_ UNIVERSIDADE FUMEC | - 3¢
FACULDADE DE CIENCIAS HUMANAS, SOCIAIS E DA SAUDE -

"' ; 7 |\ ,’. '8 .‘.’._. 'r.
Y/ Y A .‘,

'v "1

| / “.. '

.. "\“
- “f/d\'

mentar de hortalicas trag d.ionai_s_‘ a mod
18 e







Michael Furtini Abras

PANC'’s:

a cultura alimentar de hortalicas tradicionais na modernidade

Dissertacdo apresentada ao Programa de
Pos-graduacdo em  Estudos  Culturais
Contemporaneos da Universidade FUMEC,
como requisito parcial para obtencao do titulo
de Mestre em Estudos Culturais
Contemporaneos.

Orientadora: Professora Dra. Astréia Soares

Linha de pesquisa: Cultura e
Interdisciplinaridade.

Belo Horizonte
2018



Ebras, Michaesl Furtini
PRNC'S: a cultura alimentar de hortalicas tradicionais na

modernidade / Michael Furtini Abras. -- Belo Horizonte, 2018.
145 £, : il
Orientador: Astréia Soares.
Dissertagdo (Mestrado - Mestrade em Estudos Culturais
Contemporaneos) -- Universidade FUMEC, 2018.

1. Panc's. 2. Tradicdo culinaria. 3. Cultura alimentar. I.
Soares, Astréia. II. Titulo.

Ficha catalografica elaborada por Claudia Dornellas - CRE 6/2940




UNIVERSIDADE
(; FUMEC

Michael Furtini Abras

Panc’s: a cultura alimentar de hortaligas tradicionais na modernidade

Dissertagdo apresentada ao Programa de Pds-graduagio
em Estudos Culturais Contemporaneos da Universidade
Fumec, como requisito parcial para obtengdo do titulo
de Mestre em Estudos Culturais Contemporaneos.

Aprovado em: 05 de margo de 2018.

BANCA EXAMINADORA

\ /" 2 /' /,//»
Y-t e 972 00 TN VY Lo—

Pr‘oiéa. Dra. Astréia Soares Batista — Universidade FUMEC
(Orientadora)

Ai—

Prof/ Df. Antonio Fernando Batista dos Santos — Universidade FUMEC
(Examinador Interno)

(N
\)

bl
Prof. Dr. José Newton Coetho Meneses - UFMG

(Examinadot Externo)
REITORIA CAMPUS
Av. Afonso Pena, 3880 - Cruzeiro Rua Cobre, 200 - Cruzeiro
30130-009 - Belo Horizonte, MG 30310-190 - Belo Horizonte, MG
Tel. 0800 0300 200 Tel. (31) 3228-3000

www.fumec.br www.fumec.br




DEDICATORIA

Dedico este trabalho a todos os familiares e amigos que, de alguma forma,
estiveram presentes, contribuindo para que fosse possivel a realizacdo desta
dissertacdo. Em especial a Adriana, Luana, Vitor e Manuela que, com todo
amor a mim dedicado, suportaram e respeitaram as interminaveis horas que

dediquei exclusivamente a pesquisas, leituras e escrita.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente, agradeco aos meus pais que, a partir de bons exemplos, me

possibilitaram ser quem eu sou.

Agradeco ao Senac e aos companheiros de trabalho pelo continuo apoio, pelas

trocas de materiais e pelos incentivos as pesquisas e leituras.

Aos pesquisadores e amigos Valdely Kinnup, Nuno Madeira, Claudio Oliver e Neide

Rigo pelo amor as Panc e por constituirem para mim eterna fonte de inspiracao.

Ao Programa Primérdios, em especial a Vani Pedrosa, pela determinagcdo e
dedicacdo para com o projeto, tornando-o o que é hoje, além, ndo sé, da
disponibilidade e do carinho para as entrevistas, como também dos relatos que

compartilhou comigo.

Ao meu computador, por ter aguentado, durante tanto tempo, as minhas exigéncias

e meus desabafos (rs).

Aos moradores da regido do Caracga, em especial Santa Barbara, Floralia, Brumal e
Sumidouro, pelo carinho, afeto, pela receptividade e por suas belissimas hortas.

Sem vocés, este trabalho n&o seria possivel.
A Gabriela Tevika pela incondicional ajuda nos relatos e nas entrevistas.

A Escola Municipal Marphiza Magalhdes Santos, em especial, a Diretora Claydes
Araujo e a professora Angela Pereira pelo belo e exemplar trabalho realizado, além

do acolhimento durante as pesquisas.

Ao Caraca, seus funcionarios e gestores por proporcionar tamanha riqgueza as

pesquisas.

A minha orientadora Astreia, por sua incansavel ajuda em diversos momentos “n&o

deixando o caldo entornar nem o angu desandar”.



“Toda planta € mato, até que va para o prato!”
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RESUMO

Este trabalho prop6e a investigacéo da realidade social e cultural da regidao mineira
do Santuério do Caraca e seu entorno, no que diz respeito a alimentacdo, em
especial o consumo do que se tem tratado na contemporaneidade como Plantas
alimenticias ndo convencionais - Panc. Nossa inquietude se concentra em como se
da a presenca das tradicdes e culturas alimentares na modernidade contemporanea
da regido, em especial, no uso dessas plantas. Nosso objetivo é verificar se
acontecem ressignificacfes de seu valor e seu uso, principalmente por intermédio do
gue chamamos aqui de mediac¢des culturais. Para isso, realizaram-se pesquisas
documentais e bibliograficas além de observacao participativa e entrevistas com
InstituicBes e atores que atuam na circulacao cultural dos saberes da regido como é
0 caso do Programa Primordios da Cozinha Mineira — da histéria & mesa, o qual
propomos analisar mais de perto. Observou-se, por intermédio das pesquisas,
existir, de certo modo, uma dicotomia no que se refere ao conhecimento e ao
consumo das Panc na alimentacdo da regido, o que propomos descrever neste

trabalho.

Palavras-chave: Panc. Tradi¢do culinéria. Cultura alimentar.



ABSTRACT

This work proposes the investigation of the social and cultural reality of the mining
region of the Sanctuary of Caraca and its surroundings, with regard to food,
especially the consumption of what has been treated in the contemporary world as
Unconventional Food Plants (Panc). Our concern focuses on how the presence of
food traditions and cultures in contemporary modernity of the region, in particular the
use of these plants. Our objective is to verify if there are redefinitions of its value and
its use, mainly through what we call here cultural mediations. For this, documentary
and bibliographical researches were carried out in addition to participative
observation and interviews with Institutions and actors that act in the cultural
circulation of the knowledge of the region as is the case of the Primordios da Cozinha
Mineira Program - from history to table, to which we propose to analyze more closely.
It was observed through the researches that there is in some way a dichotomy in
what is reflected to the knowledge and the consumption of Panc in the food of the

region, to which we set out to describe in the course of this work.

Keyword: Panc. Culinary tradition. Food culture.
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1 INTRODUCAO

Esta dissertacdo tem como tema a cultura alimentar na regido mineira da Serra do
Caraca, mais especificamente de plantas que fizeram parte das hortas tradicionais
naquela e em outras regides do Estado e que estdo reemergindo no contexto
contemporédneo, agora com a denominacdo de plantas alimenticias nao
convencionais — Panc®. As chamadas Panc, que englobam ndo somente hortalicas,
mas também frutas, raizes, frutos, sementes e flores, tém ocorréncia em diversas
partes do Brasil, embora nosso olhar sobre o tema se limite a regido mineira entre as
Serras da Piedade e a Serra do Caracga, regido na qual ocorre o programa

Primérdios da Cozinha Mineira - da histéria a mesa, alvo desta pesquisa, com

analise especifica de sua acao na regidao do Santuario do Caraca.

Podemos observar que o que chamamos aqui de reemergéncia dessas plantas
tradicionais, agora agrupadas no conceito académico de Panc (KINUPP; LORENZI,
2014), o qual parece ter sido adotado também pelo mercado, vem acontecendo
principalmente pela acdo de alguns atores sociais especificos que, conscientemente
ou nao, tém agido como mediadores entre producdo e consumo e, mais que isso,
como mediadores entre a tradicdo alimentar e sua reinvencdo na mesa
contemporanea brasileira. Sdo exemplos de pesquisadores da area Nuno Madeira
(2013), Neide Rigo, Claudio Oliver, a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
— EMBRAPA - e chefs da alta gastronomia com a introducdo dessas plantas na

elaboracao de seus pratos.

O gquestionamento que se pretende responder nesta dissertacdo é como se da a
presenca das tradicdes e culturas alimentares na modernidade contemporanea, e,
em especial, qual tem sido o uso dessas plantas denominadas Panc. Para isso, foi
essencial discutir também a contribuicAio de mediadores culturais para o
ressurgimento das plantas alimenticias ndo convencionais no contexto alimentar
contemporéaneo, verificando, especificamente, o caso da regido do Caraca.
Verificamos a ocorréncia de Panc no cotidiano alimentar da regido, considerando o
contexto tradicional e sua presenca na culinaria atual, questionando se acontecem

ressignificacdes de seu valor e seu uso.

1 . . A e . s ~ .

De acordo com Kinupp e Lorenzi (2014) o acronimo PANC ja traz em sua tradugdo o conceito no plural
(Plantas Alimenticias ndo Convencionais) ndo sendo necessario assim a utilizacdo de s ou ‘s. Sendo assim
utilizaremos ao longo deste trabalho apenas Panc tanto para referéncias no singular ou plural.
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Meu interesse por este tema se deu por minha formacédo como gastrélogo, atuando
na area da gastronomia como chef, professor e pesquisador, o0 que me levou a
perceber uma lacuna existente nas pesquisas sobre essas plantas que extrapolem o
recorte de seu cultivo e consumo no mercado convencional de hortalicas, para
entender também seus aspectos culturais. Nesses termos, interessou-me néo so a
abordagem dos estudos culturais que, por seu recorte interdisciplinar, permite que
as plantas tradicionais das hortas mineiras sejam observadas como cultura/cultivo,
Otica pela qual recebem a denominac¢éo de Panc, mas também como cultura/sistema
de significados por meio do qual podemos pensar sobre sua reemergéncia na mesa
contemporanea com o sentido de tradicdo reinventada (HOBSBAWN; RANGER,
1997). Nesse caso, as Panc tém, meramente, seus nomes domésticos de peixinho
da horta (Stachys byzantina), azedinha (Rumex acetosa), ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata), capuchinha (Tropaeolum majus), etc®. A pertinéncia no que diz respeito ao
tema ser tratado no ambito dos estudos culturais deve-se, portanto, a perspectiva de
gue, quando tratamos de alimentacdo, necessariamente estamos refletindo sobre
habitos, saberes, culturas e tradicdes que, invariavelmente, perpassam os estudos

culturais.

O recorte proposto de pensar tradicdo/modernidade na cultura alimentar, aplicado as
plantas em destaque, pareceu-nos ganhar uma visibilidade interessante para os
objetivos desta pesquisa com o Programa Primérdios da Cozinha Mineira - da
histéria & mesa, em curso entre as serras da Piedade ao Caraca. O Caraca nos
serviu como estudo empirico relevante, primeiramente por ser um icone da cultura
mineira, quer seja como santuario, colégio, atracao turistica ou reserva ambiental e
também por ter tido em sua historia uma tradicdo de cultivo de hortas e de
compartilhamento de sua mesa com romeiros, padres, seminaristas, estudantes e
turistas. Essa tradicdo ndo deixou de ser construida com a participacdo das Panc,

das quais nos ocupamos aqui.

Diante disso, buscando responder a questdo proposta no segundo capitulo da
dissertacdo, desenvolvemos estudos teoricos sobre os impactos das mudancas da

sociedade contemporanea em relagdo a alimentacdo no contexto da alta

modernidade e da globalizacdo. Procuramos entender como se da a relacdo das

2 ~ e . ,re .
No presente trabalho serdo informados os nomes cientificos das plantas, logo depois de um de seus nomes
populares.
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tradicbes no contexto da modernidade e qual a importancia da cultura e seu carater
dindmico nos modos e costumes relacionados as escolhas alimentares. Finalizamos
esse capitulo tratando das influéncias das grandes corporacbes no mercado
consumidor de alimentos na contemporaneidade. Para tais estudos, contamos com
a contribuicao de autores como Anthony Giddens (1991,1995) Stuart Hall (1992),
Eric Hobsbawn e Terence Ranger (1997), Marshall Sahlins (2003), Jean Pierre
Poulain (2013), Denys Cuche (1999), Ulrich Beck (1995), dentre outros.

A seguir, o terceiro capitulo busca fazer uma analise documental que nos permita
entender conceitos que definem alimentos como convencionais e néo
convencionais. Utilizamos fontes importantes para referenciarmos tais conceitos,
como organizacfes governamentais ligadas ao setor, a exemplo, EMBRAPA e
EPAMIG. Posteriormente, discutimos a questdo do surgimento do conceito Panc e
qgual papel desempenha na cultura alimentar, especialmente em relacdo as
hortalicas. Buscamos responder, por intermédio de autores como Valdely Kinnup
(2014) e Harri Lorenzi (2014), como ocorre a ressignificagao do “convencional”’ para
o “ndo convencional”’, posteriormente, referenciado como Panc. O capitulo se
encerra analisando o uso de Panc no cenario gastronbmico contemporaneo,
utilizando-se, para essa andlise, de matérias como revistas, jornais, midias

especificas da area bem como chef’s em destaque e seus respectivos menus.

No capitulo quatro, apresentamos o Caraca, 0 Santuario, que fora casa de
hospedagem para romeiros, passando a colégio, atualmente funcionando como
complexo turistico que recebe turistas de todo o mundo. Situado nos municipios de
Catas Altas e Santa Béarbara, o Complexo Santuario do Caraca é uma propriedade
da Provincia Brasileira da Congregacdo da Missdo. Como um empreendimento
multiplo, marcando a identidade turistica da regido, destaca-se em quatro eixos

basicos que constituem a sua integralidade:

e Preservacéao, conservacao e educacao ambiental (RPPN, centro de visitantes
e trilhas);

e Educacéo, cultura, ciéncia (Conjunto arquitetdnico, museu e biblioteca);

e Centro Vicentino Missionario de espiritualidade, religido e peregrinacao
(Santuario e Curato);
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e Complexo Turistico (pousada, restaurante, loja, lanchonete, bar, roteiros e
atrativos).

Interessa-nos especificamente entender as questdes relacionadas a alimentacdo do
Santuario e seu entorno, principalmente no que concerne a utilizacdo das Panc, em
gue nos concentraremos. O capitulo desenvolve-se descrevendo a histéria do
Senac no que se refere a alimentacdo e analisando o Programa Primoérdios da
Cozinha Mineira — da historia a mesa, o qual atualmente carrega sua bandeira e
trabalha com a identificacdo e o mapeamento de habitos, técnicas e produtos
alimenticios da regido entre serras mineiras, com o objetivo de retornar esse saber
para a propria comunidade com intuito de contribuir para seu aperfeicoamento e,
consequentemente, para sua continuidade. Experiéncias e entrevistas realizadas
com a comunidade e moradores na regido, além de analises de registros e arquivos
existentes na Biblioteca do Santuario do Caragca contribuem para enriquecer o
material escolhido para este capitulo da dissertacdo. Buscamos descrever a
presenca de tais alimentos na regido, ndo somente na horta histérica situada no
Caraca como nas hortas domésticas existentes nas comunidades em seu entorno. O
capitulo se completa verificando os desdobramentos ocorridos mediante acdes do
que tratamos por “medidores culturais” na regido do Caraga, como a Escola
Municipal Marphiza Magalhaes relacionando as praticas alimentares em especial ao

acesso e uso de Panc.



18

2 CULTURAE TRADIQAO ALIMENTAR
2.1 Tradicdo alimentar no contexto da modernidade

Neste capitulo, pretendemos discutir como as teorias sobre a crescente
modernizacdo das sociedades e suas consequéncias nos auxiliam a pensar o que
acontece com as tradicoes alimentares em um contexto de alta modernidade.
Estamos interessados, especificamente, a entender os impactos das mudancas
sociais em direcdo a industrializacdo e a globalizacdo no uso de um determinado
grupo de plantas que, atualmente, passaram a ser chamadas de plantas alimenticias

nao convencionais — Panc.

Essas plantas estiveram tradicionalmente presentes nas hortas domeésticas e na
mesa das familias interioranas mineiras e de outras regifes do pais como Norte, Sul
e Centro Oeste. Sdo exemplos dessas plantas capicoba (Erechtites valerianifolius),
azedinha (Rumex acetosa), taioba (Xanthosoma taioba), card moela (Dioscorea
bulbifera), maxixe do reino (Cyclanthera pedata), peixinho da horta (Stachys
byzantina) e vinagreira roxa (Hibiscus acetosella) (KINUPP e LORENZI, 2014), as
guais, em grande parte, ocorrem de forma espontanea em diversas partes do Brasil,

em especial Minas Gerais, regiao escolhida para realizacdo deste trabalho.

Partimos do pressuposto de que as grandes transformacgfes socioculturais das
sociedades contemporaneas impactaram a relacdo que os individuos estabelecem
com suas tradicoes, dentre elas as tradi¢cdes alimentares, o que pode ser observado
nas transformagdes dos modos de cultivar e de comer certos tipos de alimentos. Por
isso, a relevancia de discutirmos aqui alguns pontos caracteristicos das sociedades

modernas.

De modo geral, podemos dizer que a Era Moderna apresentou ao Ocidente uma
série de transformacdes muito amplas e complexas nas relagdes entre individuos e
sociedade e entre individuos e tecnologia, modos de vida, processos de informacao
etc. De acordo com Giddens (1991, p.11), podemos entender modernidade como um
conceito que se refere “a estilo, costume de vida ou organizagdo social que
emergiram na Europa a partir do século XVII e que ulteriormente se tornaram mais

ou menos mundiais em sua influéncia”.
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Para o autor, um traco importante dessas transformacdes é a descontinuidade que
recai, por exemplo, nos modos de vida que foram de tal maneira alterados que se
distanciaram de todos os tipos tradicionais de organizacdo social. Essa
descontinuidade € extensa, provocando mudangas e reconfiguracdes em nivel
global. Em condi¢6es de modernidade, mudou-se a realidade e o convivio com o
tempo e o espaco, mudando também o lugar da tradicao.

Por isso, no nivel global, a modernidade tornou-se experimental. Queiramos

ou ndo, estamos todos presos em uma grande experiéncia [...] mas fora do

nosso controle, em um grau imponderavel. [...] € mais parecida com uma

aventura perigosa, em que cada um de ndés, querendo ou ndo, tem de
participar (GIDDENS; BECK; SCOTT, 1995 p.76).

Giddens observa que essas descontinuidades, das quais participamos sem muita
possibilidade de escolha, tornam as sociedades modernas distintas das sociedades
tradicionais, devido ao acelerado ritmo de mudanga. Por ter promovido a conexao
entre diferentes povos, com diferentes modos, costumes e padrdes de
comportamento, ou seja, por ter promovido, na esteira dos processos de
globalizac&o, um nivel de interculturalidade até entdo nunca experimentado, colocou
em curso uma grande transformacéo social. A Era Moderna deu origem a modos de
vida cotidiana dos quais ndo temos registros nas sociedades tradicionais, em grande
parte pela industrializacdo e pelas mudancas promovidas pela introducdo de novas

tecnologias na vida cotidiana.

No campo das tradi¢bes alimentares, destacamos que o capitalismo, ao transformar
a producdo humana em mercadoria, mudou significativamente a relagcdo dos
individuos com os alimentos, mudanc¢a que se complementa com a industrializacéo.
Ambos, industrializacdo e capitalismo, trouxeram novas formas de producédo que
substituiram os sistemas tradicionais baseados na agricultura. E destaque nesse
contexto a industrializacdo de alimentos que participam das mesas urbanas com
grande vigor. Ha alimentos industrializados dos mais diversos tipos, visando
conquistar o gosto dos diferentes membros de uma familia, como bebés,

adolescentes e adultos.

Os filhos sdo hoje, sem divida alguma, também, um importante mecanismo de
mudanca na alimentacdo, na medida em que séo receptores de um complexo cédigo
de regulamentos alimentares que provem de diversos agentes — a escola e a

televisdo, por exemplo, para citar apenas dois dos mais importantes. E, por
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intermédio das criangas, essas mudangas séo introduzidas nas respectivas familias.
Além disso, aos filhos é permitido, normalmente, maior grau de desvio no momento

de aceitar habitos alimentares novos ou raros.

