelos de comportamento que dizem

respeito a elas (Certeau; Giard, 1996, p. 218).

Podemos perceber entdo, através dos argumentos apresentados pelos
autores, que essas familias imigrantes precisaram adaptar, ndo apenas, seus estilos
de vida - para se encaixarem em um novo local, com uma nova cultura -, mas
também sofreram adapta¢oes dentro do seu modelo de cozinha. Eles ainda trazem
consigo as praticas culinarias que aprenderam em seu pais de origem, porém, ao
migrarem, precisam mescla-las com as praticas e alimentos disponiveis no novo
local. Essa foi uma das caracteristicas marcantes da infancia da entrevistada Maria
Lioba, integrante da UNATI que compartilhou suas memorias com o grupo PET.

A entrevistada Maria Lioba Heerdt ¢ filha de imigrantes alemaes, que
chegaram ao Brasil em meados da década de 30, apos terem recebido do governo
brasileiro 25 hectares de terra. Seus pais vieram ao Brasil com o propésito de uma
vida melhor, assim como muitos grupos de imigrantes. Mas, ao desembarcarem no
novo pafs, foram apresentados a uma realidade completamente diferente daquela
que estavam acostumados e por consequéncia, tiveram que adaptar indmeros
aspectos de suas culturas, sendo um deles o culinario.

Por conta disso, a testemunha relata que dentro da colonia alema, que
sua familia vivia, no oeste de Santa Catarina, diversas mulheres donas de casa,
dentre elas sua mae, precisaram adaptar as receitas de seu pais de origem para
caber na realidade do territério brasileiro. Tais ajustes, nao foram feitos apenas no
que se diz a respeito a0 modo de preparo, mas, principalmente, na adequagao dos
ingredientes. Como a colonia ficava afastada do centro de comércio, uma grande
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quantia dos alimentos consumidos eram aqueles cultivados pelos colonos, como
diz Heerdt,

Maria Lioba: [...] “tudo o que a gente plantava, a gente comia. Era o que
alimentava a gente porque 1a ndo tinha ainda muita coisa pra comprar.
Como nés moravamos a treze quildbmetros do centro da cidade, era s6
a cavalo mesmo para ir buscar algum outro alimento que a gente nao
tivesse na lavoura. Entdo, por exemplo, a carne - que a gente sempre
tinha -, mandioca e batata doce, era tudo coisas que se plantava na terra
que nods cultivamos.®’

Podemos perceber que a alimentagao desses imigrantes, neste caso alemaes,
era muito pautada nos produtos que se conseguiam cultivar por contra propria.
Porém, algumas receitas, conta Heerdt, tiveram de sofrer algumas alteracdes em
seus ingredientes, principalmente nos primeiros momentos no novo pafs. Ela
afirma que

Maria Lioba: [...] “na alemanha se come muita batata inglesa ¢ se faz
muita carne com molho [...] a mie também teve de adaptar um pouco,
porque, no inicio que eles vieram ndo tinha ainda a batata inglesa, mas
se tinha mandioca, entdo, a mae tinha de cozinhar a mandioca para fazer
aquela carne com o molho como ela era acostumada, s6 que agora com
a mandioca, né. Ela sofreu muito no comego porque ela nido gostava, na
verdade nio era o sabor que ela estava acostumadal |...]*”

Dessa forma, os costumes alimentares desses imigrantes alemaes foram
moldados pelo Brasil e vice-e-versa, pois receitas como o puré¢ de batata inglesa,
tao tipicamente Alemao, ou o bolo de milho e o Eisbein servido com chucrute,
pratos tradicionais da Ok#oberfest, foram fortemente incorporados e adaptados para
uma culinaria que pudesse ser feita no Brasil, sem que a esséncia da comida Alema
fosse perdida em seu todo.

,

E valido ressaltar que havia uma distingdo quanto a importancia dos
alimentos dentro da casa de Heerdt, haviam os alimentos que eram consumidos no
dia de semana e os que eram consumidos nos domingos ¢ datas comemorativas. A
comida feita em dia de semana geralmente era aquela produzida com ingredientes
caracteristicamente brasileiros, como a mandioca, o arroz com batata doce e o
fuba. Ja a comida feita nos domingos e em datas comemorativas, eram marcadas
pelas receitas alemas adaptadas, ou em algumas ocasioes esporadicas pela comida
alema tradicional, com seus ingredientes proprios, visto que, em alguns momentos
Heerdt cita que sua mae algumas vezes voltava, em viagem, para a Alemanha e
trazia de la alguns ingredientes que ainda nao eram possiveis de se encontrar no

28 HEERDT, Maria Lioba. Entrevista concedida aos pesquisadores. Guarapuava, 13 de Out. 2021.
29 HEERDT, Maria Lioba. Entrevista concedida aos pesquisadores. Guarapuava, 25 de Abr. 2022.
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Brasil. Desta forma, podemos perceber esta diferenciacao entre comidas ordinarias
e extraordinarias.

Segundo Giard (1996, p. 238), as diferencas entre as comidas ordinarias, do
dia-a-dia, e das comidas extraordindrias, feitas aos domingos ou datas comemorativas,
se da por conta de para aqueles que moravam afastados dos grandes centros e,
neste caso, para aqueles que moravam longe de seus paises de origem as comidas
extraordinarias serviam como uma espécie de “magia” - nas palavras da autora -
que através destas receitas detalhadas, com ingredientes tradicionais, levavam as
pessoas “por um instante ao tempo feliz da abundancia. Mas essa magia supoe que
se tenha passado outrora por uma verdadeira experiéncia de prazeres culinarios.”
Ou seja, para que essas familias pudessem aproveitar o deleite de se comer um
prato tradicionalmente preparado, com os ingredientes de sua terra natal, era
preciso primeiro transforma-los em lembrangas boas que, depois de muito comer
apenas as comidas ordindrias preparadas com os ingredientes brasileiros, no caso
da familia de Heerdt, teriam, enfim, nas datas especiais a “magia” das comidas
extraordinarias que lhes trazem a sensagao de prazer culinario.

Uma comemoracao, que Heerdt descreve como sendo o momento onde
uma maior quantidade de comidas extraordinarias, preparadas da maneira mais
fidedigna possivel aos pratos alemaes, eram servidas é a Okzoberfest. Ela é uma festa
folclorica, de origem alema, que surgiu em 1810 em Munique, para comemorar
o casamento do principe Ludwig da Baviera com a sua esposa Teresa. A festa
acontece no Brasil com o objetivo de promover desfiles, dangas e comidas tipicas
alemas, que sao mencionadas por Heerdt,como: puré de batata, chucrute, joelho
de porco (Einsbein), linguica cozida no palito, tortas de frutas e castanhas, bolo
cremoso de milho e entre outros. Apesar das adaptacOes, que algumas vezes eram
necessarias para o preparo dos pratos, Heerdt diz que essa festividade era de suma
importancia para a sua comunidade, por ser um momento em que todos se reuniam,
dividiram tarefas para o preparo dos alimentos e desfrutavam de um periodo de
comemoragao e volta a suas origens.

Essa importancia dada a festividade da Oktoberfest nos faz refletir
sobre o que Santos (2005, p.13) quer dizer ao falar que “nenhum alimento que
entra em nossas bocas ¢ neutro. A historicidade da sensibilidade gastronémica
explica e é explicada pelas manifestagdes culturais e sociais como espelho
de uma época e que marcaram uma época’. Através disso entendemos que,
0 que se come tem grande importancia nas interacdes culturais e, em uma
comemoragao como a Oktoberfest, é perceptivel que a comida a ser preparada
era de total relevancia para aquelas pessoas, tanto quanto o local onde estavam
comendo e com quem estavam comendo.

A alimentagao nesse sentido teria um significado para além do nutritivo
biologico. Ela também se relaciona com a parte emocional e social, podendo ser
um ato anterior a um tipo de ritual ou cerimonia, neste caso € através da Oktoberfest,
que ocupa o lugar de proporcionar a esses imigrantes um momento de cultura
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e de interagao social particular em um momento singular do tempo. Segundo
Friedrich (2014), a sociabilidade e a convivialidade exercida através dos eventos
podem criar uma perspectiva sobre o evento em si, em qualidade e importancia
para os participantes, aumentando ou diminuindo o grau de tais valores, o que
influencia em todas as relagdes socioeconomicas daquela comunidade. Logo, ¢é
possivel observar, que apesar da culinaria imigrante ser constituida de multiplos
ingredientes provindos do territério brasileiro, a sua esséncia nao ¢ perdida ou
esquecida e as culturas se mesclam, se adaptam e se enriquecem de maneira mutua.
Fica entao perceptivel, através das falas de Heerdt, que a comida exerce um papel
de manutencao cultural e social para as pessoas daquela comunidade.

Por fim, concluimos este trabalho afirmando que a tematica Histéria da
Alimentagao ainda dispSe de espago para debates amplos sobre suas caracteristicas.
A alimentagao esta presente em todas as culturas e nagoes e ainda existem muitos
aspectos sobre ela aos quais podem ser trabalhados futuramente.

REFERENCIAS

CERTEAU, Michel de; GIARD, Luce; MAYOL, Pierre. A Inversao do Cotidiano:
morar, cozinhar. petrépolis: Vozes, 1996. p. 211

FRIEDRICH, Fabiana Helma. (2014). Alimenta¢ao: o Trabalho de Preservar e
Elaborar a Identidade e a Memoria dos Imigrantes Alemaes na Colonia de Santo
Angelo / RS (1850-1900). Oficina Do Historiador, 641-654.

RODRIGUES, Heloisa de Almeida Fernandes. “Alimentacio como fonte de
sociabilidade e de hospitalidade”. In: SINAIS - Revista Eletronica. Ciéncias Sociais.
Vitéria: CCHN, UFES, Edicao n.12, v.1, Dezembro 2012. pp. 85 — 100.

SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A alimentacdo e seu lugar na Historia.
Historia: Questies & Debates, Curitiba, n. 42, p. 11-31, 2005. Editora UFPR

THOMPSON, Paul. Historia oral e contemporaneidade. Histdria Oral, [S. 1], v. 5, 2009.



A FESTA JUNINA NA MEMORIA
DE MULHERES DA TERCEIRA
IDADE: CULTURA, ALIMENTACAO E
SOCIABILIDADES

André Felipe Grzebelucka
Nauhanna Soares Gongalves

As festividades sdo um ponto importante da Historia da Alimentagao. Ao
pensarmos as festas, eventos e ritos promovidos por uma sociedade especifica
(que expressa sua cultura, costumes e fomenta unides pelas sociabilidades), fica
nitido que as festas ou ocasides extraordinarias, recriam e recuperam O tempo,
0 espago, as relagcdes sociais e especificidades alimentares. A cultura ¢ um dos
pontos chaves para as festividades, pois acaba definindo a maneira como uma
populacao se comporta perante a festividade. Segundo Teixeira (2014), essa relagao
¢ importante, pois

As representagoes culturais sio uma das formas encontradas pelos
promotores das festas de expandir seus territérios. E por meio dessa
cultura que delimitam o sagrado, o profano, criam identidades e formam
paisagens. A populacdo cria signos, simbolismos e representagoes da
identidade festiva, que se materializam e formam as territorialidades.
(Teixeira, 2014. p. 119)

Ao pensar cultura, outro fator que demonstra sua forga é em relagao ao
controle social. Em uma época onde existia um grande controle por parte da Igreja
Catolica, nao foi possivel o apagamento de comemoracdes pagas, que possufam uma
grande importancia nas relagdes de socializagao e vivéncia, por isso, dispuseram de
ressignifica-las, dando-lhes sentidos biblicos.

Analisando esse espago religioso e sua relagao com as festividades - que em
um primeiro momento, em uma cultura paga, tinham o objetivo de igualar e juntar
as diferentes classes - DaMatta (1998) dira que a igreja mantém a oferta desse
espago em conjunto para a comunidade, porém faz uma glorificagao e manuten¢ao
hierarquica, demarcando, assim, uma area onde ¢ possivel identificar as diferentes
classes, criando a oportunidade de uma diferenciacio notavel entre pobres e ricos,
enfermos e sadios, 0 homem e a mulher e entre o santo e o pecador.

As sociabilidades também sao praticas importantes dentro das festividades,
pois esses eventos, definidos para acontecer em um certo momento do ano, ou de
maneira extraordinaria, promovem uma movimenta¢ao sociopolitico economica
— socialmente ja que envolve uma rede de relagdes envolvendo a memobria,
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tradicdo, costumes, valores e relagoes intrafamiliares e intersociais. Politicamente
por envolver a presenca de entidades religiosas ou governamentais, que geralmente
cediam o espago fisico para a organiza¢ao dessas comemoragoes, a fim de receber
algum tipo de beneficio econémico ou de influéncia — e economicamente as
festividades sdao interessantes pela comercializacio de produtos, mas também
por valorizar ou definir praticas culturais de uma sociedade, que no atual mundo
globalizado, foi disseminado uma perspectiva e uma nog¢ao que certos alimentos,
modos de preparo ou gostos s6 sao encontrados em regioes ou paises exclusivos,
e com uma légica capitalista, que busca favorecer o comércio e o lucro, utilizando
a logica de “exético”,criando uma exclusividade e um incentivo para o turismo e
enaltecimento de algumas culturas.

Ao trabalhar especificamente com as festas juninas, podemos entender que
o ciclo é importante, pois foi um evento que se alterou bastante com a urbanizacao,
onde atualmente, existe a tentativa de representar nessa festa, suas proprias origens,
mas sem deixar a rentabilidade e as novas maneiras de vinculacao social de lado,
segundo Valdir Morigi, autor do texto “Festa junina: hibridismo cultural.”; que
analisou e ouviu pessoas envolvidas com essa festividade na Paraiba

As narrativas dos organizadores, barraqueiros e participantes sobre a festa
junina, envolvem varios elementos os quais sao identificados e associados
a tradicdo (passado) ¢ ao moderno (presente). [...| os rituais coletivos,
também emergem da memoria como outras dimensdes temporais que
se salientam a consciéncia na tentativa de sinalizar ¢ demarcar o tempo

social instituido. (Morigi, 2002. p. 252)

Morigi (2002) vai expressar, como citado anteriormente, a importancia da
festividade para o turismo, e sua ligacio com entidades governamentais, relatando que

A partir da coleta do material observou-se que o poder publico municipal
se tem empenhado em desenvolver projetos ligados a atividade de
turismo. Os organizadores e agentes especializados pelo fomento da
atividade de turismo de eventos ao veicularem os seus discursos siao
responsaveis pela mediagao dos sentidos em torno do lugar e do evento.
(Morigi, 2002. p. 252)

A festa junina também vai se mostrar muito presente nas comunidades, ao
lado da Igreja, principalmente em tempos remotos, onde existia uma ligacio muito
mais profunda com esse tipo de evento local, como citado por Castro (2012)

As festas do ciclo junino (Santo Anténio, Sao Jodo e Sao Pedro) do
passado eram estriadas cronologicamente pela igreja Catdlica, assim
como as festas-espetaculo da atualidade sio estriadas do ponto de vista
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temporal e espacial pelas municipalidades e por promotores privados.
[..] As festas do passado priorizavam elementos como errancia ludica,
“acentralidade”, espontaneidade, criatividade e horizontalidade |...]
(Castro, 2012. P. 80)