Para Contreras e Garcia (2011), as criancas do Séc. XXI ja ndo aprendem a gravar
seus alimentos, mas apenas a identifica-los comercialmente. A cozinha industrial
nao evoca necessariamente um produto especifico com um significado concreto. Ao
se comer um nuggets, por exemplo, o que elas pensam em estar comendo? O

mundo infantil € um reino encantado da indUstria alimentar.

As chamadas consequéncias da modernidade sdo descritas por Giddens (1995)
como resultado da acéo de trés fontes dominantes do dinamismo da modernidade: a
“separacao entre tempo e espago”; os “mecanismos de desencaixe” e a “apropriagao
reflexiva do conhecimento”. A separagao entre tempo e espaco juntamente com 0sS
mecanismos de desencaixe retiram a atividade social dos contextos locais

especificos, reorganizando-a a partir de grandes distancias tempo-espaciais.

A relacéo entre as decisfes do dia a dia, os resultados que acontecem no mundo e
a influéncia global que acontece diariamente sobre nossas vidas individuais
contribuem para que ocorra desencaixe das tradicdes e identidades e, logo em
seguida, um reencaixe fazendo com que, nas sociedades modernas, a todo
momento, tenhamos que nos readequar e nos reinserir (GIDDENS; BECK; SCOTT,
1995).

Desencaixe, ordenacdo e reordenacdo fazem com que as pessoas transitem, por
meio das tecnologias da informacao, por exemplo, por diversas culturas sem mesmo
sairem de suas casas. Diversos aspectos -culturais podem ser, portanto,
influenciados pelo contato tdo ampliado com outras culturas. No caso da
alimentacédo, podemos nos arriscar a dizer que a observacado empirica fala em favor
de maior mistura de praticas alimentares, com circulacdo global de um grande
namero de produtos que antes eram de usos locais e regionais. Por isso,
observamos também que a alimentacdo humana na alta modernidade - para usar o

conceito de Giddens - passa por mudancas, convergéncias e fusdes.

A terceira fonte dominante, “apropriacao reflexiva do conhecimento”, refere-se ao

constante exame das praticas sociais. A reflexividade, para Giddens, “consiste no
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fato de que as praticas sociais sdo constantemente examinadas e reformadas a luz
de informacado renovada sobre estas proprias praticas, alterando-as rotineiramente”
(GIDDENS, 1991, p. 45), o que faz com que o conhecimento seja posto em duvida
regularmente. A mencionada pratica reflexiva influi sobre as rela¢des sociais e sobre

0 proprio conhecimento.

O dinamismo da modernidade deriva da separacdo do tempo e do espaco e
de sua recombinacdo em formas que permitem o "zoneamento" tempo-
espacial preciso da vida social. (GIDDENS, 1991, p 21)
O autor menciona que “a modernidade € inerentemente globalizante - isto é evidente
em algumas das mais basicas caracteristicas das instituicbes modernas, incluindo

em particular sua acdo de desencaixe e reflexividade” (GIDDENS, 1991, p.60).

Também para Ulrich Beck (1995) a questdo da reflexividade € um tema importante,
uma vez que tanto ele quanto Giddens entendem que a modernidade é
caracterizada por sujeitos conscientes agindo intencionalmente e sendo capazes de
monitorarem o fluxo continuo da vida social, uma vez que todo individuo é reflexivo e

espera 0 mesmo (reflexdo) dos outros.

Nas sociedades pré-modernas, de acordo com Giddens (1991), a reflexividade se
volta para a reinterpretacéo das tradicbes, como um processo por meio do qual os
individuos se voltavam muito mais para compreender o passado do que para
monitorar o futuro. O crescente afastamento dos homens de suas tradicdes e da
natureza acaba levando-os a viverem em um mundo mais reflexivo do que viveram
as geracdes anteriores e no qual precisam tomar decisdes constantes sobre seu
futuro. Para Ortiz (2000, p. 50),

a modernidade se associa a racionalizacdo da sociedade, em seus diversos

niveis, econdmico, politico e cultural. Ela revela um tipo de organizagéo

social desencaixada, privilegiando qualidades como funcionalidade,

mobilidade e racionalidade. A sociedade é um conjunto desterritorializado
de relag@es sociais articuladas entre si.

Ao perguntamos sobre o que acontece com as tradicdes nas sociedades modernas
industriais, encontramos em Giddens a tese de que as condutas cotidianas
passaram a ser pautadas pela reflexividade e ndo mais pelas tradi¢cdes tal como se
apresentavam nas sociedades pré-modernas. Ele afirma que, embora haja um
declinio crescente das tradigdes no processo de modernizacdo, estas tém seu papel

mantido na modernidade. Esse papel s6 pode ser justificado pelo homem moderno
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por meio da sua reflexividade, ou seja, de um processo racional que substitui o
tradicional voltado para o passado por uma tradicédo resultante do processo reflexivo.
Nas sociedades contemporaneas, portanto, as tradicbes acabam por se
configurarem como “tradi¢gdes falsificadas”, uma vez que sado resultantes de
processos modernos de reflexividade, processo este que leva a revisao de antigas

tradicdes de acordo com novas praticas.

A ideia de cultura tradicional voltada para um passado estatico e que tem sua
continuidade no presente e no futuro ndo se reproduz na modernidade. A tradicao
nas sociedades modernas, mesmo continuando a se voltar para o passado, passa a
ser reinventada de modo a assumir grande influéncia sobre o presente e sobre a
organizacao do futuro. Ela € um meio de preservacdo da memdria coletiva e € uma
forca de unido de conteldos morais e emocionais, 0s quais, em geral, sao
reforcados por meio de rituais. As tradicbes locais ja ndo mais serdo a fonte
privilegiada de legitimidade. Elas irdo traduzir e ressignificar os novos valores
(ORTIZ, 2000).

Giddens (1995) considera que a tradicdo esta ligada a memodria. O autor faz
referéncia a ideia de Halbwach de “memdria coletiva” ao postular que esse tipo de
memoria tradicional diz respeito “a organizagcdo do passado em relagdo ao presente”
(GIDDENS, 1995, p.81). Essa memoria envolve rituais e “guardides” que exercem
papel importante na interpretacdo e orientacdo das atividades na maioria das

tradicbes. Para Meneses (2017),

tradicdo é valor do passado, valor de origem mas ndo € mais passado e
origem, esta presente nas nossas praticas. E invencdo, transmissdo e
sobretudo exercicio de memoria social. Meméria é o que a gente esquece e
0 que a gente escolhe lembrar. Memoéria é lembrancgas e esquecimentos as
quais vocé escolhe guardar algumas coisas e escolhe esquecer outras
(informac&o verbal)®.

Dessa forma, a memdria coletiva, através dos tempos, localiza-se no encontro do
passado com o presente, envolvendo processos de reconstrucdo e ditando nao

somente o que é feito em sociedade, mas também como deve ser feito.

Para Giddens (1991), portanto, a tradicdo na modernidade faz parte de uma rotina

de reflexividade, uma vez que deve ser reinventada a cada nova geragao conforme

* Informe passado em entrevista realizada em Dezembro de 2017.
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sua heranga cultural, mas de acordo com o entrelagamento que ganha com as
caracteristicas das sociedades modernas. De acordo com o autor, as atividades
rotineiras residem no respeito e até na reveréncia intima a tradicdo e na conexdo da

tradicdo com o ritual.

Nas culturas tradicionais, o passado € honrado e os simbolos valorizados
porque contém e perpetuam a experiéncia de geragfes. A tradicdo € um
modo de integrar a monitora¢éo da acdo com a organizagao tempo-espacial
da comunidade. Ela é uma maneira de lidar com o tempo e o espaco, que
insere qualquer atividade ou experiéncia particular dentro da continuidade
do passado, presente e futuro, sendo estes por sua vez estruturados por
praticas sociais recorrentes [...] A tradicdo, em suma, contribui de maneira
basica para a seguranca ontoldgica ha medida em que mantém a confianca
na continuidade do passado, presente e futuro, e vincula esta confianca a
praticas sociais rotinizadas (GIDDENS, 1991, p.95).
Para o autor, “repeti¢ao significa tempo e a tradicdo esta de algum modo, envolvida
com o controle do tempo. Em outras palavras, a tradicdo € uma orientacdo para o
passado, de tal forma que o passado tem uma pesada influéncia sobre o presente”.
No entanto, a tradicdo também se refere ao futuro, pois as praticas estabelecidas e
reinterpretadas do passado orientam e sao utilizadas, de certa forma, para organizar
o tempo futuro. A repeticdo aproxima o futuro do passado de forma que o passado

possa reconstruir o futuro (GIDDENS, 1995, p.80).

Ortiz (2000) menciona que habitualmente consideramos tradicdo como algo do

passado, um conjunto de préticas preservadas na memaria coletiva da sociedade.
Tradicdo se associa a folclore, patrimbnio, pretérito. Poucas vezes nos
ocorre pensar o tradicional como um conjunto de instituicbes e valores

oriundos de uma histéria recente, e que se impdem a ndés como uma
moderna tradicdo, um modo de ser (ORTIZ, 2000, p. 195)

O autor cita como exemplo a Coca-Cola® que, ao lancar uma nova embalagem no
mercado, intitulou a antiga e ja enraizada na cultura de “Classic Coke”, eternizando-
a e tornando-a parte de um patrimonio, levando-nos a pensar, portanto, que existe
uma histéria dos objetos e das coisas que nos cercam. Nao seria possivel, portanto,
simplesmente nos apropriarmos de um alimento sem que levemos em conta seu
histérico. Imaginemos uma receita tradicional da regido do Caraca que venha sendo
preparada ha varios anos da mesma forma. Por mais que ressurja uma nova forma
de preparo, com novos ou ressignificados ingredientes, a sua construgcdo como

sendo uma tradicdo € transmitida ao final do preparo, principalmente se forem
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levados em conta fatores como seus agentes e seus saberes. Conforme Meneses*
(2017), “o passado esta sempre presente abrindo perspectivas de futuro”

(Informacéao verbal).

Os historiadores Eric Hobsbawm e Terence Ranger (1997) também se dedicaram a
analisar o lugar das tradicbes no mundo contemporaneo. Eles chegaram ao conceito
de “tradigbes inventadas” para denominar o conjunto de praticas de natureza ritual
ou simbdlica que séo reguladas e cujas regras sdo aceitas por todos que dele
compartilham. Esse conjunto de préaticas tem como objetivo desenvolver na mente e
na cultura determinados valores e normas de comportamento, por meio de uma
relacdo com o passado que € alcancada devido a repeticdo constante dessas
praticas.
Pode ser que muitas vezes se inventem tradi¢cbes, ndo porque os velhos
costumem nédo estejam mais disponiveis nem sejam viaveis, mas porque
eles deliberadamente ndo s&8o usados ou adaptados [..] Mas esta
inadaptabilidade ndo pode ser confundida com os problemas resultantes da
rejeicdo dos velhos costumes a curto prazo por parte daqueles que os

encaram como obstaculos ao progresso ou, 0 que € ainda pior, como
inimigos ativos (HOBSBAWN; RANGER, 1997, p.16).

Observa-se que, com pertinéncia e adequacao, Hobsbawn e Ranger apontam para a
necessidade provocada pela vida moderna de adaptacdo de certos costumes do
passado mesmo que estes ndo sejam de modo algum rejeitados, mas por terem se
tornado impraticaveis de acordo com 0s novos processos da vida cotidiana. O autor
enfatiza que, nas tradi¢cdes inventadas, o contato com o passado é muito artificial, os
materiais antigos sdo usados para fins modernos, mais especificamente para criar

legitimidade para os sistemas de poder emergentes ou dominantes.

Entretanto, as tradi¢cdes inventadas, ao que somos levados a supor, independem do
artificialismo que lhes é impresso na evocacdo do passado para se configurarem
como representacdo de sistemas simbdlicos que retomam um dado tempo e espago,
ainda que também inventados, para a construcdo de identidade do sujeito
contemporaneo. Sendo assim, e utilizando como inspiracdo as palavras de

Menezes”, “a dinamica de mudancas e a propria temporalidade da tradicdo comporta

4 . .

Informe passado em entrevista realizada em Dezembro de 2017.
5 .

Idem acima.
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mais invencdo talvez do que permanéncia. A tradicdo ndo significa apenas

permanéncia e sim também muita invencao” (Informacéao verbal).

Podemos pensar, considerando as reflexbes de Giddens a respeito das
descontinuidades que provocam intensas mudancas e reconfiguracoes nos modos
de vida, que o afastamento do homem de suas tradicbes o faz cada vez mais
reflexivo em suas acbes e condutas cotidianas e que essas tradicbes acabam por
reemergirem, com outra roupagem, mas com resquicios de suas origens. E uma via
de mé&o dupla, por mais que a modernidade desloque a tradi¢do para outras esferas,

esta retorna apos absorver e ceder conhecimentos e praticas entre elas.

Se imaginarmos por um instante a tradicdo como um organismo Vivo, ou seja, como
uma bela e frondosa arvore frutifera cujos frutos se desenvolvem, amadurecem,
enfraquecem e morrem, dando lugar a um outro alimento, que, por sua vez,
desenvolve-se, amadurecendo, e assim sucessivamente, é de se pensar que a
matriz, ou seja, a arvore, ou tracos dela, possivelmente continuem ali. Por mais que
essa matriz padeca, ou, por ventura, venha a deixar de existir, certamente proximo
dela outras matrizes se iniciardo, porém, reorganizadas, com novas caracteristicas,
ou seja, ressignificadas. De certa forma, pode-se dizer que essa ressignificacédo foi

influenciada pela matriz original.

De acordo com esse pensamento, podemos considerar que a ideia de integridade e
autenticidade da tradicdo, seu pretenso carater genuino, ndo se baseia ou se mede
pela sua permanéncia e persisténcia ao longo do tempo, ou seja, pelo fato dela ter
sido estabelecida hd muitos anos. A ideia de integridade e autenticidade da tradicdo
parece, portanto, ndo estar diretamente relacionada a exatiddo em relacdo aos
acontecimentos passados, mas parece dizer respeito a continuidade, a identificacéao
de onde estdo os lagos dessa continuidade que liga o presente ao passado. Tal
perspectiva torna a tradicdo um fenGmeno ativo, mesmo que interpretativo,

ressignificavel e até mesmo mutavel (GIDDENS, 1995).

Por mais tradicional que seja o saber fazer de uma receita ou preparo culinério,
provavelmente quem o faz pode estar sujeito, a qualquer momento, a influencias
externas e distantes, podendo ocorrer assim mudancas nos modos de preparo que

poderdo incluir e até receber outros ingredientes. Dessa forma, as tradicdes ndo
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desaparecem  totalmente, mas estao em constante processo de
“‘invencao”/"falsificacéo” provocado pela reflexividade que Giddens diz ser elemento

marcante das relag6es humanas nas sociedades modernas.

De acordo com José Newton Coelho Meneses (2009), o homem contemporaneo
encontra conforto na convivéncia com o que chamou de “vestigios do passado”, por
serem geradores de identidade e por remeterem 0sS sujeitos contemporaneos ao
pertencimento a um arcabouco solido e antigo que sustenta seus costumes, o qual
parece poder ser entendido como construcao tradicional. Para o autor,
guando a construcdo passada € permanéncia e tradicao vivas e arraigadas
na dindmica das constru¢des culturais, esse conforto se transforma em
orgulho identitario e supera o temor pelo esquecimento que geraria
sentimento de perda. Modos de fazer tradicionais se enquadram nessa
categoria de permanéncias que sinalizam ao homem moderno sentimentos

de orgulho pelos saberes construidos em seu passado (MENESES, 2009,
p.22).

Assumindo a histéria ndo como processo de destruicdo de bens materiais, mas
como processo de construcdo de saberes, de estruturas materiais e simbolicas e de
representacoes da realidade, Meneses destaca que o0s alimentos tém papel
relevante quando se pretende encontrar elementos explicativos da vida social,
interpretacdes historico-sociolégicas, uma vez que a busca pela obtencdo de
alimentos esta “na génese de quase todas as instituicdes sociais, desde o primeiro
momento em que os individuos comegam a se associar uns aos outros” (MENESES,
2009, p.26).

As tradicOes alimentares de Panc podem ser analisadas com base no que aponta
Meneses sobre a antiguidade da agricultura, pratica humana “responsavel pela
busca de equilibrio relativo entre as necessidades basicas dos grupos sociais e 0s
recursos do meio natural” (2009, p.27). E muito antigo, portanto, um grupo buscar
satisfazer as suas necessidades de sobrevivéncia e originarem-se dessa busca
novas reacgdes culturais e novos comportamentos, 0 que se constitui, a rigor, em
cultura.
As solugbes buscam atender a qualidade e a quantidade das necessidades
a serem satisfeitas. Elas originam reac¢8es culturais e comportamentos
novos. As necessidades basicas de sobrevivéncia, assim, deflagram acdes
humanas e coletivas, organizadas, que chamamos de cultura. Cada modo

de obter da natureza e fazer dela o sustento da vida é ato de cultura
(MENESES, 2009, p.27).
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Para o autor, a alimentacdo faz parte de necessidades basicas dos seres humanos
gue se distinguem das demais por fazerem parte também de sistemas simbolicos
compartilhados culturalmente e que tecem significados que extrapolam a esfera
meramente da alimentacdo, construindo sentidos religiosos, éticos, estéticos, dentre
outros. Meneses (2009, p.27) destaca que “a etiqueta alimentar, por exemplo, € a
materializacdo de habitos, costumes, ritos, rituais, formas varias em que as culturas

denotam as ideias em torno de seus alimentos, de sua cozinha e de sua culinaria”.

As préticas alimentares, segundo o autor, fazem parte da constituicdo de uma dada
sociabilidade que implica também a construcéo de identidades regionais, étnicas, de
grupos religiosos etc. Esta pesquisa interessou-se especialmente por esse aspecto
gue o cultivo e consumo das Panc das hortas mineiras possam ter na atualidade.
Essas plantas vém ocupando um novo lugar a mesa, mas trata-se de um novo
revestido de tradicédo, de lastro com um evocado passado que teria em si a marca da

tradicdo mineira, rural, regional a qual se quer pertencer.

s

Por outro lado, é importante ressaltar também que as sociedades modernas séo
marcadas pela globalizagao, fendmeno que pode ser entendido como “intensificacéo
das relagcdes sociais em escala mundial, que ligam localidades distantes de tal
maneira que acontecimentos locais sdo modelados por eventos ocorrendo a muitas
milhas de distancia e vice-versa” (GIDDENS, 1991, p. 69). Para Giddens, devemos
pensar a globalizacdo ndo s6 em seus efeitos na economia, mas também nas
transformacdes que provocam na vida social, na intensificacdo de desencaixes e

reencaixes, de formas de interdependéncia e de riscos.

De acordo com o que se pode perceber com a analise de Giddens, a relacdo do
sujeito com seu local de origem se tornou, na modernidade, instavel e mutante. As
estruturas pelas quais ele se constitui atualmente ndo sdo mais organizadas pela
localidade fisica. Apesar de sentimentos e identificagdes intimas persistirem, “o local
e o global se tornaram inextricavelmente entrelacados” (GIDDENS, 1991, p. 98).
Considerando essa reflexdo, parece-nos que a tradicdo ndo se caracteriza como
fisicamente regionalizada, pois, mesmo estando territorialmente definida, devido ao
caréter reflexivo e constante da modernidade, esbarra, a todo o momento, com 0s

movimentos de globalizacéo.
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Mesmo que historicamente a questao fisica e geografica delimitasse uma civilizacédo
e consequentemente sua cultura, nos dias atuais “uma cultura mundializada
corresponde a uma civilizagdo cuja territorialidade se globalizou. Isso ndo significa,

porém, que o trago comum seja sinbnimo de homogeneidade” (ORTIZ, 2000, p.31).