Esse autor vai deixar entendido como, apesar dessa importincia maior da
festividade para comunidades mais antigas, nao podemos entender as festividades
atuais como odiosas ou pacatas, ja que elas também geram essa afetividade e, as do
passado, também contribuiram para gerar o conflito

Quando se afirma que nas festas do passado as relagdes afetivas eram
mais espontianeas ¢ horizontais, nio se pretende de forma alguma
analisar os eventos festivos contemporaneos a partit de um viés
nostalgico e romantico. No passado havia também conflitos, indiferenca
e isolacionismo, assim como no presente também hd a proximidade,
a ampliacao dos lagos de afetividade durante as festas e¢ a valorizacao
da ambiéncia familiar. O que se destaca na presente pesquisa sao as
atitudes e os comportamentos que predominam nas festas populares, e
que expressam aspectos do contexto sociocultural de uma determinada

época. (Castro, 2012. p. 80)

Pet Historia e Universidade da Terceira Idade: apontamentos de uma trajetoria

O grupo do Programa de Educacio Tutorial (PET) Histéria, da
Universidade Estadual do Centro Oeste (Unicentro), realizou entrevistas com a
UNATI (Universidade da Terceira Idade), fazendo rodas de conversas com as
idosas, com o objetivo de pesquisar sobre Historia da alimentacao, as festividades,
a alimentacdo nesses momentos, e nesse caso em especifico, algumas adaptagoes e
culturas envolvendo a festa junina.

A metodologia da pesquisa foi a Historia oral, por meio do projeto
“Lembrangas de Outrora”, onde foram realizadas rodas de conversas, por um
periodo via google meet, por causa das restricdes da pandemia do covid-19, mas
também realizadas presencialmente no ano de 2022, os alunos PET instigaram as
unatianas, por meio de perguntas previamente elaboradas, mas também espontaneas,
a compartilharem suas lembrangas acerca da alimenta¢iao de sua infancia e idade
adulta, focando em suas mudangas, diferencas e adaptagoes familiares e regionais.
Segundo Thompson, em seu texto “Historia oral e a contemporaneidade”, o
método da oralidade sempre foi algo interdisciplinar, podendo gerar resultados
diversos, dependendo do que se procura ou com quem se fala, podendo ser possivel
compreender pontos sociais, economicos e culturais, mas se destaca por perceber
histérias que nao seriam encontradas em documentos tradicionais, que focam em
pessoas especificas ou de privilégios, ele afirma que
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De fato, todo homem e toda mulher, t¢ém uma histéria de vida para contar
que ¢ de interesse historico e social, e muito podemos compreender a partir
dos poderosos e privilegiados - proprietarios de terra, advogados, padres,
empresarios, banqueiros, etc, Mas a histdria oral tem um poder tnico de nos
dar acesso as expericncias daqueles que vivem as margens do poder, e cujas
vozes estao ocultas porque suas vidas sdo muito menos provaveis de serem
documentadas nos arquivos. (Thompson, 2009, p. 16-17)

Outro autor importante para a historia oral, que trabalha especificamente
os idosos, que sio os entrevistados pelo grupo PET, membros da UNATI, ¢ Ecléa
Bosi, que aponta em seu texto “memoria e sociedade lembrancas de velhos” sobre
a importancia da memoria, ¢ como as pessoas de idade mais avancada acabam
carregando a historia com si mesmos, segundo a mesma

[..] encontra-se no estudo das lembrancas das pessoas idosas. Nelas
¢ possivel verificar uma histéria social bem desenvolvida: elas ja
atravessaram um determinado tipo de sociedade, com caracteristicas bem
marcadas e conhecidas; elas ja viveram quadros de referéncia familiar
e cultural igualmente reconheciveis: enfim, sua memoria atual pode ser
desenhada sobre um pano de fundo mais definido do que a meméria de
uma pessoa jovem, ou mesma adulta, que, de algum modo, ainda estd
absorvida nas lutas e contradi¢des de um presente que a solicita muito
mais intensamente do que a uma pessoa de idade. (Bosi, 1979, p. 22)

Além da coleta das fontes, realizadas por meio das entrevistas citadas
anteriormente, ¢ que serao elucidadas nos proximos paragrafos, foi realizado debates
teéricos no grupo PET, por meio do “café académico”, onde foram discutidos
textos para desenvolver uma base da histéria da alimentagao e oral, como Certeau,
Del Priore, Thompson , Carlos Roberto Antunes dos Santos, Bosi Ecléa entre
outros, juntamente com as oficinas de transcricao das entrevistas realizadas, além
da produgao das notas de pesquisas, de maneira concomitante.

Para entender as diferencas culturais, adaptacionais, sociais e alimenticias
na festa junina, vamos analisar as entrevistas realizadas pelo grupo PET com a
UNATI. Na entrevista consumada no dia 15 de setembro de 2021, ao ser perguntada
sobre a diferenca nas comidas de festa junina da sua época para atualmente, Maria
Ondina (uma das entrevistadas) diz:

Maria Ondina: “Eu acho que tinha, mais ou menos, era parecido com o
que tem agora. As comidas era sempre... E tinha arroz doce, mas o arroz
doce né, mas o arroz doce as vezes tem em algumas festas aqui também
né. Mas sempre o arroz doce nio faltava; canjica, milho, milho verde e
outros ingredientes. Tinha também doce, que eu ndo falei que a minha
mae tinha uma comadre que clas sempre se reuniam e elas faziam doce
de péssego, doce de marmelo e doce de figo. Entio, cles se reuniam para
descascar as frutas; depois se reuniam para mexer o tacho (era um tacho
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14 que ¢ enorme); me lembro tao bem, fazia 14 fora e mexiam aquele doce
no tacho (todo mundo mexia naquele doce). Entdo também tinha, af eles
punham naquelas caxeta que duravam mais de um ano; também na festa

junina a gente também levava esses doce.””

Como ¢ possivel perceber com a fala da entrevistada, além de ter uma

descricao dos alimentos especificos que eram preparados para a festa junina,

notamos, também, como a sociabilidade estd presente nessa ocasiao, pois o evento

da festa junina era organizado pelas mulheres da vizinhan¢a que, em conjunto,

idem produziam as comidas da festa. Esse relato exibe a existéncia de uma uniao

local muito forte, além de apresentar algumas presencas de papéis (ou expectativas)

de género na preparagao dessa festividade.

Em outra entrevista, que ocorreu no dia 17 de novembro de 2021, a

entrevistada, denominada de Alia Sousa, conta:

Lia Sousa: “Olha, como cu falei, 14 eles gostam muito de festa junina,
sabe? As festas juninas e as festas de natal, essas festas todas, as comidas
eram bem iguais. O prato principal da festa era buchada de bode. A
buchada de bode vocé tira o bucho do bode bem lavado e faz tipo uns
pasteizinhos pequenininhos, os bode cortado do tamanho, ai pega a
buchada ¢ a tripa e corta tudo miudinho, tempera com todo tipo de
condimento que vocé tem. Af vocé vai e recheia aquele saquinho e
costura (aquele saquinho feito com bucho), af coloca uma panela com
aquele caldo (naquela panela que tem os mesmos temperos); af solta ali,
cozinha dentro daquela coisa até a agua secar. Af, depois, vocé corta
e fica aquele recheio cheiroso de buchada de bode. Isso é comida de
festa. O bode em si, a carne de bode era feita de tudo tipo: cozida, feito
no molho... Sabe, as comidas da festa eram aqueles molho de carne de
bode com buchada de bode, nio se falava nada em assado. Era dificil ter
assado, era tudo cozido, tudo no molho. Af eles faziam bastante cuscuz,
faziam arroz (bastante arroz). E o povo de 14, eles nio tinham costume
de verdura, sabe? Essas verduras, alface, essas coisas nio tinha, mas se
fosse era uma salada de tomate (muito dificil). Mas era assim, e a comida
era mais farofa e essas coisas com consisténcia. Tinha coisa de bode, que

aqui é o carneiro, 14 era cabrito.””!

Nesse caso, ¢ notavel a adaptagao cultural realizada para ser feita essa festa,

além de criar uma exclusividade para o evento, em especifico a buchada de bode,

servida como prato principal em diversas situagoes.

Alia Sousa, na mesma entrevista, relata que: “Olha, como eu falei, 12

eles gostam muito de festa junina, sabe? As festas juninas e as festas de natal,

essas festas todas, as comidas eram bem iguais. O prato principal da festa era

buchada de bode.*

30 BORGO, Maria Ondina. Entrevista concedida ao grupo Pet Histdria - Unicentro. Guarapuava, 15 de setembro de 2021.

31 SOUSA, Alia. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 17 de novembro de 2021.

32 No caso aqui dai. SOUSA, Alia. Entrevista concedida ao Pet Histdria - Unicentro. Guarapuava, 17 de novembro de 2021.
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Depois, a entrevistada procede com uma descri¢iao sobre como era feito a
buchada de bode, algo que, num primeiro momento, pode nao parecer se relacionar
com a festa junina, porém, quando olhado mais profundamente, ¢ perceptivel a
importancia que essa descri¢cao tem em relacao a festividade e a memoria afetiva de
Alia Sousa, pois ao contar do processo detalhadamente, ela mostra que tal atividade
culinaria ¢ importante para a construcao de sua identidade tanto na época, quanto
atualmente. Assim, ela descreve:

Lia Sousa: “A buchada de bode vocé tira o bucho do bode bem lavado e
faz tipo uns pasteizinhos pequenininhos, os bode cortado do tamanho, af
pega a buchada e a tripa e corta tudo miudinho, tempera com todo tipo de
condimento que vocé tem. Af vocé vai e recheia aquele saquinho e costura
(aquele saquinho feito com bucho), af coloca uma panela com aquele caldo
(naquela panela que tem os mesmos temperos); af solta ali, cozinha dentro
daquela coisa até a agua secar. Ai, depois, vocé corta e fica aquele recheio

cheiroso de buchada de bode. Isso é comida de festa.””?

Depois dessa descricao, Alia volta a falar sobre as comidas de festa e,
novamente, ela comenta da importancia da carne de bode na alimenta¢io da
comunidade, além de contar outros pratos que eram feitos para tal ocasiao:

O bode em si, a carne de bode era feita de tudo tipo: cozida, feito no
molho... Sabe, as comidas da festa eram aqueles molho de carne de
bode com buchada de bode, nao se falava nada em assado. Era dificil ter
assado, era tudo cozido, tudo no molho. Af eles faziam bastante cuscuz,
faziam arroz (bastante arroz). E o povo de 14, eles nio tinham costume
de verdura, sabe? Essas verduras, alface, essas coisas nao tinha, mas se
fosse era uma salada de tomate (muito dificil). Mas era assim, e a comida

era mais farofa e essas coisas com consisténcia. Tinha coisa de bode, que

aqui € o carneiro, 14 era cabrito.”*

Ao reforgar a importancia da carne de bode, e fazer comparacdes do tipo
de comida que ela comia naquela regido (nordestina) e a que ela vé comerem na
regido guarapuavana, Alia mostra como ainda mantém costumes antigos em relagao
a alimentagdo, ainda mantém e tenta preservar seu gosto em relagio as opgoes de
comida que tem contato.

Ao ser perguntada sobre as modifica¢oes realizadas nas receitas tradicionais
alemas de sua famfilia para encaixa-las nas comemoragoes de festa junina, Maria
Lioba, entrevistada no dia 19 de julho de 2022, explica que continua fazendo essas
receitas do mesmo modo que eram feitas na sua infancia, como o bolo de fuba,
pipoca e o amendoim:

33 SOUSA, Lia. Entrevista concedida ao Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 17 de novembro de 2021.
34 SOUSA, Lia. Entrevista concedida ao Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 17 de novembro de 2021.
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Maria Lioba: “Entio, a receita que trouxe eu fiz exatamente como nos
fazfamos quando eu era crianga, e era coisas que a gente cultivava. Hu até,
se alguém poder ver no grupo, eu mandei as pessoas fazendo o melado.
Sio fotos que eu acheli, e até aquela do moedor de cana, nio sei se alguém
aqui conhece isso? Que os bois rodeavam e, dai, se colocava a cana 1a
dentro e saia o suco em baixo. Colocava, entdo, o recipiente onde se
caia o suco e, depois, aquilo se cozinhava até sair o melado. E tinha
mais um outro processo pra fazer o agucar mascavo. B o amendoim
também era cultivado na nossa terra, nés colhiamos, nds ‘tirivamos’ a
casca e ‘colocavamos’ no forno de fora pra tirar a pelinha. Entao, eu fiz
exatamente como a gente fazia, porque hoje se faz muito com agtcar
branco; muitos ainda gostam de colocar um chocolate. Eu nao, eu fiz

questdo de fazer do jeito como nds faziamos em casa.””

Alia Sousa, citada anteriormente, recorda que o processo de fazer amendoim,

ou melado, em sua casa era parecido com o da familia de Maria Lioba, e conta:

Lia Sousa: “Minha mie também fazia em casa pagoca, pacoquinha de
amendoim, que a gente também plantava em casa. O agucar também
era o agucar amarelo ou melado (quando tinha), sé que o melado fica,
assim, um gosto mais forte, mas era exatamente como ela falou. Ela
fazia pagoquinha e fazia o pé de moleque também, que daf ja eram mais

componentes que agora nio lembro, mas era isso.”*

E, em outra fala nessa mesma entrevista, Maria Lioba conta que sua mae

teve que adaptar as receitas trazidas da Alemanha para os recursos encontrados

aqui, mas sem perder o gosto desses pratos:

Maria Lioba: “E, o bolo de fubd que ¢ comum hoje se usa ainda. A
pipoca que, também, nés ‘plantavamos’ e, ¢ a lembranga que tenho, ¢ isso
que se usava. J4, em outras ocasioes, ja falei que, como nés somos familia
de origem alema, a minha mie adaptava muito as coisas que ela tinha na
Alemanha na infancia dela, tinha que se usar, entdo, outros ingredientes

aqui no Brasil mas sem praticamente mudar o sabor.””’

Ao ser perguntada sobre como eram feitas e produzidas as festas juninas

na sua infancia e quais eram os pratos feitos para essa ocasiao, Alia Sousa diz:

Lia Sousa: “Por exemplo, no nordeste festa junina, essas festas, sempre
tinha que ter carneiro bode pra fazer um, matava dois, trés bodes, juntava
a vizinhanca, a turma todinha, matava aqueles bode. E o principal do
bode era a buchada pra fazer a buchada de bode, af fazia a buchada de
bode aquela carne ficava, nio era assada, era feito tipo um guisado uma
sopa e dividia pra todo mundo fazer as mesas 14 fora. E, também, tinha

35 HEERDT, Maria Lioba. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
36 SOUSA, Lia. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
37  HEERDT, Maria Lioba. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
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a turma que fazia canjica; a canjica, pra nds, nao ¢ a canjica de vocgs, ¢é
o cural - o cural que era milho ralado, que a gente (o pessoal) preparava
aquelas lata toda furadinha pra poder ralar o milho, e cuidar pra nio ralar
o dedo, um cuidado ralar aquele montio de milho. A, depois, passava nas
peneiras, passava tudinho, tirava toda aquela palha e colocava coco, leite
e manteiga ¢ fazia aquela... E ficava lindo aquela mesa cheia de prato
e potes grandes cheios daquela canjica. Naquela canjica, muitas vezes,
ia até castanha moida, castanha de caju, ai colocava em cima, colocava
canela e fazia aquelas mesas.™