As acles a distancia da globalizacdo contém ramificacdes e direcbes diversas além
de conexdes constantes. O mundo moderno se tornou um mundo onde ninguém
mais é forasteiro, de fora ou totalmente estranho. Dessa forma, interacdes nas
praticas alimentares podem ser mediadas por relagbes distanciadas como, por
exemplo, o uso de determinado ingrediente de outra regido em um prato
caracterizado como regional, como € o caso do bacalhau, icone da culinaria
portuguesa e que € sabido, ndo é pescado em mares portugueses, ou seja, “‘vem de
fora”. Apesar de Portugal, ser uma nagdo, ao longo de sua histéria, legitimamente
“pescadora”, atravessando mares com suas embarcacoes, até as Ultimas décadas
do séc. XIX o bacalhau servido na mesa dos portugueses era praticamente
importado. Entretanto, mesmo se tornando o primeiro produtor mundial de bacalhau
salgado e seco em 1958, Portugal teve que importar uma grande quantidade do
peixe pronto, 0 que acontece até os dias de hoje (SOBRAL; RODRIGUES, 2013)

Outro exemplo da interagdo entre praticas alimentares distanciadas € o caso das
massas, infinitamente utilizadas no Brasil. As “pastas”, como sdo chamadas na
ltalia®, foram introduzidas na alimentacédo do brasileiro e hoje parecem ocupar lugar
de prestigio cotidiano na alimentacdo de boa parte da populacdo. Isso se percebe
ndo somente nos tipos de “macarrao”, (como geralmente sdo chamados no Brasil),
mas também nas reapropriacdes de receitas. Dificilmente encontraremos na ltalia
uma “pasta” como um penne, por exemplo, ao molho de ora-pro-ndbis (Pereskia
aculeata) ou tucuma (Astrocaryum aculeatum), produtos ditos regionais brasileiros.
Por outro lado, o Fettuccine di’Alfredo, prato tradicionalmente servido em Roma,
onde, de acordo com sua origem, a massa € servida com queijo e manteiga, sofre
constantes alteracGes aqui no Brasil, sendo servido com carregadas doses de creme
de leite e, em alguns casos, com carne bovina. Isso nos mostra como se dao, com

certa facilidade e flexibilidade, as trocas culturais na contemporaneidade.

6 . ~ ~ . ~
Mesmo havendo informagdes opostas em relagdo a sua origem, o que ndo nos atentaremos para esta
explanagdo.
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Conforme se pretendeu destacar aqui, tradicdo diz respeito a organizacdo de tempo
e espaco e, de certa forma, é o que também ocorre com a globalizacdo, no entanto
tracando caminhos diferentes e até opostos. Enquanto a tradicdo controla o espaco
e o tempo, os efeitos da globalizagdo séo diferentes, pois a acdo pode acontecer a
distancia. Na distancia, contudo, a auséncia predomina sobre a presenca tornando o

espaco mero coadjuvante e, em muitos casos, inexistente (GIDDENS, 1995).

A relacéo tempo- espaco por si sO ja nos faz pensar nas complexas relacdes entre a
localidade e distancia. As modalidades de conexao entre diferentes regides ocorrem
de tal forma que intensificam as relagdes sociais de diferentes culturas. Relacdes
sociais extremamente globalizadas e cenarios cotidianos essencialmente
desencaixados acabam por organizar aspectos principais da vida de uma
guantidade cada vez maior de pessoas. A mobilidade e a simultaneidade permitem a
vida diéria se desenvolver num espac¢o-tempo muito mais vasto e no qual o préximo
e distante andam lado a lado (BOURDIN, 2001).

O desencaixe se expressa hao somente nas praticas e habitos individuais baseados
localmente, mas encontram-se também respingados de influéncias muito distantes.
As relagdes distanciadas fazem parte da comunidade local, mesmo esta estando
carregada de significados familiares. Uma mera mercearia da nossa vizinhanga em
uma grande cidade pode fornecer aos seus clientes mercadorias de muitas partes
do mundo, fazendo com que o familiar, estranho ou estrangeiro se misturem,
tornando efetivamente pouca coisa realmente estranha. Praticamente tudo se

encontra “respingado” do global.

Ortiz (2000) comenta que, com o surgimento da modernidade, ocorre um
rompimento do isolamento local, onde um processo de desenraizamento libera o
individuo do peso das tradigdes geograficamente enraizadas. “Nas sociedades
modernas as relagdes sociais sdo deslocadas dos contextos territoriais de interacéo
e se reestruturam por meio de extensodes identificadas de tempo-espaco. Os homens
se desterritorializam” (ORTIZ, 2000, p.45).

Como consequéncia da globalizacdo e da penetrante influéncia dos meios de
comunicacao de massa, resultado direto de avangos tecnologicos durante as ultimas

décadas, duas forcas culturais contraditérias podem atualmente ser percebidas,
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conforme Hall (1992): pressdes em direcdo a padronizacdo e homogeneizacdo das
identidades nacionais; e o desejo de revalorizar a individualidade e de preservar a
identidade cultural, o fascinio com a diferenga. Hall destaca que “juntamente com o

impacto do global, um novo interesse pelo local aparece”. (HALL, 1992, p.77).

O postulado de Hall nos auxilia na compreensédo da reemergéncia do consumo de
alimentos com apelo local e tradicional, ao mesmo tempo em que o mercado faz
circular produtos de origens muito distantes. Para percebermos sua afirmacdo com
mais clareza, basta irmos a um supermercado de uma grande cidade brasileira que,
muito provavelmente, encontraremos ndo somente a venda de sushis (prato tipico
da culinéria japonesa) como também utensilios e ingredientes para prepara-los em
casa. A rigor, a forma de consumo, sendo um bolinho de arroz, com uma fatia de
peixe e uma pitada de wasabi (uma espécie de pimenta japonesa) por cima, servido
com palitinhos de bambu e um potinho com molho de soja, estaria muito fora dos
costumes locais, mesmo levando em consideracao a forte migracao de japoneses
para o Brasil, principalmente para Sdo Paulo no inicio do séc. XX. Entretanto,
podemos entender, como um impacto da globalizacdo na cultura alimentar do
brasileiro, ndo s6 o consumo desse tipo de comida, mas também sua versao
“ressignificada”, como, por exemplo, o “sushi mineiro”, preparado com ingredientes,
em tese, de outras localidades e, em muitos casos, ditos tradicionais, como, couve,

gueijo, goiabada ou pimenta biquinho.

Entretanto, apesar das constantes interacdes decorrentes do mundo globalizado, ou
mesmo devido a elas, novas tradigdes ou tradi¢bes falsificadas ou, ainda, tradi¢cdes
inventadas surgem com frequéncia criando novos sentidos de pertencimento a um
local, contribuindo para a construcao de identidades coletivas e gerando sentimento

de orgulho por um passado revisitado.

Este, provavelmente, é o caso da retomada do consumo e da inclusdo das Panc nas
receitas contemporaneas. Essas plantas, muito mais do que alimento, sédo referéncia
de identidade mineira, do saber fazer dos antepassados e de um modo de producao
domeéstico baseado nas hortas e nos quintais que as grandes cidades quase nao

comportam mais.
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2.2 A dinadmica da culturarelacionada a alimentacéao

Na secéo anterior, buscamos contextualizar as sociedades contemporaneas quanto
as suas caracteristicas fundamentais relacionadas as grandes mudancas de nossa
época. Destacamos a relacdo que se estabelece entre tradicdo e modernidade e os
impactos da globalizagdo enquanto um sistema de circulacdo ndo s6 de produtos,
mas também de modos e costumes. Vimos que as mudancas provocadas pelo
processo de modernizacdo acabam por reinventar as tradicdes, dentre elas as
tradicbes alimentares. Partindo do pressuposto de que comer é um ato cultural, ou
seja, pressupondo, de modo muito simplificado, que comemos cultura, passaremos
agora a discutir a relacdo que entendemos como intrinseca entre a cultura e as

praticas alimentares.

Para Petrini (2009), “gastronomia é o conhecimento racional de tudo que se refere
ao homem enquanto come [...] enquanto come, o homem € cultura. Assim,
gastronomia é cultura” (PETRINI, 2009, p.61). Podemos pensar, partindo da reflexao
do autor, que assim como a cultura, a gastronomia faz parte fundamentalmente da
histéria de um individuo, visto que, ao se alimentar diariamente, esse individuo se

alimenta também de cultura.

Denis Cuche (1999) refere-se a cultura como um aspecto da vida social “que permite
ao homem nao somente adaptar-se a seu meio, mas também adaptar este meio ao
proprio homem, a suas necessidades e seus projetos”. No entanto, enfatiza que
nada é “puramente natural” no homem, ou seja, fungbes meramente fisioldgicas

como sede, fome, sono, sofrem influencias da cultura (CUCHE, 1999, p.10).

No entanto, pessoas crescem em lugares especificos, cercadas também de habitos
e crencas particulares, sendo que o que aprendem sobre comida esta inserido em
um contexto de materiais culturais diversos. O comportamento relativo a comida
revela repetidamente a cultura em que cada um esta inserido, assumindo, assim,
uma posicado central no aprendizado social (MINTZ, 2001). Ou seja, faz parte do
aprendizado social de uma crianca brasileira, por exemplo, saber, desde cedo, o que
se come e 0 que ndao se come. Além disso, no decorrer de sua criacdo, vai
aprendendo também como se come, quais partes do alimento, se deve ser

descascado, comido cru ou cozido. Passa a entender que tipo de comida confere
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status a quem a come e que tipo de comida é destinado a grupos com menos

recursos.

Ja o conhecimento em relagcdo ao preparo da comida é, de certa forma, mais
sofisticado e legado a certa idade quando se pode ter dominio do saber cozinhar,
das receitas, dos segredos, em muitos casos passados de forma ritualistica. Dessa
maneira, o aprendizado social dita também como se da o consumo ritual dos
alimentos, quais deles sao para dias profanos e quais sdo para dias sagrados, quais
sdo para festas, para refeicbes coletivas com grande numero de convivas e quais
sdo para eventos mais intimos. As bebidas também tém seu cdédigo simbdlico
remetendo a gostos de classes sociais e aos géneros — bebida de “moga”, bebida de
‘macho”. Além disso, aprende-se a etiqueta, o que aceitar, de quem aceitar, a que
hora comer o doce: é depois que se canta ‘O Parabéns’ e as velas sao sopradas.
Portanto, o aprendizado social estd inserido no individuo desde o inicio, nos
mostrando o que deve ser transmitido, para quem deve ser transmitido, bem como o

gue se mantera em sigilo, tornando-se ferramentas de dominio e poder.

A comida representa simbolicamente os modos dominantes de uma sociedade. “A
alimentacédo revela e preserva os costumes, localizando-os em suas respectivas
culturas. Ela traduz a estabilidade do grupo social” (ORTIZ, 2000, p.77).

Pensando em cultura como um conjunto de crencas e praticas que ajudam a mediar
nossa relacdo com os outros, Pollan (2008) relata que, até mesmo antes da era da
alimentacdo moderna, as pessoas ja contavam com a orientacdo de suas culturas
étnicas ou regionais em relacdo ao que comer.
Sendo o ato de comer uma das manifestacBes mais importantes dessa
relagdo, as culturas tém muito a dizer sobre o que, como, por que, quando e
guanto se deve comer. Obviamente, quando se trata de alimentacéo, cultura
€ sindnimo de mae, a figura que costuma transmitir ao grupo as formas de

alimentacdo — formas que, alias, s6 duraram porque, em geral, mantinham
as pessoas saudaveis (POLLAN, 2008, p.98).

Também para Maciel (2001), ao se alimentar, o homem cria praticas e atribui
significados aquilo que esta incorporando a si mesmo, o que vai além da utilizac&o
dos alimentos pelo organismo. Para a autora, a cultura ndo apenas indica o que é e
0 que ndo é comida, mas também estabelece prescri¢cdes, ou seja, 0 que deve ser

ingerido, quando deve ser ingerido e o que € proibido como os tabus alimentares. A
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cultura também estabelece distingdes entre o que é considerado “bom e ruim, forte e
fraco, ying e yang, conforme classificacbes e hierarquias culturalmente definidas”
(MACIEL, 2001, p. 149).

Cada povo, cada sociedade relaciona-se, a sua maneira, com os alimentos. Tempo
e espaco naturalmente influenciam a relagdo do homem com sua comida, mas nao a
determinam, afinal, pode-se ter acesso a algum tipo de alimento que ndo sera

interpretado como comida.

Para entendermos isso melhor, vale citar Roberto Da Matta (1986) que, ao estudar a
comida brasileira, defende que toda substancia nutritiva € um alimento, mas nem
todo alimento é comida. Alimento, aponta o autor, € universal e geral, sendo algo
gue diz respeito a todos os seres vivos para manterem-se vivos, enquanto a comida
ajuda a situar uma identidade e definir um grupo, uma classe, uma pessoa.
Temos entdo alimento e temos comida. Comida ndo é apenas uma
substancia alimentar, mas é também um modo, um estilo e um jeito de

alimentar-se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que é ingerido como
também aquele que ingere (DAMATTA, 1986, p.37).

Trata-se daquele sentido em que, por intermédio das regras socialmente
estabelecidas, criam-se vinculos com quem se come, com 0 que se produz e com as

demais dinamicas que envolvem a comensalidade.

Para Poulain (2013), essa comensalidade estabelece e reforgca a sociabilidade.
Pelas maneiras € modos a mesa e pela cozinha, € que se “produzem as
aprendizagens sociais mais fundamentais e que uma sociedade transmite e permite
a interiorizagdo de seus valores. A alimentagdo € uma das formas de se tecer e se
manter os vinculos sociais” (POULAIN, 2013, p. 182). Comida é, assim, o alimento

transformado pelas representacdes sociais e culturais.

As raizes culturais influenciam na escolha do que sera considerado “comida”, como,
guando e por que tal alimento, estabelecendo, conforme classificagdes e hierarquias
culturalmente definidas, distingdes entre o que é considerado bom, ruim, forte, fraco
relacionados aos alimentos e habitos alimentares. Nao apenas é escolhido o que
sera consumido, mas também como (cru, vivo, assado...) e qual técnica utilizada
para sua preparacdo, o que sofre interferéncias culturais consideraveis (MACIEL,
2001).
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Partindo dessa reflexdo, e tratando a alimentacdo como um fenémeno cultural,
podemos citar o estudo de Sahlins (2003) sobre o consumo de carnes nos EUA e
gue, em tese, poderia ser aplicado também na analise de costumes no Brasil. Para
ele, existe uma razdo cultural em nossos habitos alimentares que nos faz diferir,

determinar e escolher o que é comestivel e 0 que ndo é comestivel (SAHLINS,
2003).

O autor traz a discussao os animais ditos “domésticos” (boi, porco, cavalo e
cachorro), diferenciando cada um deles de acordo com o status cultural em que
estdo localizados e que, inevitavelmente, determinam seu grau de comestibilidade.
Ainda que sua andlise tenha como objeto empirico as praticas alimentares norte
americanas, 0S processos culturais que condicionam a definicdo de animais
comestiveis e ndo comestiveis podem ser generalizados para outras culturas,
variando, evidentemente, os tipos de classificacdo. Ou seja, € uma pratica comum
entre os povos determinar, dentre os animais, aqueles que sao ou nao comida. No
caso em pauta, boi e porco seriam “comestiveis”, enquanto cavalo e cachorro “néao

comestiveis”.

Segundo o autor, existe também a divisdo em duas partes dos comestiveis sendo as
carnes mais e menos preferidas (boi x porco) e sendo mais e menos densas de
tabus (cavalo x cachorro). O referido autor defende, assim, que “a diferenciagao
parece estar na participacdo como sujeito ou objeto, quando em companhia do
homem” (SAHLINS, 2003, p. 125). A analise de Sahlins mostra que as praticas
alimentares resultam de uma decisdo eminentemente cultural, ou seja, a deciséo
acerca do que € ou ndo comestivel ndo se volta para analises concretas do potencial
alimentar do animal, de suas propriedades proteicas, por exemplo, mas por uma

construcdo simbolica que é cultural. A cultura determina os héabitos alimentares.

Conforme o autor, cachorros e cavalos participam da sociedade americana como
sujeitos, possuem nomes préprios, recebem carinho, gratificacdes, afagos e, por
vezes, as pessoas conversam com eles, enquanto bois e porcos nao sao “amigos do

homem” e podem ir para a mesa.
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Sahlins continua dizendo que,

como cohabitantes domésticos, 0s cachorros sdo mais proximos do homem
do que os cavalos, e seu consumo, portanto, € mais inimaginavel: eles séo
“‘um membro da familia”. Tradicionalmente os cavalos tém, com as pessoas,
uma relacéo mais de trabalho e mais servil; se os cachorros sdo como se
fossem aparentados com o homem, os cavalos sdo como empregados e
ndo aparentados. Dai o consumo de cavalos ser pelo menos concebivel,
embora ndo generalizado, enquanto que a nocdo de comer cachorros
compreensivelmente evoca alguma repulsa do tabu do incesto (SAHLINS,
2003, p. 126)

Os animais ditos comestiveis, como bois e porcos, partem do status de objetos,
vivendo suas vidas a parte, sdo andnimos. Mesmo assim, 0s porcos se classificam
como mais préximos da sociedade humana por serem animais de curral e comerem
restos de comida dos homens, consequentemente, a carne de porco tem menos
prestigio do que a carne de boi para os americanos. “A comestibilidade esta

inversamente relacionada com a humanidade” (SAHLINS, 2003, p. 126).

O autor continua retratando que a cultura ndo somente determina a escolha do
consumo alimentar, como também, por uma logica simbdlica, determina a demanda.
O valor social de determinados cortes de carnes, como filé ou alcatra, comparados

com o da tripa ou lingua, é o que estabelece a diferenca em seu valor econémico.

O esquema simbdélico de comestibilidade se junta com aquele que organiza
as relacdes de producdo para precipitar, através da distribuicdo da renda e
demanda, toda uma ordem totémica, unindo em uma série paralela de
diferencas, o status das pessoas e o0 que elas comem (SAHLINS, 2003, p.
126).
Além disso, lembra Sahlins (2003), os locais de trabalho americanos influenciam o
poder de compra e consumo para negros e brancos. Muito provavelmente, negros
se limitardo a comer partes internas ou “inferiores” de carnes como lingua, enquanto
cortes “nobres” como filé e alcatra se estenderdo aos brancos. A oferta do filé

sempre sera a mais cara apesar de ser em maior quantidade do que a de lingua.

Perante esse relato, podemos pensar que comemos cultura, ou seja, se
coméssemos meramente por uma razao pratica, estariamos comendo minhocas.
Embora o homem possa concluir racionalmente que qualquer dessas carnes seja
“proteina”, no universo simbdlico elas sdo muito diferentes, ou seja, no universo das

construcgdes culturais, escolnemos comer carne de boi ao invés de cachorro.
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Por mais que a acerola seja uma fruta que contém uma dosagem muito maior de
vitamina C do que a laranja, um trabalhador rural brasileiro, por exemplo, prefere
colher e descascar a laranja com seu canivete em vez de comer uma acerola que
possa se encontrar na arvore ao lado. Da mesma maneira, podemos imaginar que o
ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) encontra-se muito mais cultural e simbolicamente
presente no cotidiano alimentar dos mineiros, enquanto o jambu (Acmella oleracea)
apresenta-se, também por questdes culturais, mais presente na mesa e nos
costumes alimentares dos amazonenses. A geografia, o clima e o que a terra produz
ou nao produz podem condicionar 0 acesso a certos tipos de alimentos, mas nao

determinam se serdo consumidos nem como serao consumidos.

Entendemos, portanto, que assim como em diversos outros contextos da vida social,
a cultura opera na definicdo alimentar. Parafraseando Sahlins (2003), uma
agricultura familiar, por exemplo, por si s6, ndo determina se serd comandada por
homens ou mulheres, de noite ou de dia, de segunda a sexta, visando ao lucro ou
apenas a subsisténcia. “As forcas materiais se instauram sob a égide da cultura”
(SAHLINS, 2003, p.149).

Partindo das colocacgfes realizadas até aqui, podemos pressupor que em relacdo a
alimentacdo, comemos cultura. Se comemos cultura, poderiamos dizer que o que
comemos estd na contemporaneidade, em constante mudanca. O ritmo
contemporaneo nos impde um estilo de vida marcado por desencaixes e reencaixes
(no dizer de Giddens) e pela conjugacédo entre os aspectos da vida local e das

influéncias globais.

Se comemos cultura e a cultura determina nossas praticas alimentares, podemos
também imaginar que as grandes empresas detentoras de grandes -capitais
financeiros como da agroindustria, muito provavelmente, conforme Hobsbawm
(1997) ja dizia, forjam e inventam tradigbes de modo a influenciar e modelar culturas
de consumo alimentar e, com isso, ganhar maior espaco do mercado de

consumidores.

Conforme Poulain (2013), o carater de simples mercadoria dado ao alimento na

contemporaneidade faz surgir o “comedor-consumidor”, que deixa de pensar na ou
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dar importancia a origem dos alimentos, importando-se apenas com Seu custo

beneficio.

Para Sahlins (2003, p. 151), “o esquema cultural é variadamente flexionado por um
ponto dominante de producéo simbdlica, que fornece o cédigo principal das outras
relacbes e atividades”. Contudo, em nome da “praticidade”, “comodidade” e
“facilidade” da vida cotidiana nas grandes cidades, comemos mais produtos

industrializados, a rigor, sem identidade e qualidade simbdlica.