Como ja foi apresentado aqui, pela propria Lia Sousa, o bode possuia um

papel muito importante nas festas juninas durante sua infancia, porém ela também

nos apresenta outras comidas tipicas dessa festividade, e continua:

38
39
40

Lia Sousa: “Tinha uma turma que fazia pamonha. As pamonhas também
era o coco ralado (e tudo ralado) e o milho, e fazia aquelas pamonhas e
colocava certinho na palha, amarrava a palha e colocava tudo ali. Epoca
de caju fazia, também, o doce de caju; o doce de caju era feito, conforme
as meninas falando 13, também tinha um moinho para moer o acucar para
fazer o melado |[...| e cozinhava aquilo ali, se transformava. Era tanta gente
ajudando era tao lindo. Af fazia o melado e aquele melado fazia o doce de
caju, ficava uma delicia. O pé de moleque, que eles nao falam pé de moleque
(eu ndo consigo me lembrar), de pé de moleque com amendoim. O pé de
moleque que nés faziamos, nés ‘ralavamos’ a mandioca, tirava todo o tucupi
(o tucupi ¢ a agua da mandioca), tirava todo aquele tucupi (aquele tucupi era
pra fazer molho, aproveitava tudo), e aquela massa era bem preparada com
rapadura, castanha de caju, coco ralado e manteiga da terra, af fazia aquele
bolo, aqueles bolos grandes, e colocava as castanhas assim. Tinha castanha
moida dentro ¢ ainda tinha castanha enfiada naquela massa assim, ¢ assava
tudinho em forno de lenha.”

Entao, ap6s contar sobre as comidas, Lia relembra a bebida que usavam nas festas:

Lia Sousa: “Tinha o aluar (alud). Bebida de festa era o aluar, a gente
pegava o milho, colocava nuns potes grandes aquele milho, esquentava
o milho e soltava dentro daquele pote o milho ja ‘desbulhadinho’,
colocava dentro daqueles potes grandes e enchia d’dgua, passava dois
dias e aquele milho comegava a espumar, vocé tirava o milho colocava
uma trouxinha assim de farinha, colocava dentro, passava ali cinco dias. ..
Nagquele tempero colocava o gengibre, erva doce, cravinho, rapadura, af
cle espumava. No dltimo dia, vocé pencirava tudo aquilo, adocava com
mais rapadura, colocava o gelo ou, ento, era frio mesmo. Era o aluar e
era muita fartura de bebida, muita fartura de comida... Era assim nossa

festa.’*

SOUSA, Lia. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022,
SOUSA, Lia. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
SOUSA, Lia. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
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Como ja foi mostrado anteriormente, as festas eram momentos de fuga

da rotina, de fortalecimento dos lacos comunitarios e fartura de comida, isso fica

bem evidente nas seguintes falas das unatianas que, ao contarem suas experiéncias,

nos relembram a importancia da comensalidade para o bem estar humano, ¢ a

sobrevivéncia dessas memorias em nossa mente:

41

Maria Regina: “As festas juninas 12 na minha regido eram para o santo,
e minha familia paterna tinha o Joao Roberto, entdo era o Sio Joao, ai,
na familia materna, tinha o Seu Pedro era Sao Pedro e o Santo Antonio
também. Entio, geralmente, se colocava o nome no filho de um santo,
af aquele nome que chamava o ter¢o, mas era cunho religioso, depois
tinha o bailinho mas nada de comércio. S6 que naquela época 14, agora
ja ndo ¢ mais assim. Era coletivo também, quem dava o terco bancava
tudo, era um més antes fazendo biscoito, fazendo broa, fazendo rosca,
doces ¢ 1a tinha o quentao (muito diferente daqui) que é um quentio
feito de pinga de cachaga, em vez de colocar o vinho, se coloca cachaga,
¢ l6gico que menor quantidade, por que ela ¢ muito forte o teor alcodlico
muito alto. Mas, entdo, tinha toda essa comilanca que o dono da casa que
oferecia o terco fazia, ele convidava, era uma troca também, porque daf
o vizinho, no outro dia, fazia festa e também bancava tudo. Outra coisa
que tinha, também, era o mastro com a bandeira, entdo esse momento
de levantar o mastro com bandeira era um momento de muitos fogos,
tinha muito rojao, ai o vizinho 14 de longe escutava o rojao falava ‘o
tio levantando o mastro do santo tal’. E tinha o pau sebo, que ¢ uma
coisa que nio existe mais, né? E, geralmente tinha uma prenda 12 em
cima, entdo quem conseguisse subir pegava a prenda, quem nao subia
ficava sem nada, ¢ o pau de sebo era de sebo, mesmo! Entio ficava com
a roupa toda engordurada, né? Era muito dificil, mas eram tempos de
muita ingenuidade, eu acredito, era muita pureza. Hoje, essa religiosidade
foi substituida pela necessidade de arrecadagao de fundos, como a Ioba
falou, se vende para arrecadar dinheiro porque a escola necessita de

algumas coisas que ndo sdo possiveis conseguir de outra maneira.”*!

Lia Sousa: “No meu grupo, niao parecia assim, bem uma festa junina.
As pessoas faziam a festa, todo mundo fazia a festa junina. Mas no meu
grupo, porque era o tempo de fartura, o tempo de chuva, o tempo de
tudo, entdo a gente fazia aquelas jantas, aquelas reunides, e as familias.
Por exemplo, na minha casa (na casa do meu pai), eu e meus irmaos
éramos em dezesseis, af ja era uma tropa grande, ai mais o pai e a mie,
af tinha minha tia, tinha as irmas da igreja, tinha o povo tudinho que
se reuniam. Nada, nada era comercializado, todo mundo... Alguém
dizia “se eu faco um panelio de canjica, a minha turma aqui vai
fazer um panelao de canjica”, af entdo se reuniam aquela turma, a
turma que iam fazer o bode, o bode ja era doacio, ja era alguém que
tinha comprado e os outros iam fazendo, outros traziam. Quem nio
podia trazer nada “vou trazer uma bacia de ovo”, qualquer coisa,
traziam assim um molho de cheiro verde. Ai todo mundo comia

REGINA, Maria. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
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igual, tinha uns que ‘contribufam’ mais, ele tinha a consciéncia que
tinha contribuido com mais, e tinha a consciéncia que aquele que

contribuiu s6 com a pimenta do reino (por que ele sé tinha aquela) e

todo mundo se alegrava do mesmo jeito.”*

Uma das “unatianas” aborda um tema muito comum na Histéria da
Alimentacao: a mudanga. Aqui, Maria Regina comenta sobre a mudanga que
ocorreu em como fazer e quais sdo os alimentos feitos para as festas juninas:

Maria Regina: “Aqui vieram sugestio de pratos tipicos e af foi falado
no cachorro quente, como um alienigena, né? Cachorro quente nio faz
parte tradicionalmente da festa junina, s6 que hoje em dia ele faz, nao se
vé uma festa junina sem um cachorro quente!

Entio, ¢, sio introduzido novos alimentos e que acaba fazendo parte
depois dali pra frente. Como ja foi conversado antes, se fazia festa com
aquilo que tinha disponivel, hoje, com a facilidade de se tem milho verde

o ano todo, ou tem que conseguir esse ingrediente originais também no

mercado, alguns costumes se perpetuam, outros sao modificados.”*

CONSIDERACOES FINAIS

Por fim, ao entender as discussdes em relacdo as festividades, além das
entrevistas realizadas pelo grupo PET Histéria da Unicentro, podemos notar
muitos resultados. Percebemos as sociabilidades existentes na produ¢ao de uma
festividade, na infancia de alguma das entrevistadas, é destacavel a importancia
das festividades, em especifico a festa junina, para a comunidade em si, existindo
uma influéncia maior religiosa, além de ndo contar tanto com a presenca de um
comércio, ou um incentivo governamental buscando expansao do turismo ou
cultural, mas apenas comensalidades entre familiares e individuos locatis.

E importante situar sobre a alteracdo das relagoes entre alimentag¢ao de
décadas passadas com a atualidade, ja que agora existe uma facilidade maior em
obter certos recursos, que antigamente eram consumidos de maneira exclusiva em
testividades, por serem dificeis de arrumar ou extremamente caros, mas também por
no passado s6 serem encontrados em periodos ou regides especificas, problemas
esses que nao sao mais tao presentes no atual momento.

42 SOUSA, Alia. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
43 REGINA, Maria. Entrevista concedida ao grupo Pet Histéria - Unicentro. Guarapuava, 19 de julho de 2022.
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AUSTERIDADE E SOBREVIVENCIA,
MAGIA E PRAZER EM A FESTA DE
BABETTE?

Silvia Gomes Bento de Mello®

O escritor mineiro Rubem Alves acredita que o prazer seja o objeto da vida'.
Em busca dele vivemos: ele da sentido as nossas relacoes, aos nossos trabalhos, aos
nossos sonhos, anseios e projetos. Assistir “A Festa de Babette” é constatar justamente
isto’. O filme é uma afirmacio de que onde hi prazer, hi corpos vibrantes, ha
vidas renovadas, ha possibilidades de romper com o estabelecido e usual. O filme
nos fala de prazer através da comida. Comer ¢, de fato, uma atividade obrigatoria
da existéncia humana — uma experiéncia que une todos os homens, em todos os
tempos. Mas, a0 mesmo tempo separa-os, distingue-os. Assim, a maneira como se
alimentavam os homens e mulheres que viviam numa perdida aldeia da Dinamarca
na segunda metade do século XIX, em nada se parece com a alimentagao francesa,
do mesmo periodo. De maneira que, através do questionamento sobre essas
diferencas, podemos elencar elementos que nos permitam compreender, de uma
maneira mais ampla, ambas as localidades.

No que concerne a Jutlandia — peninsula dinamarquesa onde se desenrola a
narrativa filmica — a alimenta¢ao nao esta desconectada do sentido da religiosidade
local. De fato, é em torno da seita fundada pelo pai das irmas Martina e Philippa
que se estabelece todo o sentido de vida da comunidade. Vidas regradas por uma
religiosidade austera, que controla corpos e regula mentes. A historia se passa
em uma comunidade afastada da “civilizagao”: um isolamento que preserva e
potencializa as particularidades locais. A austeridade ¢ uma marca que caracteriza a
postura que os habitantes de Jutlandia tém diante da vida. Tomando por exemplo
a vida de Martina e Philippa, observamos uma série de sacrificios feitos em nome
de uma religido que prega a salvagdo através da renuncia, de modo que os prazeres
do corpo sao vetados. Viver para o outro, dedicar-se a caridade é o sentido da
vida dessas mulheres. Nao iam a bailes ou a festas quando mogas, sacrificaram
suas paixoes de juventude para dedicarem-se a fé e as obrigacoes religiosas. O
casamento e o amor terreno eram julgados como de pouco valor. O comedimento

2 Este texto estabelece uma breve problematizagao sobre o filme “A festa de Babette”, producio dinamarquesa,
ganhadora de Oscar de melhor filme estrangeiro em 1987. Direcdo: Gabriel Axel (1918-2014). Salienta-se que
o filme ¢ baseado no conto A festa de Babette (1955), da escritora dinamarquesa Karen Blixen (1885-1962).

Professora Associada do Departamento de Histéria da UNICENTRO — Campus de Guarapuava.

ALVES, Rubem. Ciéncia, coisa boa... IN: MARCELILINO, Nelson Carvalho. Introdugio as Ciéincias Sociais [otg)]. 2° ed. Campinas, 1988.
5 Breve sinopse: Fugindo da Franca por ocasido da Comuna de Paris, Babette Hersant chega a Jutlindia

(Dinamarca), onde ¢ acolhida pelas irmas Marina e Phillipa, filhas de um falecido pastor protestante, referéncia

na comunidade. L4, Babette se dedica, especialmente, a cozinhar. Apds 14 anos, ao receber um prémio na

loteria e em comemora¢io ao centenario de nascimento do pastor, Babette prepara um sofisticado jantar: tal
acontecimento possibilita uma bela e emocionante comunhio entre os convivas.
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e a compostura revelavam-se ainda nas condutas, no vestuario, no mobiliario; na
disciplina com que liam e interpretavam a biblia e na seriedade com que cantavam
musicas religiosas.

Em se tratando das duas irmas, o sentido de austeridade com que
conduziam a vida, as ligdes de cumprimento do dever religioso que receberam do
pai, levaram-nas a negar e a fugir de tudo quanto escapava ao que era prescrito
pela religiao. Assim, tomando o exemplo do tenor Achilles Papin, que se encantou
por Philippa, sublinha-se como o seu modelo de vida, suas musicas profanas,
a maneira como tocava e acariciava Philippa contrapde-se com o pudor com
que os habitantes de Jutlandia lidavam com seus corpos. Papin, além de ser um
homem vindo de Paris (e, portanto, com habitos e comportamentos divergentes
da peninsula dinamarquesa), era um artista, um cantor. E, os artistas costumam ter
uma postura mais descontraida, menos rigida diante da vida, especialmente dos
prazeres da vida. Papin conhecia os deleites da musica e da culinaria francesa e tais
prazeres eram constitutivos da sua identidade.

Na segunda metade do século XIX, Paris era, de fato, uma cidade
icone de transformacgdes e palco de inumeras revoltas e revolucdes, inclusive a
Comuna de Paris, ocorrida em 1871, que acabou por trazer Babette a Dinamarca.
Diferentemente de Jutlandia, Paris era uma cidade populosa e prenhe em ideias e
movimentos intelectuais, um lugar de grande movimentacao de pessoas, que tinha
em curso uma reforma que transformaria definitivamente sua estrutura urbana
— nas palavras do filésofo alemao Walter Benjamin, “/../numa paisagem em que
nada permanecerd inalterado, exceto as nuvens™. No que concerne a culinaria, desde os
tempos das Cortes do Antigo Regime, a cozinha francesa vinha experimentado
transformagdes e inovagdes que a marcariam como uma das mais reputadas
do mundo. Com efeito, a Corte, com sua preocupacao com o refinamento das
maneiras e dos gostos, renovou os costumes e praticas alimentares. Isto implicou
no desenvolvimento de um conjunto de boas maneiras a mesa (inexistente na Idade
Média), mas também na inovag¢ao dos pratos, dos sabores, dos odores, do degustar
a comida e do portar-se a mesa’.

As transformagoes protagonizadas na culinaria francesa no século XVII
foram decisivas para os rumos que tomaram a histéria da alimentacao no Ocidente
a partir de entdo. Segundo o historiador inglés Roy Strong, nenhum pafs europeu
ficou imune ao que se desenvolveu na Corte francesa (especialmente no Palacio
de Versailles) no que concerne a gastronomia e etiqueta 2 mesa®. Primeiramente,
destaca-se que o gosto se modificou. Em banquetes medievais, podia-se observar,

6 BENJAMIN, Walter. O narrador: consideracoes sobre a obra de Nikolai Leskov. In: Magia e Técnica; Arte e Politica:
ensaios sobre literatura e historia da cultura. 7* ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1994: 198.