Esse vazio de significados que a publicidade tenta minimizar criando tradi¢cdes
alimentares em embalagens pode ser uma das razdes do interesse renovado por
certos ingredientes e modos de preparo na culinaria mineira, foco de nossa analise

neste trabalho.

Muito além das questdes nutricionais, devemos nos atentar a tendéncia de um
modelo alimentar contemporaneo que coloca em risco a comensalidade engquanto
poder de sociabilidade, de agregacdo, além do rompimento ou distanciamento na

relacdo simbdlica e cultural da comida com o ser humano.

Outra questao relevante nesse contexto € o da individualizacdo alimentar no dia a

dia da vida urbana, o que parece ser uma tendéncia crescente. Para Lima (2015),

se estamos nos alimentando rapido demais, adquirindo produtos sem
conhecer sua origem, pulando as etapas de processar a propria comida e,
ao mesmo tempo, delegando esta fungéo, quase que totalmente a industria,
estamos também nos distanciando mais e mais dos vinculos culturais e
simbolicos que eram vivenciados por nossos ancestrais — dos mais
distantes aos mais préximos (LIMA, 2015, p.78).
O convivio pessoal no ato de alimentar implica divisbes de idade, sexo, vizinhanca e
familia. Envolve partilha e comensalidade transformando tal ato em um
acontecimento social e cultural. Para Maciel (2001), “mais que alimentar-se
conforme o meio em que pertence, o0 homem se alimenta de acordo com a
sociedade a que pertence e ainda, mais precisamente, ao grupo, estabelecendo

distingdes e marcando fronteiras precisas” (MACIEL, 2001, p.149).

Se pensarmos que a cultura é dindmica, a mesa também o é. Fatores que estdo em
mudanca nas culturas contemporaneas podem levar a alteragbes nos padrdes de

alimentacdo. Se a cultura € dindmica e comemos cultura, essa cultura muda e a
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mesa também muda. Laraia (2001) comenta que o0 tempo constitui um elemento
importante na analise de uma cultura e que as constantes mudancas, de certa

forma, comprovam o seu carater dinamico.

Basta compararmos 0s costumes de nossos contemporaneos para identificarmos a
existéncia das diversas diferencas culturais entre os povos. Sao exemplos disso 0s
habitos culinarios dos vietnamitas que tém os cées (capazes de causar repulsa em
muitas pessoas) como iguarias e vendidos em bancas de rua; a carne de vaca, por
exemplo, é proibida aos hindus, ao passo que a carne de porco é interditada aos

mugulmanos.

N&o somente em relacdo a alimentacdo, a maneira como agem as pessoas a mesa
e os rituais de boas maneiras podem causar estranhamento pelas formas diferentes
gue assumem em outras culturas que nao a nossa. Alguns utilizam garfo, ao passo
gue japoneses comem com 0 Hashi (os dois palitinhos) e os etiopes utilizam as
MAaos para comer e para colocar comida na boca uns dos outros. Outro exemplo de
distingdes culturais no ambiente alimentar seria a exigéncia de um forte arroto ao
final das refeicdes, o0 que, na China, € sinal de agrado e de gratiddo pelo alimento
servido, ao passo que, para outras culturas, isso seria, no minimo, um indicador de
ma educacao (LARAIA, 2001).

Para se entender a légica de um sistema cultural, é preciso compreender as
categorias constituidas pelo proprio sistema. Todas as sociedades humanas
dispdem de um sistema de classificacdo para o mundo natural.
A floresta amazbnica ndo passa para o antropologo — desprovido de um
razoavel conhecimento de botanica — de um amontoado confuso de arvores
e arbustos, dos mais diversos tamanhos e com uma intensa variedade de
tonalidades verdes. Ja para um indio esta visao é totalmente diferente, onde

cada um desses vegetais tem um significado qualitativo e uma referéncia
espacial (LARAIA, 2001, p.69).

Partindo do mesmo raciocinio, poderiamos trazer a reflexdo acima para pensarmos
sobre as Panc. Analisando uma horta, um quintal ou até mesmo um terreno baldio,
muitos diriam ndo haver nada a se comer ali ao passo que, para outra parcela de
pessoas, talvez exista, no mesmo local, uma infinidade de plantas comestiveis e de

facil alcance.
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Laraia (2001) aponta para a questdo das constantes mudancas em virtude do
carater dindmico da cultura. Para o autor, o homem € o resultado do meio cultural
em que foi socializado, mas esse meio nao é imutavel. O autor aponta dois tipos de
mudanga cultural: “uma que é interna (enddgena), resultante da dindmica do préprio
sistema cultural, e uma segunda (exdgena) que é o resultado do contato de um
sistema cultural com o outro” (LARAIA, 2001, p.100).

Imaginemos, por um instante, a titulo de exemplo para tal reflexdo, uma conversa
entre avé e neto em relacdo a vida cotidiana de ambos. N&o seria estranho se
deparassemos com inimeras diferencas, tanto em seus hébitos alimentares, modos

de comer e tipos de alimentos quanto em suas preferéncias e disponibilidades.

Possivelmente, em se tratando essa conversa dos modelos da contemporaneidade,
essa avo remeteria a um consumo muito maior de frutas, verduras, hortalicas, em
muitos casos Panc, que tiveram presenca em sua cultura e tradicdo alimentar ao
longo da vida. No entanto, seu neto, mesmo ja adolescente, provavelmente estaria
mais propenso a citar produtos industrializados e de rapido consumo, vivendo
ambos no interior ou em ambiente urbano. Percebemos que as mudancgas culturais
ocorreram e ocorrem para ambos, ndo somente de forma enddégena como exdgena,
0 que, de certa forma, remete as escolhas alimentares tanto da avlé quanto do seu

neto.

Isso nos leva a pensar, em dias atuais, que as mudancas enddgenas podem levar a
reemergéncia de um consumo simbdlico de determinados alimentos, inclusive de
hortalicas e Panc. Por mais que ocorram mudancgas significativas internamente, iSso
possibilita a construcdo de um processo identitario confortavel, por estar assentado

nas estruturas simbdlicas do passado.

Por outro lado, isso acontece concomitantemente com as mudancas exogenas,
caracterizada por produtos globais, modismos importados versus modismos
inventados como tradicdo, o que contribui para escolhas alimentares padronizadas

no consumo de “interesses”.

Podemos tratar da questdo da difusdo da cultura, trazendo um exemplo citado por
Laraia (2001) que retrata o dia a dia de um cidadao norte americano, o qual,

seguramente, poderia se identificar com grande parte do mundo.
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No restaurante, toda uma série de elementos tomados de empréstimo o
espera. O prato é feito de uma espécie de ceramica inventada na China. A
faca é de aco, liga feita pela primeira vez na india do Sul; o garfo é
inventado na Itélia medieval; a colher vem de um original romano. Comeca
0 seu breakfast com uma laranja vinda do Mediterraneo Oriental, meldo da
Pérsia, ou talvez uma fatia de melancia africana. Depois das frutas e do
café vem waffles, os quais sdo bolinhos fabricados segundo uma técnica
escandinava, empregando como matéria prima o trigo, que se tornou planta
doméstica na Asia Menor. [...] Como prato adicional talvez coma o ovo de
uma espécie de ave domesticada na Indonésia ou delegadas fatias de
carne de um animal domesticado na Asia Oriental, salgada ou defumada
por um processo desenvolvido no Norte da Europa (LARAIA, 2001, p. 105).

Diante do que relata o autor, somos levados a concluir que grande parte dos
padrdes culturais nao foram criados por um processo autoctone, e sim copiados,

reinventados a partir de outros sistemas culturais.

Laraia (2001) finaliza dizendo que cada sistema cultural é dindmico e esta sempre
em mudangca. “Da mesma forma que € fundamental para a humanidade a
compreensao das diferencas entre povos de culturas diferentes, é necessario saber
entender as diferencas que ocorrem dentro do mesmo sistema” (LARAIA, 2001, p.
106). Montanari (2003), por sua vez, relaciona cozinha a linguagem, expressando a
cultura de quem a pratica.

A cozinha possui vocdbulos (os produtos, os ingredientes), que sao

organizados segundo regras de gramatica (as receitas, que dao sentido aos

ingredientes, transformando-os em alimentos), de sintaxe (o cardapio, isto

€, a ordem dos pratos) e de retdrica (0s comportamentos de convivio)
(MONTANARI, 2003, p. 11)

De acordo com o autor, a cozinha é depositaria das tradicées e das identidades de
um grupo, ao qual sdo impressos habitos, costumes e modos de fazer peculiares a
cada cultura. Dessa forma, ela se torna uma representacao de identidades culturais,
0 que facilita a comunicacdo e o contato com culturas diferentes por meio do
alimento. “Bem mais do que a palavra, a comida auxilia na intermediacdo entre
culturas diferentes, abrindo os sistemas culinérios a todas as formas de invencgdes,
cruzamentos e contaminacées” (MONTANARI, 2003, p.11).

Partindo do principio da constante mudanca que ocorre na cultura, percebemos que,
no ambito alimentar, isso também ocorre, ndo somente nas cozinhas, mas no
consumo. Diversos alimentos mudam de status e hierarquia tornando-se mais ou
menos consumidos de acordo com tais mudancas. Além disso, a grande visibilidade

dos chefs de cozinha na atualidade imprime um ritmo de consumo de certa forma
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influenciado e dirigido pelo carater dinamico da sociedade e da cultura modernas e

até mesmo por acdes midiaticas.

Bauman (2008) aborda o consumo como um elemento inseparavel da sobrevivéncia
bioldgica que os seres humanos compartilham com os outros organismos vivos. E
uma atividade cotidiana e diaria, em sua maioria rotineira e sem muito planejamento
antecipado. Devido a rapidez do relogio e a escassez de tempo decorrentes da
globalizacédo nos dias atuais, novos habitos de consumo tém surgido. Em nome da
praticidade e da facilidade, cada vez mais vemos, nos carrinhos de supermercado,
produtos processados e enlatados (BAUMAN, 2008).

by

Ortiz (2000) traz a reflexdo dois movimentos que contribuiram para acentuar o
processo de mundializacdo da alimentacdo durante o Século XX. O primeiro deles
diz respeito a variedade de alimentos, por meio da qual uma regido ja néao se define
mais apenas pela presenca de um namero limitado de alimentos cultivados ou
produzidos ali. E 0 segundo processo se trata da passagem da cozinha tradicional,
com pratos tipicos, para uma cozinha industrial, ou seja, “os alimentos descolam de
suas territorialidades para serem distribuidos em escalda mundial” (ORTIZ, 2000, p.
80).

Héa de se pensar nos produtos industrializados que sdo vendidos em grande escala
mundial como refrigerantes, cervejas, biscoitos ou chocolates. Dessa forma, rompe-
se a relacao direta do lugar com o alimento. A comida industrial ndo possui vinculo
algum territorial. E, até mesmo como ferramentas de venda, muitos pratos
tradicionais serdo incorporados nessa massiva produtividade, no entanto, perdendo
parte ou totalmente sua singularidade. Imaginemos como exemplo se existira
alguma “italianidade” em uma Pizza Hut ou até mesmo algum traco sirio/libanés em
uma esfirra do Habib’s? Diriamos que, se existirem, sao referentes a niveis muito

superficiais.

No entanto, um fendmeno ainda mais intenso se instalou na sociedade moderna
imprimindo um novo padrdo alimentar, o fastfood. Nao ha mais tempo de se comer
habitualmente em casa, o que nos leva a procura de refeicbes cada vez mais

rapidas, praticas e a precos acessiveis.
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No mundo moderno o tempo é uma funcdo da inter-relacdo de um conjunto
de atividades, entre elas: morar, vestir, fazer compras, trabalhar, passear,
etc. Adaptar-se ou ndo a seu ritmo passa a ser uma questdo fundamental.
“Perder tempo”, significa estar em descompasso com a ordem das coisas
(ORTIZ, 2000, p.83).

A partir dessas afirmacdes, poderiamos novamente trazer a tona questdes tratadas
por Hobsbawn e Ranger (1997) sugerindo refletir sobre até que ponto tradicbes
inventadas estdo presentes nesses mecanismos de informagao, interferindo
propositalmente nos habitos e costumes. Quem o0s opera? Seguramente tais
reflexdes nos trariam boas discussdes, no entanto, concentrar-nos-emos nas

guestdes mais direcionadas ao objeto de estudo em pauta.

O surgimento dos supermercados da inicio ao declinio dos estabelecimentos
tradicionais de venda de produtos, sendo estes gradativamente substituidos por
grandes distribuidores. Constituindo-se, assim, 0s supermercados como principais

modos de abastecimento de alimentos da populag&o em geral.

Com o desenvolvimento e a consolidacdo da indlstria agroalimentar, cada vez
ocorre a dissociacdo do ritmo das estac¢des, ocasionando o declinio do consumo de
frutas, verduras e legumes frescos, aumentando o de geleias, biscoitos, conservas,
dentre outros. “As conquistas tecnoldgicas libertam os alimentos do meio ambiente,

do solo que os prendia as regides” (Ortiz, 2000, p.84).

Isso interfere consideravelmente nos habitos de consumo, passando as pessoas a
comerem cada vez menos em casa, preferindo comidas prontas e rapidas de rua. O

restaurante e o fastfood tornam-se opc¢des preferenciais.

Dados divulgados pelo projeto Brasil Food Trend’s 2020 (VIALTA, 2010) em relacéo
ao perfil de consumo da populagcdo brasileira, mostram que grande parte da
populacdo brasileira (cerca de 30%), € formada por pessoas que levam a vida
corrida, trabalham em tempo integral, dispdem de pouco tempo e tendem a utilizar

cotidianamente produtos industrializados.

Os alimentos industrializados, principalmente os congelados e os
semiprontos, sdo fortes aliados desses consumidores, uma vez que
representam mais praticidade no preparo das refeicfes. De maneira geral,
0s consumidores enquadrados nessa tendéncia confiam na qualidade dos
produtos industrializados, ao mesmo tempo que, no momento da compra,
priorizam sabor e variedade, além de se declararem dispostos a aumentar o
consumo desses produtos, especialmente se apresentarem precos mais
atraentes. (VIALTA, 2010, p. 51)
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Dada essa tendéncia de “comedor-consumidor” retratada anteriormente por Poulain
(2013), é passivel de se imaginar que as grandes empresas, em nome da
praticidade e facilidade, aproveitem-se do mercado, produzindo, assim, 0 que
poderiamos chamar de mercados convencionais, ou seja, alimentacdo massificada e
global. O mercado vai dando as cartas de acordo com o capitalismo, ditado pelas
grandes empresas, uniformizando a alimentag&o. Kinupp e Lorenzi (2014) defendem
gue existe, nos dias atuais, uma “monotonia alimentar” fortemente influenciada pela
exploracdo comercial de poucas espécies de alimentos pela inddstria e também
devido a falta de informacao da populacédo em geral. Basta se visitar uma praca de
alimentacdo de shopping para presenciarmos tal monotonia generalizada pelos
chamados fastfood’s (KINUPP; LORENZI, 2014).

Tais locais séo estrategicamente elaborados para estimular a acdo e ndo a interacao
visto que, conforme Bauman (2001) observa, o0 consumo € um passatempo absoluta
e exclusivamente individual, o que faz com que as pessoas ndo visitem esses

lugares de compras para conversarem ou socializarem.

Bauman (2001) trata tais lugares como “templos”, remetendo a pureza, em que a
imagem se torna realidade. Dentro desses “templos”, os compradores/consumidores
podem encontrar o sentimento reconfortante de pertencimento, a auséncia da
diferenca e a sensacao de que somos todos semelhantes. As multidées que enchem
os corredores dos shoppings, por exemplo, aproximam-se de um ideal imaginario de
comunidade, que n&o conhece a diferenga, o confronto, o conflito ou a negociagao.
“Estar dentro produz uma verdadeira comunidade de crentes, unificados tanto pelos
fins quanto pelos meios, tanto pelos valores que estimam quanto pela l6gica conduta
que seguem” (BAUMAN, 2001, p. 117).

No entanto, por mais cheios que possam estar os lugares de consumo coletivo néo
tém nada de coletivo. O autor salienta que o consumo é uma atividade solitaria
mesmo se realizado na companhia de alguém. Basta imaginarmos os modelos de
refeicdo ofertados nos shoppings, porc¢des individuais, em caixinhas personalizadas
e alimentos preparados para apenas uma pessoa comer. Ainda de acordo com
Bauman (2001), podemos supor que uma das fungdes latentes e verdadeiras dos

fastfood’s, muito presentes no cenario globalizado, seja por um fim no consumo
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compartilhado, tornando as reunides em torno da mesa superficiais. Sendo assim, a
reafirmacdo dos vinculos por meio do ato da comensalidade, o que outrora teve
relevancia, passam, de certa forma, a serem indesejaveis na sociedade moderna de
consumidores. O fastfood estd ai para proteger a soliddo dos consumidores

solitarios.

Mas 0 gque nos interessa ressaltar aqui € o carater influenciador que existe dentro
desses lugares. Essa sensacao reconfortante de pertencimento, unida ao
nivelamento cultural pregado em tais locais, parece também facilitar o dominio das
grandes empresas principalmente se analisado sob a perspectiva do ambito
alimentar, em que as diferencas parecem ser deixadas de lado. No entanto, tais
diferencas podem se tornar invisiveis, ou impedidas de serem percebidas. Sahlins

(2003) ressalta que

a producéo capitalista é, como qualquer outro sistema econémico, uma
especificacdo cultural, e ndo uma mera atividade natural e material, pois,
como € o meio para um modo de vida total, ela € necessariamente
producéo de significacdo simbdlica (SAHLINS, 1898, p.152).

Essa significacdo simbdlica cotidianamente € manejada em prol de interesses
ditados pelo mercado capitalistas segundo os quais 0os comportamentos alimentares
sé@o baseados nas estratégias de marketing das grandes industrias alimenticias que
elegem alguns alimentos e controlam, cada vez mais, 0s processos de producgéo e

distribuicdo desses alimentos.

Para Lima (2015), cozinhar, nos tempos modernos,

se tornou uma tarefa cada vez mais fora do espago doméstico acontecendo
em restaurantes, lanchonetes, etc, ou substituida pelos alimentos
processados, industrializados e congelados, que mesmo sendo consumidos
em casa, ndo envolve muito tempo e dedicacdo em seu preparo. Vai
diretamente do freezer ao forno e em seguida para o prato (LIMA, 2015, p.
75)

Tal afirmacédo vai ao encontro com o pensamento de Bauman (2008) referindo-
se as empresas que produzem bens de consumo como “guias confiaveis” para
escolha de consumo, tirando assim vantagens do consumismo acelerado que
existe nos dias atuais O produto é apresentado ao cliente sempre como decorrente

de sua vontade.
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Ortiz (2000) relata que toda essa mudanca alimentar decorrente da modernidade
implica uma redefinigdo do significado da refeicao. “Até entdo, ela se constituia em
verdadeira ‘instituigdo social’, agregando os modos de vida especificos dos grupos e
das classes sociais” (ORTIZ, 2000, p.85).

Partindo desse raciocinio, ndo nos surpreenderiamos se encontrdssemos, nas casas
e principalmente nas cozinhas da maioria das familias na atualidade, uma
desestruturacdo da refeicdo, cedendo lugar a uma alimentacdo fragmentada, com
um ritmo alimentar pautado pelas exigéncias da sociedade. Dessa forma, o costume
a mesa, partilhando de momentos em comum, o qual, de certa forma, preserva a
coesado de seus membros por intermédio da alimentacao, da lugar a deslocalizacdo
do ato de comer. Cada um trata da alimentacdo de acordo com suas atividades
particulares, a refeicAo ndo se concentra mais em locais fixos, favorecendo a
mobilidade (ORTIZ, 2000). Para o autor, o alimento na modernidade perde a fixidez
dos territérios e dos costumes se adequando a circunstancias que 0s envolvem.
“‘Nao ha mais centralidade, a mobilidade das fronteiras dilui a oposi¢cao entre
autoctone e o estrangeiro” (ORTIZ, 2000, p. 87).

O Guia Alimentar Brasileiro (BRASIL, 2014) sugere a priorizagdo dos alimentos in
natura e maior aproximacdo com a cultura alimentar voltada as préticas tradicionais.
Os participantes do movimento Slowfood acreditam “que todos tém o direito
fundamental ao prazer de comer bem e consequentemente tém a responsabilidade
de defender a heranca culinaria, as tradicdes e culturas que tornam possivel esse
prazer” (SLOWFOOD BRASIL, 2007).