7 Sobre essa questdo, ver: FLANDRIN, Jean-Louis. A distin¢do pelo gosto. IN: Aries, Philippe; CHARTIER,
Roger [org,|. Histdria da Vida Privada: da Renascenga ao século das Luzes. Sdo Paulo: Cia das Letras, 1991: 267-
309. ELIAS, Norbert. O Processo Civilizador — Vol. 1: Uma Histéria dos Costumes. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
1994. STRONG, Roy. Banguete: uma historia ilustrada da culindria, dos costumes e da fartura a mesa. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

8 STRONG, Roy. Idem: 192.
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por exemplo, um grande pavao sobre a mesa. De fato, a0 menos em periodos
avancados da Idade Média, entre grupos mais abastados, comia-se pavoes, cisnes,
grous, gar¢as: ou seja, carnes de animais marcados pela beleza e pela grandiosidade.
Neste contexto, a comida tinha que agradar aos olhos: gostava-se de cor e os
condimentos eram escolhidos para dar o colorido desejado a comida. Era um
tempo de “advento de comidas exdticas e [de] ascensio de culto a cor’. O que se desenvolve
na Corte francesa é a valorizacdo do sabor, assim, passou-se a se privilegiar o
cozimento das carnes, como forma de apurar o sabor; a preferir aves menores
(galinha, patos, marrecos, pombos e passaros de caga) e carnes mais saborosas
(tais como o boi, a vitela, o carneiro). Além disso, ¢ 0 momento de valorizacao das
comidas frescas (as hortalicas, os vegetais, as frutas), de possibilidade crescente de
diversifica¢ao dos alimentos, com as espécies trazidas do Novo Mundo.

Gracas ao desenvolvimento das estufas, iguarias como aspargos e cerejas
ja poderiam ser cultivadas no inverno. Cogumelos, trufas, alcachofras, alface e
especialmente ervilhas ganharam destaque na culinaria. Os peixes eram preferidos
frescos. As saladas se difundiram, os vegetais ocuparam lugar de honra como
entrada. Os laticinios, como manteiga e cremes, também eram fortes nesta nova
culinaria. B optava-se por temperos como o alho, a cebola, salsa, o hortela, o
alecrim, que ja eram conhecidos na Idade Média, mas nao tinham grande destaque,
naquele contexto. Nao é mais o tempero para dar uma determinada cor, mas o
tempero para dar um determinado sabor. Agora, privilegiava-se o sabor natural
dos alimentos'’. Por fim, acrescenta-se que no final do século XVII foi inventado
o champagne, que fez grande sucesso entre os atistocratas'.

Outra marca da culinaria francesa foi o desenvolvimento das boas maneiras
a mesa: a elegancia, a etiqueta, o bom comportamento para comer e para beber
tornam-se praxe entre os cortesaos franceses, que diversificam o numero de pratos,
baixelas, talheres a mesa. Para os franceses, sua forma de comer era superior a
de todos os outros povos da Europa. A relagdo que travaram com a comida é
uma marca da cvilizagao, valor tao importante para os franceses, para a identidade
trancesa. Em A festa de Babette, esses elementos podem ser bem observados no
banquete oferecido pela chef de cousine: os convivas sentiam-se deslocados em
relacao a maneira como proceder diante da diversidade de lougas e talhares, tao
sofisticados se comparados com o que estavam acostumados. Um deslocamento
que se extendia, evidentemente, a comida em si: o mwunu preparado pela francesa
primava por alimentos frescos (tais como frutas e vegetais), carnes exdticas (de vaca,
tartaruga ou codorna), ervas usadas como tempero; além de pratos sofisticados em
relacdo a sua apresentacdo, como o surpreendente caille ao sarcophage.

9 STRONG, Roy. Aos olhos do expectador. In: Ibdem: 102.

10 E interessante observar que, na Paris do século XIX, serdo os mais pobres que condimentario mais os alimentos,
em espacial a carne, para disfarcar o gosto da putrefagio. Ver: Giard, Luce. O Prato do Dia. In: CERTEAU,
Michel de; Giard, Luce; MAYOL, Pierre. A Invencao do Cotidiano: Morar, Cozinhar. Petrépolis: Vozes, 1996: 234-
267.

11 STRONG, Roy. Op.cit: 193.
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Alias, mesmo em sua cozinha ordinaria, realizada ao longo de cerca de
quatorze anos vivendo em Jutlandia, Babette introduziu pequenas alteracdes
em pratos e no modo de cozinhar local — tais como a preferéncia por alimentos
frescos e o uso de ervas como tempero. Suas referéncias da culinaria francesa
produziam, assim, rastros em sua experiéncia na Dinamarca — realizando uma
comida, contudo, que agradava aos locais. De fato, Babette conquista a simpatia e
o afeto dos moradores de Jutlandia em larga medida pelo seu trabalho na cozinha,
embora permanecesse sempre como uma figura misteriosa para eles. Destaca-se
que, quando Babette chegara a casa das irmas Martina e Phillipa, ela nada fala sobre
si, deixando em suspenso informagdes a respeito do seu passado: ¢ apenas a carta
enviada por Achille Papin que sinaliza, en passant, que Babette sabe cozinhar. E ¢,
de sobremaneira, ao universo da comida que Babette vai se vincular, nos anos em
que viveu na casa das irmas dinamarquezas.

Vivendo no contexto da distante comunidade de Jutlandia, Babette —
que fora uma respeitada chefe de consine na Franga — experimenta particularidades
novas, no que concerne a comida e ao alimentar-se. Na pequena comunidade da
Dinamarca, a alimentacdo vinculava-se a sobrevivéncia, a caridade, ao cotidiano.
Nada tinha a ver com o prazer, com a satisfacao dos sentidos e com a sofisticagao
que a francesa estava acostumada no Café Anglais. Assim, Babette resigna-se, por
anos, a cozinhar todos os dias a mesma sopa ensosa. Comer todos os dias a mesma
coisa é uma marca comum na alimentacio dos pobres'”. Em localidades isoladas
e tradicionals, caracteristicamente, se come exclusivamente aquilo que a regiao
oferece, tendo-se, portanto, um limitado volume de opgdes: em Jutlandia, uma
localidade a beira mar, a alimentagdo era a base de peixe. L4, se tinha a pratica de
secar o peixe — meio de conservacao historicamente difundido: ao longo da maior
parte da histéria humana, a inventividade popular foi decisiva para a conservagao
dos alimentos. Sendo assim, as frutas secas ou os legumes em conserva foram
originalmente estratégias para aumentar a durabilidade dos alimentos'.

Inserida no ambiente doméstico da casa de Martina e Philippa, Babette
assume por completo o funcionamento da cozinha das irmas: a chef de cousine
demonstra saber poupar, escolher os alimentos, conhecer a frescura e a qualidade
destes — o que ¢ proprio de quem lida cotidianamente com o cozinhar. Luce Giard
salienta o quanto estas atividades requerem inteligéncia, memoria e perspicacia —
estando longe de serem fazeres desprovidos de conhecimento, como tendem a ser
percebidos no senso comum. Da mesma maneira, sao atividades de inteligéncia,
imaginacdo e criatividade: saber escolher e combinar os alimentos, tempera-los,
inventar um prato novo com o que ha disponivel, fazer render a comida, agradar
aqueles que irdo comer'. Assim, Babette consegue fazer da sopa que aprendera com
as irmas Martina e Phillipa algo mais agradavel, por exemplo. Babette demonstra

ter dominio tanto do preparo de refei¢oes ordinarias, quanto de extraordinarias.
12 Sobre essa questio, ver: GIARD, Luce. O Prato do Dia. Op. Cit.

13 Ver: Idem.

14 Ver: GIARD, Luce. A invengao do Cotidiano: Morar, Cozinhar. Ibdem.
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De fato, o banquete que oferece aos convivas de Martina e Phillipa revela toda a
forca da culinaria de Babette. Com ele, Babette rompe o tempo do cotidiano, da
estrutura repetitiva de cenas, do fazer e refazer sempre a mesma coisa e propoe
que a vida se renova diante do inédito, que a suspensio do cotidiano nos faz sentir
vivos e enche a vida de significados.