Hall (1992) nos alerta que umas das possiveis consequéncias da globalizacdo seria
a de que a mesma possa levar a um “fortalecimento de identidades locais ou a
produgao de novas identidades. ” (HALL, 1992, p.84). Dessa forma, perguntamo-nos
sobre as possibilidades de estar havendo uma reemergéncia das tradigbes
alimentares na modernidade, inclusive em relacdo aos hébitos de consumo

alimentar de Panc.
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3 A CONSTITUICAO DO CONCEITO DE PANC

No capitulo anterior, apresentamos discussdes tedricas a respeito do lugar das
tradicdes na modernidade como base para pensarmos as tradicdes alimentares de
hortalicas na Regido do Caraca/MG. Essas hortalicas fazem parte de um conjunto
de plantas que passaram a ser chamadas de Panc, termo que vem ganhando
grande popularidade no meio culinario e sobre o qual vale refletirmos no presente

capitulo.

Dessa forma, esperamos construir um arcaboucgo histérico em torno do referido
conceito para, a seguir, entendermos como vem se dando o reaparecimento de
novas tradicbes, agora ressignificadas, a partir de um processo intenso de
reflexividade que caracteriza a acdo dos sujeitos nas sociedades modernas. Para
tanto, pretendemos abordar aqui algumas definicbes técnicas que nos orientardo
guanto ao que pode ser considerado convencional, tradicional ou ndo convencional

em relacéo a esses alimentos.

Entendemos que tais alimentos sempre estiveram ligados a agricultura familiar, as
hortas e aos quintais de grande parte da populacao, principalmente da interiorana,
cujos moradores provavelmente agiram como guardides dos costumes acerca de

seus modos de preparo e consumo.

Contudo, estamos tratando de uma nomenclatura contemporénea, que esta
disponivel em publicacbes de pesquisadores e também de oOrgdos de pesquisa
ligados a extensao rural que lidam com esses alimentos em sua origem, ou seja, no
plantio. Por mais técnicos que esses conceitos possam parecer, possivelmente
contribuirdo para um melhor entendimento com relacdo a seu enquadramento e
utilizacdo ndo somente na mesa das pessoas do campo, mas também na culinaria
contemporanea. A referéncia central para essa discussdo esta em Kinupp e Lorenzi
(2014) que sugerem, pela primeira vez, o conceito de Plantas alimenticias néo

convencionais (PANC).

Pretendemos assim confrontar o ndo convencional e o tradicional no que diz respeito
as Panc e buscar entendimento sobre essa relacdo. Aléem disso, pretendemos
demonstrar como a gastronomia contemporéanea vem incluindo as chamadas Panc

como ingredientes de destaque em criagdes de alguns chefs.
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3.1 Aideiade ndo convencional aplicada as plantas

A alimentacdo na modernidade tem sofrido constantes transformacdes devido ao
seu carater instantdneo e imediato, além do facil acesso as informacdes
proporcionado pela globalizacdo, o que vem interferindo nos habitos alimentares.
Além da miscigenacado entre alimentos de origens diferentes, ocasionando na perda
de significado do alimento, percebe-se também um aumento consideravel na
escolha de produtos industrializados, o que nos parece contribuir para a reducao

significativa no consumo de determinados alimentos como as hortaligas.

Dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura - Fao
(2004) apud in Verneque (2016) revelam que o homem, ao longo da histéria, teve
uma alimentacdo baseada em cerca de 10 mil diferentes espécies vegetais,
concentrando-se atualmente em menos de 150 espécies cultivadas e consumidas.
Destas, apenas doze atendem a oitenta por cento das nossas necessidades
alimentares, e apenas quatro (arroz, trigo, milho e batata) correspondem a mais da

metade de nossas necessidades energéticas.

Rapoport (2009) menciona que antes da agricultura ser inventada, cerca de dez mil
anos atras, o ser humano era cacador e coletor. Ele teve um bom conhecimento dos
recursos que a hatureza lhe ofereceu e aproveitou-se disso. Hoje, em paises

“civilizados”, esse conhecimento foi em grande parte perdido.

Para a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — EMBRAPA, o cultivo e o
consumo de hortalicas frescas tém diminuido consideravelmente em diversas
regibes do Pais, tanto em areas urbanas quanto rurais. Fundada em 1973, a
empresa publica vinculada ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
do Brasil, vem atuando em pesquisas em todo o Pais com foco na geracdo de
conhecimento referente a area da agropecuaria no Brasil. Dentre as suas diversas
unidades e setores, encontra-se a EMBRAPA Hortalicas, fundada em 1981 com foco
em pesquisa e desenvolvimento em olericultura’, alimentos que nos interessam

neste trabalho.

7 . , s . ~ .
A olericultura é a area da horticultura que abrange a exploragdo de hortaligcas e que engloba culturas folhosas,
raizes, bulbos, tubérculos, frutos diversos e partes comestiveis de plantas.



48

Para Madeira (2013), a diminuicdo no consumo de hortalicas no Brasil ocorre como
‘resultado da globalizacédo e do crescente uso de alimentos industrializados, em
consequéncia de mudancas significativas no estilo de vida e no habito alimentar dos
brasileiros” (MADEIRA,; et al. 2013, p. 11). O autor salienta ainda que a redugao no
consumo de alimentos regionais ainda é maior, o que pode acarretar perdas
consideraveis de historias e referéncias socioculturais.

Especificamente com relacdo as hortalicas tradicionais, tdo importantes em

determinadas localidades por exercer influéncia na alimentacdo e cultura

regionais, a reducdo no cultivo e consumo vem ocorrendo pela perda da
referéncia da producgéo local (MADEIRA, et al. 2013, p.11)

Isso nos faz pensar na questdo das mudancas na tradicdo alimentar na
modernidade, em grande parte devido as intensas trocas globais com suas
influéncias. O carater instavel das relacdes sociais na modernidade acaba por abalar
as estruturas locais, tidas como tradicionais, bem como influencia seus agentes,
deslocando-os com frequéncia de seus locais de origem. Sendo assim, parece-nos
razoavel pensar na diversidade de possibilidades de mudancas na cultura alimentar,
o que reflete também no cultivo e producao de alimentos que foram considerados
tradicionais em um determinado local. Percebemos, por exemplo, que as hortalicas
tidas como tradicionais, de um modo geral, vém sendo menos consumidas, dando

lugar a produtos industrializados que sdo de consumo instantaneo.

Os termos hortalicas convencionais, ndo convencionais ou tradicionais sdo usados
com frequéncia como um sistema de classificacdo de plantas alimentares. Alguns
eventos foram importantes para lancar maior reflexdo sobre o carater dessas plantas

guanto a sua producdo e consumo.

Em 2007, aconteceu o 47° Congresso Brasileiro de Olericultura, que teve como tema
principal “Resgatando e valorizando as hortaligas subutilizadas”. Durante o evento,
foram discutidos diversos temas, dentre eles a consideravel perda de espécies de
plantas e consequentemente de seu consumo alimentar. A partir desse momento,
parece ter se desencadeado diversas acbes ndo somente nacionais como regionais
com intuito de entender melhor as questdes referentes a esses alimentos e seu

potencial de reaparecimento na alimentacao cotidiana.

Sendo assim, em 2008, um grupo de profissionais da Empresa de Pesquisa

Agropecuaria de Minas Gerais — EPAMIG; Empresa de Extensdo Rural do Estado de
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Minas Gerais — EMATER; da EMBRAPA Hortalicas; do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA e da Universidade de Vigosa, iniciou o processo
de “resgate” de algumas hortalicas que vinham sendo subutilizadas e que
posteriormente foram denominadas de hortalicas ndo convencionais ou tradicionais.
Tal projeto teve como foco priméario o Estado de Minas Gerais, 0 que resultou, apés
diversas pesquisas, no entendimento de que era necessaria, para a recuperacao do
cultivo e consumo dessas plantas, a criacdo e distribuicdo de sementes e mudas.
Em muitos casos, foi identificado que o saber cultivar relativo a essas plantas ja
havia se perdido.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) também se mobilizou,
definindo os critérios para essa classificacdo, os quais estdo descritos em um
Manual de hortalicas ndo convencionais, publicacdo que teve sua primeira edicéo
em 2010, o qual, além de tratar questdes como sistemas de producdo de algumas
dessas hortalicas, define-as da seguinte forma:
As hortalicas nado-convencionais sdo aquelas com distribuicdo limitada,
restrita a determinadas localidades ou regides, exercendo grande influéncia
na alimentacdo e na cultura de populacfes tradicionais. Além disso, sédo
espécies que nao estdo organizadas enquanto cadeia produtiva
propriamente dita, diferentemente das hortalicas convencionais (batata,
tomate, repolho, alface, etc....), ndo despertando o interesse comercial por

parte de empresas de sementes, fertilizantes ou agroquimicos (BRASIL,
2013, p.10).

A questdo da conceituagdo das plantas como sendo convencionais, n&o
convencionais ou tradicionais nos parece interessante e merecedora de uma analise
mais detalhada, em virtude de poder estar relacionada a culturas e tradi¢cdes
especificas e possivelmente diferentes de regido para regido. Por isso abordaremos
o tema adiante, analisando outras definicbes potencialmente importantes para este

trabalho.

Para a EPAMIG (2012), as hortalicas ndo convencionais:

sdo aquelas presentes em determinadas localidades ou regides e que
exercem uma grande influéncia na alimentacdo de populag6es tradicionais.
Compbem pratos tipicos regionais, importantes na expressao cultural
dessas populacdes. (EPAMIG, 2012, p.2).

Para a empresa, essas hortalicas, em algum momento, foram largamente utilizadas
na alimentacdo e, devido a mudancas no comportamento alimentar, passaram a

perder espaco nas mesas das familias para outras hortalicas de maior apelo
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comercial como a alface, por exemplo, possivelmente muito mais facil de ser
encontrada se comparada a ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), mesmo no ambiente

rural.

Para Madeira (2013), contudo, tanto na literatura como no meio técnico, existe uma
confusdo quanto a denominacgdo desse grupo de hortalicas. O autor lembra que o
termo “hortalicas ndo convencionais”, por vezes, € também descrito como hortalicas
negligenciadas, hortalicas subutilizadas, havendo ainda quem as trate por hortalicas
tradicionais. Entendem-se, aqui, por “negligenciadas”, as hortaligas produzidas por
comunidades locais e que foram reduzidas a nichos especificos de producdo e
consumo, ao ponto de ndo impactarem nem mesmo em seus locais de origem. O
termo “subutilizado” refere-se aquelas plantas que ja foram amplamente utilizadas e
gue cairam em desuso por fatores diversos, podendo ser culturais, sociais ou

econdmicos.

O autor enfatiza que o termo “hortalicas tradicionais” aplica-se a um grupo de
alimentos que ndo é absolutamente fechado, mas tem suma importancia na
expressdo da cultura de determinadas populacdes, como parte de uma culinaria
regional. Madeira cita, como exemplos,
0 ora-pro-nobis em algumas regiées de Minas Gerais, havendo inclusive o
festival anual do ora-pro-nobis em Sabara, a vinagreira no Maranhao, base
do prato mais significativo da culinaria maranhense — o arroz de cucha, o

jambu e a chicoria-do-Para no norte do Brasil, especialmente Amazonas e
Para, entre outros (MADEIRA,; et al. 2013, p.210).

Além dessas hortalicas, poderiamos enumerar outras varias que possivelmente tém
sua utilizacédo relacionada a habitos e costumes tradicionais em todo o pais, como,

por exemplo, o pequi e 0 coentro, dentre tantas outras.

Georgeton Silveira (2016) menciona a importancia sociocultural desses alimentos,
tratando as hortali¢as tradicionais como sendo ndo somente ndo convencionais, mas
aguelas que carregam também um componente cultural. Para o autor, chama-las de
tradicionais representa uma valorizacdo, uma afirmacéo, pois, além de exercerem
influéncia na alimentacdo, essas hortalicas, por vezes, influenciam até mesmo a
cultura local (SILVEIRA; BORTOLINI; PEDROSA, 2016).

A discussao acerca do carater tradicional de algumas hortalicas brasileiras aparece

também no debate promovido pelo MAPA (2013) como pode se ver a seguir:
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Chama-las de Hortalicas Tradicionais, em referéncia ao seu cultivo
associado a populacgdes tradicionais, € também uma forma de valorar a
guestdo cultural agregada a estas espécies; entretanto pode causar
confuséo por alusdo as hortalicas mais corriqueiramente consumidas como
batata e tomate, por exemplo. Por isso, utiliza-se o termo ‘Hortalicas N&o-
convencionais’ [...], entendendo-se que as espécies que se enquadram sao
aquelas que ndo receberam ainda a devida atengdo por parte da
comunidade técnico-cientifica e da sociedade como um todo, resultando em
consumo localizado em algumas localidades ou regifes, com dificuldade de
penetracdo para as demais regides do pais (BRASIL, 2013, p.10).

O que podemos supor até 0 momento, em virtude da grande maioria das definicbes
tratadas até aqui, € que o ndo convencional ou tradicional parece estar ligado a um
passado cultural que se perdeu ou que fora esquecido. Pensando dessa forma,
esses alimentos, negligenciados, ainda nos parecem estar carregados de tradicao.
No entanto, cabe-nos aqui enfatizar, verificando Giddens (1991) e Ortiz (2000) no
gue se refere ao carater da modernidade, que, por mais que esses alimentos,
tratados por ndo convencionais ou tradicionais, sejam recolocados no cotidiano
alimentar dessas pessoas; por mais que essas pessoas se identifiguem com esses
alimentos, enfocando saberes passados relacionados ao seu uso e consumo,
inevitavelmente tais alimentos retornardo reinventados. Os efeitos da reflexividade,
do desencaixe e reencaixe das tradicbes e culturas na contemporaneidade,
juntamente com a globalizacdo da informacdo acabam por romper a pelicula

protetora da autoctonicidade da alimentagao.

O cultivo das hortalicas tradicionais, no Brasil, é feito predominantemente por
agricultores familiares, muitos deles caracterizados como populacdes tradicionais.
Fazem-no de tal forma que o conhecimento do cultivo e também do consumo é
passado de geracdo para geracdo. Muitos desses plantios acabam por serem
estabelecidos em pequenos quintais para o consumo interno da propria familia, em
muitos casos sem apelo comercial. Madeira (2013) entende como populacdes
tradicionais,

grupos humanos cujas condi¢cdes sociais, culturais e econdmicas 0s

distinguem de outros setores da comunidade nacional, geral, globalizada.

Tais grupos possuem referéncias proprias ligadas, total ou parcialmente, a
seus costumes e tradicbes (MADEIRA, et al. 2013, p.19).

Diegues apud in Madeira (2013) complementa, caracterizando essas populacdes
tradicionais de acordo com alguns comportamentos e conhecimentos sistémicos,
como a moradia e ocupacao do territrio por varias geracdes. Para Diegues, mesmo

gue alguns membros tenham se deslocado para 0s centros urbanos, estes
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costumam retornar a terra de seus antepassados, pois entendem ser ali o local para

sua subsisténcia.

Outra caracteristica importante € o fato de que essas populacdes, muitas vezes,
possuem conhecimento aprofundado sobre natureza, o que Ihes permite melhor uso
e manejo dos recursos naturais. Gertler citado em Albagli (2006) ressalta a
importancia desse conhecimento transmitido de forma oral e de geracdo para
geracdo. Tal conhecimento, chamado conhecimento implicito e tacito, valoriza nao
apenas o saber formalizado e dito avancado (conhecimento cientifico-tecnoldgico),
mas também o conhecimento ndo formalizado e ndo estruturado, construido nas
praticas dos individuos, organizagdes, comunidades e regides. “O conhecimento
tacito € aquele que nao foi documentado e tornado explicito por quem o usa ou
detém; e deriva fundamentalmente da experimentacdo e da difusdo de novas
praticas pela interagao local” (ALBAGLI, 2006, p.19).

Para Johnson e Lundvall apud in Albagli (2016), esse conhecimento reside e se
desenvolve em crencas, valores, know-how e habilidades de cada individuo e
organizagdo e provém do aprender fazendo, usando e interagindo. Encontra-se
associado a contextos organizacionais e territoriais especificos, garantindo que o
territério ndo seja um mero receptor passivo das estratégias e interesses de
organizacfes externas. Nessas interacfes locais, desenvolve-se um conhecimento
coletivo. A comunicacdo entre os atores, no territério, estabelece um processo
dindmico de troca de experiéncias, percepcdes e conhecimentos, tornando-se um

elemento central na producgéo da cultura e da propria territorialidade.

Isso nos permite indagar a quantidade de saberes, processos de preparo e receitas
gue se estabelecem a partir desses quintais e que consequentemente irdo refletir
nas cozinhas e nos pratos dessas populacbes. Em uma mesma localidade
geografica, duas familias vizinhas, por exemplo, poderdo produzir hortalicas
diferentes. Entretanto, mesmo havendo uma mesma variedade de espécies, iSso
nao se restringe a preparacdes culinarias homogéneas. O ora-pro-nébis (Pereskia
aculeata) do vizinho passa por um processo de preparo no qual se utilizam panelas
mais grossas e acrescenta-se farinha de milho no decorrer da preparacédo. Na casa
ao lado, pode ocorrer da mesma hortalica ser servida picada bem fininha e cozida

com pedacos de carne de porco. Cada familia carrega consigo tracos diferentes de
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culturas e tradi¢cOes antigas, que, juntamente com o olhar reflexivo da modernidade,

permitira utilizacdes diferentes e ressignificadas do mesmo ingrediente.

Nos casos hipotéticos apresentados acima, 0 ora-pro-nobis (Pereskia aculeata)
possivelmente vem dos quintais das familias, com certa facilidade de acesso e
consumo. Pode ser denominado por essas populacbes como convencionais. Por
outro lado, se analisarmos a mesma hortalica com o olhar de uma familia residente
em um grande centro urbano, provavelmente o ora-pro-nobis (Pereskia aculeata)

seria tratado por nao convencional.

Mas de onde vem essa “ndo convencionalidade” das plantas? De acordo com as
definicbes descritas pela EMBRAPA, EPAMIG, bem como por pesquisadores
dedicados ao tema, a classificagcdo ndo se da pelo uso que fazem dessas plantas as
populacdes rurais, principalmente em Minas Gerais®, e sim pelo olhar voltado para o
mercado de consumo, parecendo-nos, dessa forma, que essa nao
convencionalidade, vem de nao se plantar, produzir e comercializar de maneira
convencional, com regularidade, distribuicdo e acesso tidos como convencionais de

acordo com a dindmica do mercado.

3.2 O surgimento de um conceito alimentar

Percebemos que esses alimentos, que outrora fizeram parte de culturas e tradicoes
alimentares, tendo sido mais consumidos do que séao hoje, foram negligenciados e
gue algumas instituicbes tém agido como mediadores culturais na tentativa de

promover 0 seu ressurgimento tanto quanto ao seu cultivo quanto consumo.

E importante ressaltar que esses alimentos sempre estiveram presentes e
acessiveis na natureza e, em muitos casos, ja fazendo parte da alimentacéo
humana ao longo da historia. Rapoport (2009) ilustra bem tal questdo trazendo o
seguinte relato de duas muamias encontradas bem conservadas em pantanos
dinamarqueses e que deram indicios da alimenta¢cdo do homem no periodo da Idade
do Ferro (Séc. Xll a. C.):

8 . . . . . . . ~
Partimos do recorte regional entre Serras da Piedade ao Caraca localizadas em Minas Gerais para realizagcdo
deste trabalho.
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Nos seus estdmagos foram encontrados restos de 66 espécies de plantas,
dentre as quais havia sementes de 11 espécies. Estes Ultimos sédo
encontrados na regido do Cone Sul (parte Sul do continente sul americano,
envolvendo Argentina, Chile, Paraguai e Uruguai), no entanto ninguém faz
uso, o que reforca a tese de que nossos antepassados tinham uma dieta
muito mais variada do que a nossa (RAPOPORT, 2009, p.4).

Rapoport (2009) aponta em seus estudos 237 espécies de plantas consideradas
“‘daninhas” e que sao comestiveis, em sua grande maioria. Percebemos, por meio de
nossas pesquisas, que os estudos referentes as plantas ditas como daninhas para
uso na alimentacdo é bem antigo. Como exemplo, citamos a Phytoalimurgia, muito
utilizada, de acordo com nossas pesquisas, na Italia. Em tese, Fitoalimurgia € o
conhecimento sobre o0 uso de espécies de plantas (especialmente plantas
espontaneas) para fins alimentares. Segundo Mattirolo (2001), o termo foi proposto
pelo médico Ottaviano Targioni Tozzetti, em 1767, em consequéncia de um periodo
de grande escassez de comida, para indicar a possibilidade de poder alimentar-se
colhendo o que a natureza proporcionasse.

Aquele ramo da ciéncia que estuda as necessidades urgentes dos

alimentos; que trata de descobrir 0 que pode ser atil em caso de

emergéncia alimentar: Alimentos de emergéncia - Alimurgia. Falando sobre

esta voz e em nosso caso, mais precisamente, Phytoalimurgia deve ser dito
perfeitamente adaptado (MATTIROLO, 2001, p.01).

Porém, mesmo havendo registros e citacdes desses alimentos ndo somente por
Rapoport (2009) e Mattirolo (2001), mas por outros autores, estes, quase em sua
totalidade, fizeram-no de acordo com suas profissdes e aptiddes, ou seja, tratando

essas plantas com o olhar da botanica ou o da medicina.

No entanto, um leque muito maior de alimentos, principalmente de plantas sendo
muitas delas até entdo aparentemente desconhecidas, tém aparecido na
alimentacdo contemporanea, contribuindo para o surgimento de um novo conceito
alimentar, denominado de Panc - plantas alimenticias n&o convencionais.
Buscaremos entender como surge tal conceito, quais 0S Seus agentes e a sua
importancia na alimentacdo contemporanea. Para isso, € inevitavel que tenhamos
gue citar o pesquisador Valdely Kinupp, que, de certa forma, é responsavel por
cunhar o referido conceito e por divulgar as Panc. Porém, antes de verificarmos a
abrangéncia das Panc precisamente, € necessario entender o conceito referente

primeiramente as ‘plantas alimenticias’, que, por definicao, sao:



55

aquelas que possuem uma ou mais partes (ou derivados destas partes) que
podem ser utilizadas diretamente na alimentacdo humana, tais como: raizes
tuberosas, tubérculos, bulbos, rizomas, cormos, talos, folhas, brotos, flores,
frutos e sementes ou ainda latex, resina e goma, ou indiretamente quando
sdo usadas para obtencdo de dleos e gorduras alimenticios (KINUPP;
LORENZI, 2014, p.13)

Grosso modo, baseiam-se nos alimentos que consumimos cotidianamente, como,
por exemplo, a mandioca, batata doce, beterraba, cebola, alface, brocolis, couve-
flor, laranja, tomate, feijdo além de azeite de oliva e 6leo de soja. Ou seja, plantas
alimenticias poderiam ser tratadas aqui, em sua grande maioria ou totalidade por

convencionais.

Em se tratando agora das Panc (plantas alimenticias ndo convencionais), o termo foi
cunhado e comecou a ser utilizado em 2008, a partir de um documentario, intitulado:
Projeto PANCs Soberania Alimentar, promovido pela CONAB/PNUD (Companhia
Nacional de Abastecimento / Programa das Nacgdes Unidas para o
Desenvolvimento). Antes de apresentarmos, de fato, a definicdo para o termo Panc,
apresentaremos um preambulo necessario para descrever seu autor e sua
repercussdo. Nao somente a trajetéria de Kinupp € de extrema importancia como
também seu livro ‘Plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) no Brasil’, lancado
em 2014, em parceria com Harri Lorenzi, o qual nos servirA de base para a
exposicdo desse topico. O referido autor tem sido mencionado como fonte constante
de inspiracdo em diversas areas como botanica, agronomia, biologia e também na
area que nos interessa aqui, a gastronomia. Isso se da pelo fato de o autor ter
produzido referencial bibliografico importante sobre o tema e por contribuir
consideravelmente para o dialogo entre as areas de ocorréncia desses alimentos,
seus produtores, compradores e consumidores. Consideramos sua atuacdo de
extrema importancia para a alimentacdo na modernidade, em virtude do carater de

consumo alimentar que orienta boa parte da populagcédo contemporanea.

Valdely Ferreira Kinupp é professor do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Amazonas (IFAM) desde 2008 e fundador/curador do herbéario do
instituto. Biélogo e boténico, finalizou seu doutorado em Fitotecnia no ano de 2007.
Sua tese, na qual ele enumera mais de 300 espécies, teve como tema “Plantas
Alimenticias Na&o-Convencionais da Regido Metropolitana de Porto Alegre”,
tornando-se referéncia no assunto a partir de entdo. Posteriormente, em 2014, ele

lancou o livro ja citado, contendo 351 espécies de plantas comestiveis, com fotos,
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informagBes de colheita, partes comestiveis e principalmente do uso culinério
dessas plantas, sendo que algumas delas ainda eram parcialmente ou totalmente

desconhecidas por parte da populagao.

De acordo com Kinupp e Lorenzi (2014),

PANC é um acrénimo para tentar contemplar as Plantas Alimenticias nao
convencionais, ou seja, plantas que possuem uma ou mais das categorias
de uso alimenticio citada(s) mesmo que sejam comuns, hdo sejam
corriqueiras, ndo sejam do dia a dia da grande maioria da populacdo de
uma regido, de um pais ou mesmo de um planeta, ja que temos atualmente
uma alimentacdo basica muito homogénea, mondétona e globalizada
(KINUPP; LORENZI, 2014, p.14).

Dessa forma, poderiamos considerar, por exemplo, ndo somente a folha da taioba,
mas também seu caule e raiz que, de acordo com os autores, sdo comestiveis. O
mesmo poderiamos dizer do mamoeiro, do qual cotidianamente percebemos a
comercializagdo somente do fruto para o consumo. No entanto ndo somente flores e
folhas sdo comestiveis, mas também sua medula, sendo utilizada por uma pequena
parcela da populacdo. Outro alimento € a banana, produto de consumo mais
popularizado principalmente em seu estado maduro, ao passo que exista, mesmo
gue ainda de forma restrita, a utilizacédo ainda verde, de suas cascas, de suas flores

e também de seu coracao, também conhecido como umbigo ou mangara.

Portanto, a terminologia Panc perece englobar desde alimentos negligenciados em
seu uso na alimentacado, partes de alimentos de uma espécie conhecida e de que
nao havia consumo usual, como o exemplo mencionado do mamoeiro e da banana,
e também plantas que ainda ndo haviam sido descobertas para o consumo humano,
como a Bertalha manteiga (Anredera marginata) e Bertalha crocante (Anredera
tucumanensis) presentes e descritas no livro.
Umas das coisas interessantes da definicdo das Panc é que todos os
alimentos ou plantas que demandam grandes explicacdes do que €, seus
nomes, formas de consumo, e preparo e ainda ter de mostrar fotos para as
pessoas poderem ter alguma ideia do que seja €, com certeza, uma Panc.
Ou seja, ndo faz parte do uso real e corrente, mesmo que sazonal [...] ou

ainda plantas totalmente desconhecidas, de usos restritos e distribuicdo
geogréfica limitada (KINUPP; LORENZI, 2014, p. 16).

Para os autores, além de ser mais “eufbnico”, o termo Panc engloba um leque maior

de alimentos em comparag¢ao com outras expressoes ja encontradas em literaturas.
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No intuito de esclarecer a escolha da nomenclatura Panc, os autores questionam
algumas dessas expressfes usualmente encontradas em outros livros e
publica¢des, por estas ndo englobaremos alimentos que se enquadram no acrénimo
Panc. Poderiamos trata-las por ‘hortalicas ndo convencionais’, porém, de acordo
com o0s autores, contemplariam apenas parte das espécies sugeridas, como
verduras, legumes e condimentos. Outra expresséo contestada e descartada foi a de
‘Hortalicas Tradicionais’: “O que é tradicdo? Tradicdo de onde? Ha tempo? Por
quanto tempo precisa ser utilizada para ser considerada ‘tradicional’?” (KINUPP;
LORENZI, 2014, p.15). Os autores enfatizam que seria um termo interessante se
utilizado para plantas tidas como de uso consagrado em uma determinada regido ou
pais, mas que se torna limitado e restrito se comparado com as espécies que ainda

nao foram descobertas ou ndo tiveram uso intenso para se tornarem tradicionais.

Analisando o termo ‘plantas alimenticias regionais’, Kinupp e Lorenzi (2014)
salientam que, nesse caso, entrariam em discussdo questbes extremamente
complexas como regionalidades e fronteiras geograficas desses alimentos. Muitas
dessas plantas que chef’s, cozinheiros e profissionais da area acreditam serem
brasileiras, na verdade, ndo sédo. A propria populacdo localizada nas regides onde
elas ocorrem fazem referéncia a sua origem como sendo local. Tais espécies como
a vinagreira e o jambo vermelho — muito comuns na regido de Santa Barbara, regiao
de atuacdo do Programa Primérdios da Cozinha Mineira, ao qual nos atentaremos
mais a frente neste trabalho, sdo consideradas exéticas, ou seja, oriundas de outras
regides e introduzidas no local onde sdo encontradas. Outro dificultador na
abordagem de plantas alimenticias regionais é o fato de uma mesma planta ser
encontrada em diversas regibes do Pais, mesmo que com nomes populares
diferentes, como é o caso da Portulaca oleracea, ou beldroega, caaponga, verdolaga
dentre outros nomes populares e ser considerada ‘daninha’ em todo o mundo
inclusive no Brasil (KINUPP; LORENZI, 2014).

Assim, o conceito PANC nos parece o0 mais adequado, o mais amplo,

contemplando todas as plantas que tem uma ou mais partes ou por¢des que

pode(m) ser consumida(s) na alimentacdo humana, sendo elas exdticas,

nativas, silvestres, esponténeas ou cultivadas (KINUPP; LORENZI, 2014 p.
15).

Entendemos que, por ndo se tratar de um trabalho em botanica, e sim em estudos

culturais, ndo se faz necessaria a descricdo detalhada de cada classificacdo de
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plantas, bastando-nos os conceitos que ja vém sendo nomeados de “nao
convencionais” ou tradicionais e agora de Panc, que, de acordo com o autor, abraca
um leque maior de alimentos, inclusive os que ndo haviam sido abordados como
comestiveis e de uso na alimentacdo. Mesmo assim, 0s autores salientam que a
categorizacdo de Panc nao é perfeita.
Aquilo que ndo é convencional no Sul do Brasil, pode ser corriqueiro no
Norte e vice-versa. O que é convencional e comum no Brasil pode ser e,
geralmente € bizarro em outros paises longinquos. Mas, na média, tudo que
a grande maioria das pessoas ja ouviu falar, conhece ou pelo menos sabe

dizer o nome e dispensa ter de mostrar fotos ou plantas, é convencional
(KINUPP; LORENZI, 2014, p.16).

Contudo, parece-nos que devido ao carater global da modernidade, que acaba por
determinar que as informacgdes circulem com grande facilidade, além do constante
dinamismo cultural da contemporaneidade, nos fazem pensar que tal afirmacao
pode ser um tanto confusa, afinal uma pessoa do interior de Minas pode ter contato
com alimentos de outra parte do Pais ou até mesmo fora dele e nem por isso tal

alimento ser reconhecido como convencional.

No entanto os autores comentam que, mesmo com uma forte tendéncia de

valorizacdo desses alimentos, pouquissimas pessoas as conhecem realmente.
Quando se fala em arroz, alface, repolho, brécolis, cenoura, milho, mesmo
estando no interior da Amazonia, as pessoas ja os identificam, pois ja o0s
viram na TV ou leram sobre os mesmos nos livros e acabam por formular
suas imagens e associar ao consumo. Ao passo que se falarmos das

PANC, pouquissimas pessoas saberdo do que se trata (KINUPP, 2014,
p.16).

Se pensarmos por esse aspecto, podemos imaginar que a facilidade de se encontrar
alface nas feiras ndo € a mesma de se encontrarem folhas de capicoba (Erechtites
valerianifolius) ou até mesmo ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), tdo comuns nas
hortas de Minas Gerais. Isso pressupde existir um desconhecimento por parte da
populacdo do real potencial ndo somente nutritivo, mas social e cultural desses

alimentos.

A pesquisa de Kinupp e Lorenzi (2014) parece-nos representar um marco na
alimentacdo, principalmente no Brasil, pois demonstra ndo somente o enorme
potencial alimentar do Pais, onde pode-se fazer uso de alimentos por vezes
negligenciados ou até mesmo desconhecidos, como também a riqueza cultural

impregnada em cada um desses alimentos, seus produtores e suas receitas. Além
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disso, por intermédio desses autores, em especial Kinupp, foi possivel a
materializacdo do conhecimento, principalmente para aqueles que produzem,
podendo identificar, em seus quintais, hortas e pomares, alimentos por hora
esquecidos. Contendo fotos e receitas, mesmo que feitas de forma “rustica”,
(tratando-se aqui a rusticidade como preparacdes culinarias sem técnicas
elaboradas da gastronomia), o livro evoca a sensacdo de pertencimento desses
alimentos na vida cotidiana das pessoas. Para os autores, um dos intuitos do livro foi

fornecer estimulo visual, dados técnicos, cientificos e tradicionais,

experiéncia e vivéncia pessoal dos autores e motivacdo gastrondmica e

gustativa para os consulentes comerem, ciarem suas proprias receitas e
tirarem suas conclusdes (KINUPP; LORENZI, 2014).

Entendemos que a contribuicdo do referido trabalho de Kinupp e Lorenzi torna-se
ainda mais relevante se considerarmos o ritmo veloz em que se vive no mundo
atual, o que traz consigo um maior distanciamento das pessoas em relacdo ao que
comem. No que se refere as Panc, podemos supor que a maioria das pessoas, nos
centros urbanos, ndo se da conta da importancia dessas plantas para a promocao

da saude, para a diversificacdo do paladar e para a seguranca alimentar.

Rapoport (2009) nos apresenta um exemplo interessante de como tais alimentos
podem ser encontrados espontaneamente, mas a falta de conhecimento ou
informacbes parece nos deixar de olhos vendados perante tamanha riqueza ao
nosso redor.
Cerca de dez anos atras, caminhando por um campo de estepe a leste de
Bariloche, verificamos que de cada dez passos que davamos, dois
correspondiam a alguma planta comestivel, nativa ou exética. No total,

encontramos oito espécies comestiveis. Nas areas urbanas 24 espécies
(RAPOPORT, 2009, p.5).

Podemos imaginar esse cenario mesmo no Brasil, em cidades em tese urbanizadas
como Sao Paulo. Neide Rigo, por exemplo, nutricionista e pesquisadora das Panc ha
mais de uma década, desenvolve passeios pelas ruas de S&o Paulo para

identificacdo, colheita e posteriormente preparo desses alimentos.

Kinupp e Lorenzi (2014) enfatizam que a grande maioria da populagao é “analfabeta
botanica”, ou seja, ndo consegue ler nada ou quase nada do verde que as rodeia,
ndo conhecendo nem mesmo as plantas que compdem a maior parte de sua

alimentagdao.
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Muitos quando vao a feira ou mercado, ndo sabem dizer os nomes de
muitas das folhas, batatas, raizes, sementes, frutas ou frutos que veem [...]
bem como para que servem e como podem ser usados, preparados ou
consumidos. Logo ndo compram, ndo experimentam, ndo testam e o ciclo
ndo se fecha (KINUPP; LORENZI, 2014, p. 13).

De acordo com 0s autores, por esse motivo, as pessoas nem perguntam aos
feirantes sobre uma série de alimentos que estéo ali disponiveis e quando o fazem e
decidem compra-los levam quantidades tdo pequenas que acabam ndo testando
todas as suas potencialidades. Ressaltam ainda que muitas plantas sao
denominadas daninhas, matos, invasoras, infestantes, incos e até nocivas, apenas
porque ocorrem entre as plantas cultivadas em locais aos quais as pessoas “acham”
gue ndao podem ou ndo devem ocorrer. No entanto, muitas dessas espécies
massacradas com pisoteio, com foices, enxadas, tercados, tratores e herbicidas, séo

espécies com grande importancia alimenticia.

Segundo Rapoport (2009), as ervas daninhas ndo comestiveis ocupam uma média
de 10,5 paises, enquanto as ervas daninhas comestiveis 29,5 paises. Spencer apud
in Rapoport (2009, p. 3) considera que
qualquer planta € uma erva daninha se insistir em crescer onde o fazendeiro
quer que outra planta cresca. E uma planta que esta fora de lugar, de

acordo com o critério de uma pessoa, mas de acordo com o bom juizo da
natureza, esta perfeitamente implantada.

bY

Isso nos remete a questdo das ruas, calcadas e jardins de condominios da
atualidade, que refletem uma espécie de “monocultura da mente”. Basta crescer um
ramo indesejado de qualquer espécie na paisagem milimetricamente cortada dos
gramados que logo fazem questdo de retira-lo. O mesmo percebe-se, conforme ja
mencionado, em relacdo ao consumo de hortalicas nas feiras, com forte

predominéancia de consumo da alface em detrimento de outras folhosas.

Um bom exemplo de escolha alimentar de hortalicas € o da couve. Apesar de estar
presente nas mesas dos mineiros durante boa parte de sua historia, inclusive nos
dias de hoje, a couve € uma hortalica exotica, ou seja, produzida em outra localidade
e introduzida no Brasil pelos Portugueses. Atualmente, apds mais de cinco séculos,
permanece nas mesas de boa parte dos mineiros, chegando a ser conhecida até
mesmo em tribos indigenas mais distantes. Ao passo que a Taioba (Xanthosoma
taioba), que, de acordo com Kinupp e Lorenzi (2014), € nativa em Minas Gerais €

muito menos consumida do que a couve. Isso sem nos aprofundarmos em questdes
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além de consumo como, por exemplo, o plantio da couve que é infinitamente mais

complexo e dificil do que o da taioba.

O exemplo acima pretende reforcar a ideia de monotonia alimentar que caracteriza
os habitos na modernidade. Kinupp e Lorenzi (2014) nos chamam a aten¢éo para as
possibilidades de se mudar esse cenario por intermédio das Panc:
O Brasil detém a maior biodiversidade do mundo, com aproximadamente 15
a 20% das espécies do planeta. E a pergunta que ndo quer calar: quanto

desta biodiversidade é efetivamente conhecida? (KINUPP e LORENZI,
2014, p.21).

De acordo com os autores, a produ¢cdo mundial de géneros alimenticios atualmente
€ maior que a necessidade para alimentar a populacdo do planeta. No entanto,
enfatizam uma questdo muito relevante a ser considerada que é a do “imperialismo
alimentar” o qual contribui, ndo somente no ambiente urbano, mas também no rural,
para a perda da consciéncia alimentar, gerando um consumo “enlatado” de culturas

alimentares e monopolizando as escolhas.

Para tentarmos exemplificar o que chamamos de monotonia alimentar, imaginemos
a secao de geleias de um supermercado. Facilmente encontraremos geleias de
blueberry, cranberry, damasco, espécies oriundas de outros paises e provavelmente
de pouca ou nenhuma producdo no Brasil. Ao passo que existe, em cada Estado,
cidade ou até mesmo municipio do Brasil, frutas especificas e regionais, como a
jabuticaba (Plinia cauliflora), butia (Butia odorata), pitomba (Talisia esculente), abiu
(Pouteria caimito) e tantas outras que poderiam compor ndo somente as géndolas
de supermercado, como os cafés da manha de hotéis e pousadas dos mais simples
aos mais sofisticados. Juntamente com esses produtos, preparados com
ingredientes locais, viriam historia, cultura e tradicdo dos produtores, das
comunidades e também dos préprios ingredientes. No entanto o que encontramos
nas grande maioria destes hotéis e pousadas em todo pais sédo frutas como banana,

mamao, melancia, meldo e maca.

Retomando novamente o0s conceitos aqui ja discutidos de ndo convencionais,
convencionais ou tradicionais, podemos projetar, assim, uma situacao na qual uma
senhora interiorana da regido do Caraca, por exemplo, sempre fizera o uso de uma
hortalica como a ja mencionada capicoba (Erechtites valerianifolius), por esta estar

sempre em sua mesa e sua alimentagdo, ao passo que, para um jovem urbano de
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Belo Horizonte, tal alimento nem sequer ja fora apreciado ao longo de sua vida.
Sendo assim, tornar-se-ia praticamente impossivel rotular a capicoba (Erechtites
valerianifolius) bem como diversas outras hortalicas como sendo convencionais ou
ndo convencionais pelo simples fato de isso depender de vérios fatores como regiédo
geografica além da cultura e tradigdo inseridas ao longo da histéria daquele local e
na vida das pessoas que ali residem e até mesmo seus antepassados. N&o
podemos pressupor quais conhecimentos orais e tacitos foram transmitidos para as

comunidades até o momento, sendo estas rurais ou urbanas.