Assim, dispondo de todos os ingredientes de que necessitava para fazer
um grande banquete (um verdadeiro jantar francés!), a chef de cousine, proporciona
aos convidados nao apenas a experiéncia de novos sabores, odores e texturas, mas
sensacOes ¢ emocgOes inéditas. Através da deliciosa comida de Babette, aqueles
senhores e senhoras, que viviam sob a égide dos ensinamentos de obediéncia,
disciplina e renincia aos prazeres corporeos, vivenciam uma experiéncia de
elevagao da alma. Os ressentimentos, as discordias, os sentimentos de culpa que
marcavam as relacdes do grupo sao aplacados e dissolvidos pelo prazer provocado
pela comida de Babette. Com efeito, as carnes, os temperos, os queijos, os vinhos
que Babette importa para o jantar suavizam os convivas.

Conforme ja apontamos, o requinte e a diversidade da culinaria francesa
rompiam com as praticas alimentares em vigor até entao. A isso se soma o fato de que
Babette traz aquilo que havia de melhor e mais refinado na culinaria francesa para
um grupo de homens pobres, que viviam isolados e devotados a uma seita religiosa
que reprimia o estimulo dos sentidos. Mesmo na Franca, o banquete preparado
por Babette ndo era para qualquer um: conforme esclarece a chef de cuisine, uma
refeicdo como aquela custava dez mil francos, no Café Anglais. Salienta-se que foi
apenas a partir da Revolugao Francesa que surge na Franca restaurantes refinados,
que serviam as comidas requintadas, anteriormente restritas a Corte: os chefes de
cozinha desempregados, cujos patroes membros da alta nobreza haviam fugido
da revolugao se véem obrigados a encontrar uma outra maneira de sobreviver e
realizar o seu trabalho. Abrem, entdo, os seus proprios restaurantes, tornando a
cozinha artistica dos grandes mestres, antes s6 encontrada nas residéncias dos ricos
e poderosos, agora acessivel ao grande publico que pudesse pagar por ela®.

Babette era uma chef de cousine destacada no contexto parisiense em que
vivera, embora fosse mulher. Com efeito, em um contexto em que a cozinha
crescia em reputacao, ela se firmava, cada vez mais, como uma atividade masculina.
Ao mesmo tempo, de acordo com o depoimento do General Lowenhielm, um
dos personagens do filme, Babette realizava uma culinaria sensivel, capaz de
proporcionar experiéncias profundas e transformadoras:

“Quando estive em Paris, uma vez ganhei uma corrida de cavalos. E,
depois, os oficiais da cavalaria francesa me homenagearam com um
jantar num dos mais famosos restaurantes da cidade, o Café Anglais.

15 Sobre essa questio, ver: SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A gastronomia francesa: da Idade Média
as novas tendéncias culindrias. Disponivel em: http://wwwhistoriadaalimentacao.ufpr.br/grupos/textos/
gastronomi_francesa. PDE Acesso em 10 de dezembro de 2022.
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O chefe de cozinha, surpreendentemente, era uma mulher. Comemos
‘codornas no sarcéfago’, um prato que ela mesma tinha criado. O general
Galhiffet, que era nosso anfitrido aquela noite, nos explicou que essa
mulher era capaz de transformar um jantar numa espécie de caso de
amor, numa relacio de paixao onde era impossivel diferenciar o apetite
fisico do espiritual. O general Galhiffet me disse que no passado havia
se batido em duelo por causa de uma linda mulher. Porém que ja nio

havia uma mulher para quem derramaria seu sangue, fora esta cozinheira.

Tinha a fama de ser o maior génio culinatio de sua época.”'¢

Dimensiona-se, assim, a singularidade de um jantar como aquele servido
para os convidados de Martina e Philippa. Uma experiéncia tnica na vida daqueles
homens e mulheres. E mesmo Babette, no dia seguinte, tornaria a cozinhar a
tradicional sopa de peixe. Mas, uma coisa ¢ inegavel: ninguém seria mais 0 mesmo
depois do banquete em comemoragdo ao centenario do pastor. Curiosamente, os
prazeres do corpo que eram associados a perdi¢ao, a for¢as malignas e satanicas sao
o que redime os habitantes da comunidade. O encontro impar proporcionado por
tal banquete, tornou os convivas mansos, sinceros, afetuosos, fraternos, solidarios:
ou seja, despertou neles principios cristaos; liberou sonhos, emogoes, afetividades,
sentimentos reprimidos. A comida, tida como profana (elemento para manter o
corpo), elevou a alma; aproximou as pessoas, nao apenas fisicamente, mas também
emocionalmente, na dor e na alegtia'’.

Nesse sentido, a festa de Babette foi uma verdadeira confraternizacao.
Uma demonstracio do quanto a magia ¢ necessaria a vida e de que o sagrado e
o profano coabitam. Sem sonho, sem magia, a vida ¢ pura repeticio bioldgica.
Precisamos dos artistas, dos magos, dos magicos para sermos felizes. Por fim, a
preparacao do banquete pode ser interpretada como uma forma de agradecimento
da parte de Babette pela acolhida das duas irmas. No entanto, ha mais em jogo.
O jantar foi um meio de Babette reconstituir a sua propria identidade (de chef
de cousine, de francesa), que a guerra civil na Franga havia estragalhado. Quando
chegara a Dinamarca, quatorze anos antes, Babette vinha de uma experiéncia
traumatica, que lhe tirou a familia e lhe afastou da sua patria, de seus amigos, de
sua cultura. Em Jutlandia, o cozinhar era uma atividade sem glamour, inserida na
sobrevivéncia e na cotidianidade. No entanto, na Franca de fins do século XIX,
chefs de cousine gozavam de um status privilegiado'®. O jantar que prepatou
por ocasiao do centenario da morte do pastor foi uma oportunidade de Babette

16 A festa de Babette. Direciao: Gabriel Axel. Dinamarca, 1987.

17 Roy Strong observa que: 4 Biblia oferece nma grande quantidade de exemplos, das bodas de Cand ao milagre dos peixes, em
que comer em conjunto constitni nma profinda expressio de amor, comunhao e companheirismo”. STRONG, Roy. op.cit: 53.
Neste sentido, A festa de Babette dialoga com a tradi¢ao e simbolismos cristdos.

18 Esse status foi consolidado especialmente com Careme, cozinheiro de Napoledo Bonaparte e fundador da Cusine
Classique. Nas palavras de Carlos Roberto Antunes dos Santos: “No final do século XVIII, quando Napoleido
chega ao poder e depois invade a Europa e o Oriente, os seus soldados portam na ponta das baionetas a obra dos
direitos humanos e atras deles seguem exércitos de cozinheiros, cabeleireiros, professores de danga: ¢ a civilizacao
francesa se expandindo pelo mundo”. SANTOS, Carlos Roberto Antunes. Op.cit: 06.
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reconstituir quem ela era, de re-experimentar o prazer do cozinhar, de tornar a
fazer a sua comida-arte.

Tal como na Ultima Ceia desctita no Novo Testamento, Babette oferece
um banquete para doze convivas (eram doze os discipulos de Jesus) e ela propria
funciona como o Cristo (o 13° elemento a mesa): sua comida foi um alimento
espiritual, a conexao entre corpo e espirito, elemento de harmonia interior. Através
do banquete, os convivas tém acesso a uma experiéncia espiritual profunda e, ousaria
a dizer, que apenas ali se convertem efetivamente. Para que isso fosse possivel,
Babette valeu-se do seu trabalho: ndo trabalho como aquela energia produtiva que
se compra e vende, mas trabalho como energia criativa de artista. E como artista,
Babette sacrifica tudo que tem em prol da sua arte, nos mostrando que a arte tem
o maravilhoso poder de transformar vidas.
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