Contudo, parecem existir duas abordagens possiveis em relacdo a essas plantas e
alimentos. Se pensarmos segundo o ponto de vista da identidade de comer plantas
e hortalicas dos quintais, lembrando um passado de certa forma distante, mas que
contenha lagos com a “rog¢a”, da vida simples do campo, da cozinha de fogao a
lenha, do colher e comer, tdo comuns no interior do pais, em especial em Minas
Gerais, poderiamos tratd-las como “tradicionais”. No entanto devemos partir do
principio de que, por mais que essas plantas estivessem presentes ao longo da
historia da alimentagcdo nesses locais, mesmo que de forma mais intimista ou até
mesmo negligenciada, ao serem retomadas na contemporaneidade, assumem
novos significados, trazendo consigo caracteristicas de “tradi¢gdes inventadas” e

inevitavelmente tracos ndo somente de tradicdo, mas de modernidade.

Por outro lado, se analisarmos pela o6tica da producdo e comercializacéo,
poderiamos trata-las por ndo convencionais, em virtude do pouco acesso a
informacé&o, producdo e sua utilizacdo na alimentacdo. Diante disso, o apelo pela

“nao convencionalidade” parece mais forte diante da “tradicionalidade”.

Entretanto, no fundo, parece existir uma tendéncia latente desses alimentos
retomarem um lugar importante na culinaria mineira. Por esse e outros motivos
abordados até aqui, e apesar de diversas definicbes relacionadas as hortalicas

tratarem-nas como “convencionais”, “ndo convencionais” ou “Panc”, para os estudos

culturais esta parece ser uma discussao infindavel.

Para Hall (1992), ao mesmo tempo em que existem forcas dispostas a

homogeinizagéo das identidades, um novo interesse pelo local reaparece.
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Sahlins (2003) aborda a cultura como fator predominante da definicdo de escolha e
consumo alimentar, ao passo que DaMatta (1986) nos diz que ndo somente a
comida, mas também o jeito como se come definem aquele que a ingere. Mintz
(2001) nos mostra que o comportamento relacionado a comida revela a cultura na
gual cada um esta inserido. Giddens (1991) complementa com a questdo dos
desencaixes e reencaixes decorrentes da modernidade além dos ressignificados
emergentes nas tradicOes falsificadas e inventadas conforme sugere Hobsbawn e
Ranger (1997).

Mesmo cabendo-nos aqui trata-las como “tradicionais” em virtude das abordagens ja
realizadas neste trabalho por intermédio de autores como Giddens (1991), Hall
(1992) e Sahlins (2003), para uma maior flexibilidade e sequéncia no trabalho
proposto, no qual a gastronomia aparece como foco principal, adotaremos o termo ja
citado Panc (Plantas alimenticias ndo convencionais), visto que tal terminologia vem
sido amplamente difundida e adotada ndo somente nos meios de comunicag¢ao, mas
também entre chefs e profissionais da area, tornando-se, assim, ndo somente uma

planta, mas um produto.

Sendo assim, trata-las como Panc contribuira e facilitard o acesso as informacdes
aqui coletadas e reunidas tornando assim este trabalho relevante para a
comunidade académica da gastronomia, area na qual se encontra a espinha dorsal
dos pesquisadores deste trabalho. Vale ressaltar que a terminologia adotada Panc
leva em consideracdo e nao exclui os aspectos ja abordados referentes a tradicéo e
localidade desses alimentos. Dessa forma, tais alimentos, que sempre existiram
tradicionalmente na alimentacdo e que por ora foram negligenciados, agora

retornam, ressignificados e globalizados, sendo assim Panc.

3.3 Panc no cenério da Gastronomia

Buscaremos explicitar neste tépico relatos de experiéncias no contexto da culinaria e
da gastronomia no que diz respeito ao uso desses alimentos. Interessa-nos aqui
verificar qual a sua ocorréncia e representatividade, seja por meio das chamadas
“alta e baixa gastronomia”, ou por intermédio de seus cozinheiros, chefs ou mestras,
estas Ultimas retratando como sdo reconhecidas as cozinheiras de quintal de um

interessante festival de gastronomia que acontece em Minas Gerais, ao qual iremos
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descrever mais a frente. Consideramos também os meios de divulgacdo como
jornais ou revistas e midias eletrbnicas assim como outros atores como

pesquisadores e amantes do tema Panc.

Apesar de o termo Panc ter sido divulgado pela primeira vez em 2008, entendemos
que os alimentos aos quais ele se refere sempre estiveram em uso, mesmo que de
forma mais intimista. Em virtude dos nomes populares que essas plantas possuem,
podendo variar de regido para regido, julgamos importante, como ja mencionado no
inicio deste trabalho, incluir também seus nome cientificos. Assim como ja
mencionamos a taioba acompanhada de seu nome cientifico Xanthosoma taioba,
continuaremos com as demais Panc que surgirem, de modo a contribuir para
utilizacbes posteriores evitando assim equivocos identificacdo deste enorme

universo alimentar.

Optamos por apresentar a utilizacdo das Panc a partir de um recorte temporal mais
contemporaneo em virtude do carater moderno e global que o termo parece ter
assumido, bem como da facilidade de acesso a informacdes via meios impressos e
digitais. Posteriormente, no proximo capitulo deste trabalho, aproximar-nos-emos do
recorte regional proposto para uma andlise mais detalhada no que quis respeito as
mediagdes culturais como papel de ressignificacdo das Panc na regido entre serras

da Piedade ao Caraca.

Percebemos que independente da nomenclatura - sendo n&do convencionais,
convencionais, tradicionais ou Panc - uma nova abordagem destes alimentos surge
na modernidade na tentativa de ressignifica-los e reaproxima-los do cotidiano
alimentar das pessoas. Parece-nos claro o potencial que tais alimento possuem de
trazerem a tona tradicbes, culturas e saberes culindrios que possam estar
adormecidos ou terem desaparecido. Entendemos o papel importante que
instituicbes e empresas como Embrapa e Epamig desempenham promovendo o
conhecimento técnico desses alimentos acessiveis a maioria das pessoas,

principalmente para o meio rural e a agricultura familiar.

No entanto, alguns esforcos ainda sdo necessarios para que as Panc realmente
facam parte da alimentacdo cotidiana das pessoas. Conforme relatam Kinupp e

Lorenzi (2014) uma delas € a imagem que as Panc ainda carregam de serem
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alimentos considerados alternativas de alimentagcdo para situacdes de
vulnerabilidade social e nutricional. Para os autores, as Panc devem transpor essa
fronteira de serem representacdes de “comida de pobre”, de mato, de serem
alimentacdo de animais como porcos, macacos ou de galinhas retornando para a
mesa de uma familia
gue poderé tanto colhe-las no seu quintal, sitio, matas ou compra-las nas
feiras, mercados e preferencialmente encontra-las incorporadas aos pratos

dos cardapios dos restaurantes, desde basicos do dia a dia até os
restaurantes glamorosos (KINUPP; LORENZI, 2014, p.25).

Madeira (2017), em entrevista concedida no Sesc Pompeia, em outubro de 2017, no
evento intitulado Comer € Panc, comenta que
guem trabalha com as plantas ndo convencionais sdo como ilhas no meio
de um oceano das empresas que dominam o mercado e a venda de

alimentos, ou seja, 0 agronegécio. Mas sédo ilhas cada vez maiores, mais
numerosas (informagéo verbal).’

O agrébnomo acredita que esse é um caminho sem volta, pois, a cada dia, mais e
mais pessoas tém contato com as Panc ndo somente no consumo, mas no plantio,
seja em casa ou no meio rural. Dessa forma, a informacdo e o conhecimento

passam a exercer papel importante nas escolhas alimentares.

E de se imaginar que, se for bem trabalhada, qualquer Panc pode trazer consigo nio
somente uma poténcia de sabores, mas também uma séria de contetidos implicitos
gue podem e devem ser explorados. Qualquer que seja a pessoa que cozinhe uma
Panc, seja em uma simples residéncia no interior, ou em uma grande cozinha de
restaurante, estara cozinhando tradi¢cdo, historia e cultura, mesmo que inventadas
ou ressignificadas. O fascinio que as pessoas tém tido pelo tema Panc tem
contribuido para que, a cada dia, aparecam mais pessoas ndo somente consumindo,

mas também comercializando esses alimentos.

Nesse contexto, vale ressaltar o papel que os chefs tém tido para a reemergéncia do
uso da Panc no consumo alimentar contemporaneo. No campo gastronémico,
podemos observar que muitos chefs incluiram em seus cardapios uma consideravel
variedade dessas plantas. Também em programas de TV e radio, artigos em blogs e
sites, € possivel encontrar referéncias as Panc com suas possibilidades culinarias.

Pesquisa assistematica com o termo “Panc na alimentagdo”, nos principais

% Entrevista concedida no evento Comer é Pa nc, no Sesc Pompeia/SP.
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mecanismos de busca de internet, resultou em mais de 220 respostas imediatas de

conteudos de receitas, preparos além de informacdes de identificacdo e coleta.

Um bom exemplo € o recentemente lancado livro intitulado PANC Gourmet —
ensaios culinarios, uma obra de ensaios gastrondmicos contemplando ingredientes
PANC, de uma coletanea de pratos gourmet testados e aprovados por
frequentadores do restaurante “Naiah Jardim Botanico”, composto por cerca de 50
ingredientes PANC elaborados pelo chef Henrigue Nunes e apresentados na forma

de entradas, pratos principais e sobremesas.

Outro trabalho de destaque relativo as Panc é o da nutricionista Neide Rigo, que
pesquisa o tema ha mais de dez anos e que publica alguns de seus resultados em
seu blog COME-SE on line'® no qual é possivel encontrar inimeros relatos,
informagdes e receitas contendo Panc. Em outubro de 2017, o blog contava com
mais de cinco mil seguidores e mais de 54.000 visualizagdes semanais. Colunista
durante muitos anos para a revista Caras e atualmente escrevendo na coluna
Paladar no jornal Estadéo, de grande circulacdo de S&do Paulo, Neide Rigo explora o
universo das plantas n&o convencionais antes mesmo de ter surgido o conceito
Panc. Para Neide Rigo,

Panc ndo € um nome de batismo, nem uma categoria em que as plantas se

enquadram para sempre, nem mesmo vale para todo o territoério nacional.

Uma planta pode ser uma Panc em S&o Paulo, mas ndo na Caatinga, onde
€ consumida habitualmente (informacéo verbal).ll

Duas vezes ao més, Neide Rigo promove passeios pelas ruas de Sao Paulo para
identificacdo, coleta e posteriormente preparo e degustacdo de Panc. O Pancnacity,
como é chamado o passeio, relne pessoas de diversas classes sociais que trocam
experiéncias e promovem a utilizacdo das Panc na alimentacdo. De acordo com
Neide (2017),

ao se transitar pela Av. Paulista, por exemplo, pode se encontrar um
verdadeiro showroom de espécies como beldroega, dente de ledo, ora-pro-
nébis dentre outras. Eu fico muito feliz quando passo na avenida e vejo uma
serralha brotando do nada, o que nos mostra que uma cidade como S&o
Paulo tem sementes e alimentos para lhe oferecer [...] assim vocé tem a
opcdo em ver a cidade como uma selva de pedra ou como sua aldeia
(informag&o verbal).*?

10
www.come-se.blogspot.com.br

! Entrevista concedida para jornal Estaddo para a repdrter Renata Mesquita em agosto de 2016.
2 |dem acima
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Recentemente, Neide idealizou um projeto intitulado Comer é Panc, que aconteceu
no Sesc Sao Paulo, o qual teve como objetivo reunir profissionais da agronomia,
nutricdo e gastronomia para palestras, oficinas e vivéncias para desvendar o mundo

dessas plantas.

Para Neide, o termo Panc é importante. Apesar de dizer que ndo gosta muito de

siglas em seu prato, admite que a definicdo contribuiu para disseminar esses

alimentos ndo somente na boca do pobre, mas também dos chefs de cozinha.
E eu, sinceramente, néo teria sugestdo melhor, entdo fica Panc mesmo pois
daqui a pouco todo mundo ja saberd do que estamos falando, ainda que
seja uma convencdo. Muitas das plantas tratadas nem sempre foram assim
tdo néo-convencionais. Eram plantas alimenticias presentes no dia-a-dia
das hortas de fundo de quintal, mas foram substituidas por outras mais
faceis no trato ou no prato. Por isto as vezes estranho um pouco o nome,

mas, como ja disse, ndo tenho sugestdo melhor para agrupar estas
espécies (RIGO, 2013).

Um evento que teve bastante repercusséo foi o E PANC!, Encontro sobre plantas
alimenticias ndo convencionais da Amazénia, o qual aconteceu em abril de 2017 em
Belém, reunindo pessoas de diferentes &reas, pesquisadores, chefs de cozinha,
mateiros e exploradores em torno do tema Panc. Os organizadores definiram o
evento como um mix de oficina e reality show, no qual um ndimero representativo de
conhecedores das Panc — como o pesquisador Valdely Kinupp e o chef Alex Atala —
debateram o tema e discutiram sua importancia na alimentacdo atual. Alex Atala,
renomado e respeitado chef e pesquisador em gastronomia, trabalha com as Panc e
vislumbra um horizonte muito interessante com relacéo a utilizacdo dessas plantas
na alimentacéo. De acordo com Atala apud in Azevedo (2017),
a biodiversidade quando falada ndo tem valor. Quando provada, ganha
valor. Falar de plantas alimentares ndo convencionais pode ser muito
distante da nossa realidade hoje, mas vamos pensar em vinho. Ha poucos
anos, nos bebiamos poucos vinhos, de poucas regides do mundo; hoje
bebemos muito mais vinho e de varias regiées. E quando vocé comeca a
beber vinho, comeca a prestar atencdo em algumas coisas: Geografia - de
onde vem, de qual regido; Geologia - como é composto aquele solo que vai

dar aquele resultado no vinho; clima - para cada clima, um efeito diferente
também.

Atala apud in Azevedo (2017) ressalta a importancia que o chef de cozinha
desempenha hoje na promocao da visibilidade desses alimentos e adverte que o
cozinheiro ou o chef sdo apenas algumas pecas que compdem a obra, havendo

outras pessoas e processos envolvidos que devem ser respeitados.
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O chef talvez seja hoje mais pop, tenha mais forca na voz do que qualquer
outro elo da cadeia. E essa cadeia ndo comeca na méo do chef, ela comeca
na natureza, na terra. Um homem produz ou coleta, um homem vende,
outro cozinha, outro come. Vai criando esse ciclo que é a cadeia do
alimento, que eu acho que ndo da pra desassociar do futuro da
humanidade. Hoje, neste momento que vivemos, o cozinheiro tem uma
atencdo especial e pode usar a voz dele pra chamar atencéo néo para ele,
mas para o0 conjunto, para a cadeia do alimento (ATALA apud in AZEVEDO,
2017)

Outro chef e pesquisador das Panc é Ivan Ralston do restaurante Tuju, situado no
bairro de Vila Madalena, em S&ao Paulo. Antes mesmo de abrir o estabelecimento, o
chef ja pesquisava as Panc. Frequentava os encontros do Centro de Cultura
Culinaria Camara Cascudo™ e acabou se “encantando” tanto pelo que descobria
gue as plantas viraram as protagonistas de seu restaurante.
Quando o Tuju era ainda uma ideia na cabeca do chef Ivan Ralston, de uma
escolha ele estava certo: o restaurante ndo teria plantas ornamentais.
Qualquer pedagco de terra aproveitavel seria dedicado a produzir
ingredientes para a cozinha. Sdo mais de 350 espécies comestiveis, entre
tradicionais e outras pouco conhecidas, espalhadas pelos canteiros, na
horta sobre o teto dos banheiros e nos carrinhos da estufa do segundo

andar e da entrada do restaurante. Hoje, 100% das folhas usadas nos
menus séo produzidas ali (www.tuju.com.br).

No cardapio do restaurante, diversos pratos com Panc como bruscheta de lingua
com beldroega (Portulaca oleracea), folha de peixinho frito (Stachys byzantina) e a
salada da horta refletem a reemergéncia dessas plantas, agora como ingredientes

da alta gastronomia.

Também a chef Helena Rizzo, do restaurante Mani, em S&o Paulo, incluiu as Panc
no cardapio de seu restaurante. Em 2013, realizou um jantar com outros chefs
renomados como Alex Atala, Roberta Sudbrack e Rodrigo Oliveira intitulado
(Re)conheca - Jardim de Inverno, no qual explorou as possibilidades das Panc em
todos os pratos servidos no jantar. Para Rizzo,
usar estes ingredientes € bacana por varios aspectos. Primeiro, pelo
gustativo. A maioria dessas plantas tém gostos incriveis, variam bastante o
paladar. E também pelo fator nutritivo. Elas crescem em abundancia. S6
ndo sdo mais usadas por desconhecimento. Sem falar que, ao usé-las,

contribuimos para um tipo de agricultura menos nociva — garante ela, que
tem uma paixao especial pela taioba (RI1ZZO apud in BREVES, 2016).

0 Centro de Cultura Culinaria Camara Cascudo — C5 é uma associagdo civil sem fins lucrativos fundada em
setembro de 2012 por cozinheiros, académicos, jornalistas e estudiosos da culinaria brasileira. Ele tem por
objetivo congregar esforgos para melhor se conhecer e difundir a culinaria brasileira entre interessados na sua
vitalidade e renovagao.


http://www.tuju.com.br/
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Dentre os pratos oferecidos em seu restaurante, estdo a bochecha de boi com
tutano e puré de taioba (Xanthosoma taioba) e o sorvete de lirio do brejo

(Hedychium coronarium).

Outros dois chefs que possuem consideravel abrangéncia por seus trabalhos e
também utilizagdo das Panc sdo Roberta Sudbrack e Ari Kespers. Autora de uma
cozinha contemporanea bastante focada nos produtos brasileiros, a chef Roberta
Sudbrack é também entusiasta das Panc. Em 2016, a chef trouxe como “ingrediente-
estrela” de seus menus a taioba (Xanthosoma taioba), comum em Minas Gerais.
Para a chef, aos poucos as pessoas passam a ter mais contato com esses
ingredientes e os cozinheiros comegam a propor novas alternativas de uso. “E um
aprendizado diario e muito gratificante, até porque, provavelmente, ndo tem fim. E
isso é fantastico!” (CHEFS, 2017).

Ari Kespers comecgou sua imersdo nas Panc ha muitos anos, mas foi a sua mudanca
de Jundiai/SP para o distrito de Monte Verde, Minas Gerais, em 2010, que o fez
voltar o olhar para esse novo mundo da inclusdo das plantas ndo convencionais na
gastronomia. Proprietario da Provence, Cottage e Bistrd, situado em Monte Verde,
Minas Gerais, Kespers relata:
aprendi muito com as pessoas daqui. Elas me apresentaram coisas que eu
ndo conhecia, como o lirio do brejo, uma flor linda e cheia de possibilidades.
Jé& fiz muitas coisas com ela, até sorvete! Agora, também tenho utilizado sua
raiz. Com o tempo, trouxe algumas Panc para a minha horta. Cultivo

peixinho, azedinha (Rumex acetosa), beldroega, capuchinha (CHEFS,
2017).

Em Julho de 2017, Ari Kespers convidou Roberta Sudbrack para fazerem um jantar
a quatro méos intitulado Panc na Mantiqueira. Toda renda do jantar foi revertida para
as pesquisas sobre as Panc da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz da
Universidade de Sédo Paulo — ESALQ-USP.

Aléem da mediacéao feita pelos chefs de alta gastronomia no Brasil, as Panc também
passaram a ganhar destaque pela acdo do movimento Slowfood. O movimento,
fundado por Carlo Petrini, na Italia, em 1986, e transformado em associacao
internacional sem fins lucrativos em 1989, assume como uma de suas pautas a
valorizagdo de tradigcbes alimentares. Em um manifesto publicado em 09 de
novembro de 1989 e endossado por quinze paises, Folco Portinari, um dos seus

fundadores escreve:
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O nosso século, que se iniciou e tem se desenvolvido sob a insignia da
civilizagao industrial, primeiro inventou a maquina e depois fez dela o seu
modelo de vida.

Somos escravizados pela rapidez e sucumbimos todos ao mesmo virus
insidioso: a Fastlife, que destr6i os nossos habitos, penetra na privacidade
dos nossos lares e nos obriga a comer Fastfood.

O Homo sapiens, para ser digno desse nome, deveria libertar-se da
velocidade antes que ela o reduza a uma espécie em vias de extingao.

Um firme empenho na defesa da tranqiilidade é a Unica forma de se opor a
loucura universal da Fastlife.

Que nos sejam garantidas doses apropriadas de prazer sensual e que 0
prazer lento e duradouro nos proteja do ritmo da multiddo que confunde
frenesi com eficiéncia.

Nossa defesa deveria comecar & mesa com o Slowfood. Redescubramos os
sabores e aromas da cozinha regional e eliminemos os efeitos degradantes
do Fastfood.

Em nome da produtividade, a Fastlife mudou nossa forma de ser e ameaca
nosso meio ambiente. Portanto, o Slowfood é, neste momento, a Unica
alternativa verdadeiramente progressiva.

A verdadeira cultura esta em desenvolver o gosto em vez de atrofia-lo. Que
forma melhor para fazé-lo do que através de um intercambio internacional
de experiéncias, conhecimentos e projetos?

Slowfood garante um futuro melhor.

Slowfood é uma ideia que precisa de iniUmeros parceiros qualificados que
possam contribuir para tornar esse (lento) movimento, em um movimento
internacional, tendo o pequeno caracol como seu simbolo. (SLOWFOOD,
2013)

O movimento Slowfood assume, como um dos seus principios basicos, a luta pelo
direito ao prazer da alimentacdo feita com produtos artesanais de qualidade que
sejam produzidos com respeito tanto ao meio ambiente quanto aos produtores:
“todos tém o direito fundamental ao prazer de comer bem e consequentemente tém
a responsabilidade de defender a heranca culinéria, as tradicdes e culturas que
tornam possivel esse prazer’ (SLOWFOOD, 2013).

Em 2017, o Slowfood promove a¢Bes em mais de 150 paises, baseadas na
conviccdo de que existe uma forte conexao entre o prato e o planeta. Diante disso,

tem o seguinte como filosofia principal:

Bom, limpo e justo: € como o movimento acredita que deve ser 0 alimento.
O alimento que comemos deve ter bom sabor; deve ser cultivado de
maneira limpa, sem prejudicar nossa salde, o meio ambiente ou os
animais; e os produtores devem receber o que € justo pelo seu trabalho.
Somos Co-produtores e ndo simples consumidores, pois tendo informacéo

z

sobre como nosso alimento é produzido e apoiando efetivamente os


http://www.slowfoodbrasil.com/
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produtores, nos tornamos parceiros no processo de producao
(SLOWFOOD, 2013).

Dentre os trabalhos desenvolvidos pelo Slowfood, interessa-nos relatar o projeto a
Arca do Gosto, devido a associacdo com as Panc, objeto desta dissertacdo. Arca do
Gosto € um catdlogo mundial que identifica, localiza, descreve e divulga sabores
guase esquecidos de produtos ameacados de extincdo, mas ainda vivos, com
potenciais produtivos e comerciais reais. O objetivo do projeto é documentar

produtos gastrondmicos especiais, que estdo em risco de desaparecer.

Desde o inicio da iniciativa, em 1996, mais de mil produtos originais de dezenas de
paises foram integrados a Arca. Esse catalogo, que teve seu lancamento em forma
de livro, no Brasil, em 2017, constitui um recurso para todos os interessados em
recuperar espécies autdctones e reaprender sobre a riqueza de alimentos que a
terra oferece (SLOWFOOD, 2013). Dentre os produtos cadastrados, encontramos
diversas Panc, inclusive relatadas na regido Sudeste do Pais como araruta (Maranta
arundinacea), araticum (Annona squamosa), cariru (Talinum triangulare), grumixama

(Eugenia brasiliensis), jenipapo, ora-pro-nobis (Pereskia sp) dentre inUmeros outros.

Além da Arca do Gosto, o0 movimento Slowfood desenvolve inUmeras outras acoes,
campanhas, publicacbes e manifestos que contribuem para a divulgagao das Panc.
No site do movimento no Brasil, (www.slowfoodbrasil.com) encontram-se disponiveis
diversas receitas culinarias contendo ingredientes considerados Panc, tais como, por
exemplo, quiche de jatoba (Hymenaea courbaril) e taioba (Xanthosoma taioba),
rocambole de araticum (Annona squamosa) e sorvete de macauba (Acrocomia
aculeata) (SLOWFOOD, 2013).

Trazendo a utilizacdo de Panc na gastronomia para o cenario de Minas Gerais,
percebemos que esses alimentos também vém ocupando as mesas, cardapios,
menus e até festivais gastrondmicos no estado. Um evento que merece destaque é
o Festival Igarapé Bem Temperado (IBT), que acontece desde 2006 na cidade de
Igarapé/MG. Os criadores do festival foram o pesquisador e fotografo Carlos Oliveira
Stan e a historiadora Cassia Resende Coelho que, a partir de pesquisas sobre a
cidade de Igarapé, identificaram que h& uma forte ligacdo da cidade com suas
tradicdes alimentares, com os modos de fazer culinério da sua populacéo. O festival
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Igarapé Bem Temperado foi idealizado, portanto, para promover esse importante

patrimdnio cultural da cidade.

E um projeto de reconhecimento, valorizagéo e difusio da gastronomia que
preserva a tradicdo dos quintais. A mais de uma década contribui com o
empoderamento de cozinheiras e cozinheiros, em sua maioria com idade
acida de 60 anos. Promove ressignificacdo do patrimdnio da cultura
alimentar popular, fomenta a reintroducao de técnicas antigas e o uso de
plantas alimenticias ndo convencionais, contribuindo positivamente para
alimentacdo saudavel, mais justa e ecologicamente correta (STAN;
AGUIAR, 2017).

Interessante ressaltar que o Festival valoriza as cozinheiras antigas, tratando-as de
“Mestras” da culinaria local. Sdo cozinheiras, em grande maioria, j& senhoras, que
integram todo um contexto de culturas e tradigcdes antigas.
Mestra € quem aprendeu e sabe transmitir para novas geracbes seu
conhecimento. A deia de um mestre na cultura popular, além de se tratar de
uma pessoa com vasto cabedal de conhecimentos de um dado oficio, em
alguns casos, principalmente no oficio da culinaria popular, trata-se de
alguém que tem seus discipulos, que garante o prosseguimento daquilo que

faz com exceléncia, que sabe compartilhar seu patriménio. (STAN, 2016,
p.31)

Poderiamos deduzir, a partir desse cenario, que tais mestras desempenham o papel
de guardides da memoaria coletiva, ao qual se refere Giddens (1995), promovendo o
encontro do passado com o presente e exercendo papel importante na
interpretacdo, orientacdo e reconstrugcdo das atividades e saberes culinarios
(GIDDENS; BECK; SCOTT, 1995).

Ao longo de seu percurso, o festival, a cada ano de realizagdo, homenageia uma ou
algumas dessas mestras, como forma de reconhecimento pela sua trajetéria de vida
na constituicdo da cultura e tradicdo da cidade. Para Abdala apud in Stan (2016, p.

14), o festival

envolve reproducdo de saberes e de cultivos, integra as memorias do
passado no presente, produzindo sustentabilidade, seguranca alimentar, e
transformando a vida de mestras, mestres, suas familias e a propria
sociedade.

Aguiar salienta que o Igarapé Bem Temperado

é um labor incansavel pelo avivamento da cultura alimentar de origem
caipira, ou comida de quintal, que por ser rotineira e por ndo se alinhar com
as dindmicas da modernidade acabou por ser desprezada, considerada
“‘comida de gente boba”, e foi se juntando com hortas, quintais, criagbes,
fornos e fogbdes minguando ao longo dos anos (AGUIAR apud in STAN,
2017, p.13).
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Para a pesquisadora, o festival acabou por se tornar uma porta de entrada para
reconexdo e celebracdo desses valores, fortalecendo as pessoas, 0s vinculos
familiares e estes com a cidade. Os registros disponiveis sobre o Festival IBT
(STAN, 2016/2017) mostram que, nas receitas que a mestras desenvolvem para
evento, h4 destaque para a utilizacdo de Panc. Em duas edi¢cdes do festival
analisadas para essa pesquisa, grande maioria das receitas incluiam as Panc entre
seus ingredientes, dentre eles serralha (Sonchus oleraceus), ora-pro-nobis (Pereskia
aculeata), gondo6 (Erechtites valerianifolius), cansancao (Urera aurantiaca) e

beldroega (Portulaca oleracea).

De acordo com Aguiar (2016),

neste periodo, a sintonia da dindmica e dos valores do projeto, com
movimentos como o do Slow Food, da utilizagcdo das Panc (Plantas
Alimenticias Nao Convencionais), dos quintais urbanos, foi naturalmente
aparecendo e reflete discussbes que acontecem em ambito global
(AGUIAR, 2016, p.08).

Na avaliagcdo de um dos idealizadores do evento, o festival ja se transformou em um
movimento de motivacdo e transformacdo do universo cultural da regido, para os
seus visitantes, participantes e também para os moradores e a comunidade. Ele
atribui ao festival a mudanca na forma como as pessoas tém revitalizado seus
quintais, suas hortas, suas cozinhas, resgatando o vinculo com a terra e
descobrindo os potenciais das Panc na alimentacdo. O evento que comecgou timido,
com pouco mais de trezentos e cinquenta pessoas em sua primeira edicdo, atingiu

publico médio de vinte mil pessoas no ano de 2016 (STAN, 2017).

A organizacao do Festival IBT lancou um livro de receitas em 2017, Festival Igarapé
bem temperado, culinaria e cultura desde 2005, que se configura como mais uma
maneira de intermediar a aproximagao das pessoas com 0 consumo alimentar das
Panc, contribuindo, assim, para a reemergéncia do seu uso como a expressao de
uma tradicdo importante da cultura alimentar mineira. A titulo de ilustragéo,
transcrevemos uma receita de criacdo da mestra Albertina Souza Aguiar que relata:
‘eu aprendi a fazer umbigo de banana com minha mée, minha mée aprendeu com
minha avé e assim veio passando. Eu ja ensinei para minhas filhas e elas irdo
ensinar para minhas netas” (STAN; AGUIAR, 2017, p. 24).
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PERNIL ASSADO COM GUISADINHO DE UMBIGO DE BANANA E FAROFA DE
BANANA

Ingredientes:

1,5kg de pernil

4 umbigos de bananeira

4 bananas caturra maduras

% kg de farinha de mandioca

Sal e pimenta a gosto

10 dentes de alho

1 cebola cortada em rodelas finas
3 limbes

2 colheres (de sopa) de bicarbonato
Modo de preparo:

Tempere o pernil de véspera, fervente o pernil no tempero e depois coloque pra

assar.

Descasque os umbigos de bananeira até a parte branca. Pique bem fininho,
colocando imediatamente no limdo com agua e um pouco de bicarbonato. Leve ao
fogo para ferventar o umbigo com agua, limdo e bicarbonato. Trocas a agua da
fervura trés vezes. Em todas as fervuras colocar liméo e bicarbonato. Esse processo
retira o amargo do umbigo. Escorra a agua e em uma panela, refogue o umbigo,

com 6leo, alho, sal e pimenta.

Para a farofa, desfie 500gr de pernil. Doure alho e a cebola em rodelas finas em um
pouco de Oleo ou azeite. Acrescente a carne desfiada, a banana picada em rodelas,
mexa e acrescente a farinha de mandioca. Prove e se necessario acrescente mais
sal. Corte fatias de pernil e sirva com a farofa e o guisado de umbigo de bananeira.
(STAN, 2017, p. 25)
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A receita de Pernil assado com Guisadinho de Umbigo de Banana e Farofa de
Banana da mestra Albertina Souza Aguiar nos remete a observacdo do historiador
José Newton Coelho Meneses (2009) de que o homem contemporaneo encontra
conforto nos “vestigios do passado”. De um modo geral, 0 homem tem apego a raiz
do alimento. Sente-se seguro ao saber que as coisas sao comidas ha muito tempo e
permanecem na alimentacdo. Pensado por esse viés, “a antiguidade nos assegura

14

continuidade, radicalidade’™ (Informacéo verbal).

Esses vestigios estdo representados no relato da Mestra Albertina que conta que o
saber fazer do Guisadinho veio da avé para mae, depois para ela e seguird como
uma tradicdo com suas filhas que ja foram iniciadas nos segredos da tradi¢cdo de uso
culinéario do umbigo de banana. Ha ai um dado orgulho identitario ressaltado por
Meneses, do qual é tomada Mestra Albertina, devem ser tomadas as suas filhas e as
pessoas comuns que agora podem seguir tal modo de fazer o Guisado com os

saberes construidos no passado.

Apesar da receita nos parecer bem simples, esta carregada de conteudo cultural que
pertence a cultura alimentar mineira. A revelagédo do “segredo” de como retirar o
amargo do umbigo de bananeira também enfatiza o carater de um saber culinério,
tratado por anos, guardado pelas mestras e repassado para seus sucessores. Para
a mestra Albertina, idealizadora da receita, esse tipo de comida é “daquelas que
guando esta sendo preparada enche a cozinha com aroma especial e fortalece os
vinculos com a familia e amigos” (STAN e AGUIAR, 2017, p24).

A reemergéncia das Panc na mesa contemporanea mineira passa também pela
eleicdo de chefs que conduzem restaurantes na capital. Dentre oS restaurantes
mineiros que procuram utilizar Panc em seus menus, destacam-se o Glouton, no
qgual o chef e proprietario Leonardo Paixao utiliza tais ingredientes em seu menu
com certa frequéncia. De acordo com Paixao apud Girao, “Elas estdo cada vez mais
faceis de encontrar. Os produtores organicos as cultivam, duas ou trés barracas do
mercado sempre oferecem. Elas vém se tornando bem acessiveis por causa da

procura” (GIRAO, 2015, p.01). Entre as Panc utilizadas em seu menu estdo o a ora-

 Informe passado em Banca de qualificagdo - Mestrado em Estudos Culturais Contemporaneos Univ. Fumec —
em Dezembro de 2017.
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pro-nébis (Pereskia aculeata), gondd (Erechtites valerianifolius), como no Tartare de

carne com castanhas, Maria-Gondé (Erechtites valerianifolius) e puré de liméao.

Jaime Solares, chef e proprietario da Borracharia Gastrobar, € outro especialista nos
“verdes diferenciados”. Segundo informagao disponivel em entrevista dada ao Jornal
O Estado de Minas, ele costuma visitar hortas de produtores proximos de Belo
Horizonte, local onde tem seu restaurante, para comprar os ingredientes que vai
usar em seus pratos. Para Solares apud Girdo, “normalmente, o prato que traz uma
Panc é o que mais sai. As pessoas ficam curiosas. Os mais velhos comem para

relembrar e os mais jovens querem experimentar” (GIRAO, 2015, p.01).

De tao solicitada, a omelete de taioba (Xanthosoma taioba) ja esta quase entrando
definitivamente no cardapio. Outra criacdo de Solares € a massa folhada recheada
com refogado de pé de porco, castanha-de-baru (Dipteryx alata) e maria-gondé
(Erechtites valerianifolius). O chef também prepara uma lasanha com folhas de

peixinho-da-horta no lugar da massa.

Ao analisarmos a abordagem do tema Panc na TV, verificamos que ha ocorréncia de
matérias sobre o tema em diferentes canais. Foram pesquisados os canais Rede
Globo, GNT, TV Cultura, R7, dentre outras. O Canal Futura, por exemplo,
pertencente a fundacdo Roberto Marinho, juntamente com Pindorama Filmes,
desenvolveu o programa Um Pé de qué on-line, apresentado por Regina Casé.
Criado em 2000, a atracdo, que ja esta em sua 172 temporada, utiliza as plantas
como ponto de partida para explorar, de forma interdisciplinar, diferentes areas do
conhecimento - temas como musica, literatura, culinéria, geografia, botanica, histéria
e antropologia. Ao longo da programacéao, diversas plantas convencionais e nao
convencionais estiveram em pauta, como o lirio do brejo (Hedychium coronarium), ja
mencionado pela chef Helena Rizzo e a urtiga (Laportea aestuans), a qual é

apresentada também na forma de receita de farofa.

O programa Fantastico on line, também pertencente a Fundagédo Roberto Marinho e
transmitido pela rede Globo de televiséo, iniciou, no final de 2016, a série Fonte da
Juventude: as plantas que vocé pode comer e ndo sabia. Seu primeiro episodio foi
dedicado ao questionamento de como garantir uma boa alimentacdo

independentemente do nivel social, tendo em vista o ritmo da modernidade. De
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acordo com os entrevistados pelo programa, as Panc podem assumir papel
fundamental para melhoria no quadro de ma nutricdo das populagdes, levando em
consideracao a facilidade de plantio e colheita, além do enorme potencial alimenticio

e nutricional.

O programa destacou o projeto Capdo Cidadao, que juntamente com apoio de
escola infantil do estado de Sao Paulo, desenvolveu uma horta comunitaria urbana,

contribuindo para a alimentacao infantil.

Pretendeu-se, dessa forma, evidentemente estando longe de esgotar o assunto,
demonstrar que ha uma reemergéncia de hortalicas tradicionais na cultura alimentar
contemporanea, a qual se da por meio da mediacédo de diferentes atores tais como
organizacbes estatais, pesquisadores, chefs de cozinha, produtores culturais e
veiculos da midia. Esses atores sociais sdo agentes importantes para a construcao
e transmissdo de uma “tradicdo inventada/falsificada” de consumo de algumas
hortalicas identificadas como Panc. Essa reemergéncia se d4, predominantemente,
em nome da tradicdo, enquanto os modos de preparo forem formas de

ressignificacdo de sua aplicacéo na culinaria contemporanea.

b 7

Outro processo que leva a ressignificacdo € a mediagcdo cultural feita pelos
gastrologos, professores e entidades ligadas ao ensino académico. O proximo
capitulo deste trabalho ira abordar como ocorrem essas mediacdes e como se dao
as construcdes de significados culturais por meio de seus atores na conservacao de
praticas alimentares. Para isso, analisaremos o Programa Primoérdios da Cozinha
Mineira — da histéria a mesa, do Senac em Minas Gerais, cujo um de seus pilares de
pesquisa esta centralizado nessas plantas e que tem como um de seus alvos a
retomada do cultivo e consumo de hortalicas da regido nas hortas e quintais

domeésticos, escolas e Santuario do Caraca.
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4 O LUGAR DAS PANC NA CULTURA ALIMENTAR DA REGIAO DO
CARACA

Neste capitulo, procuramos caracterizar a regido mineira entre serras com énfase no
Santuério do Caraca e regido ao seu redor, escolhida como recorte regional da
pesquisa de campo. Buscamos também analisar o Programa Primérdios da Cozinha
Mineira — da historia & mesa, que atua no registro e ressiginificagdo da alimentacéo
da regido, com olhar especial para as Panc. O capitulo finaliza com relatos de
campo realizados no Santuario e municipios em seu entorno, os quais entendemos

serem importantes fontes de informacao para este trabalho.

Para descrever sobre o Santuario do Caraca, foram feitas pesquisas bibliograficas
em meios eletrénicos além da biblioteca do proprio santuario. Para contextualizar o
Programa Primordios foram realizadas principalmente entrevistas com a idealizadora
e coordenadora do programa, a pesquisadora Vani Pedrosa. Como complemento,

coletamos informacdes de jornais e revistas em meios eletrénicos.

Os relatos de campo foram realizados no periodo de 28 de dezembro de 2017 a 02
de janeiro de 2018, totalizando dezessete visitas, nas quais foram ouvidas cerca de
30 pessoas, entre familias e representantes do Caracga, como padres, funcionarios e
cozinheiras. Para a pesquisa, foi elaborado um roteiro de trabalho de campo e de

observacéo preliminar que nos possibilitou incluir e incorporar outras observacoes.

Esse roteiro se estruturava basicamente em observacfes a respeito dos habitos
alimentares dessas pessoas relacionados a suas hortas e respectivos plantios.
Usamos o critério da saturagdo da amostra de modo que, se houvesse uma
recorréncia clara nas respostas a partir dos questionamentos propostos, a pesquisa

seria finalizada, o que de fato ocorreu.

4.1 Mediacgéo e circulagéo cultural

Entendemos que os habitos bem como as escolhas alimentares sofrem constantes
influéncias e mudancas, seja por atores internos, podendo ser estes os individuos
dos meios familiares ou da propria comunidade, seja por intermédio da prépria
cultura, que pode atuar como representacdo de um passado alimentar ritualizado.

Em um mundo globalizado, de relagdes tdo distanciadas e ao mesmo tempo tao
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instantaneas, tais escolhas se dao também por influéncias externas. Um
guestionamento que nos inquieta desde o inicio deste trabalho é a possibilidade das
escolhas alimentares, principalmente em relacdo as Panc na regido do Caraca,
serem, de certo modo, norteadas por media¢cdes culturais. Sendo assim, para
buscarmos uma maior compreensao do que ocorre na regido no ambito alimentar,
torna-se pertinente analisarmos alguns conceitos referentes a mediacéo e circulacéo

cultural, os quais entendemos serem pontos chave de nossa pesquisa.

Diversas sdo as abordagens sobre o tema, o que tornaria infindavel a discussao.
Sendo assim, cuidamos de trazer alguns relatos em diferentes contextualiza¢des, a
titulo de elucidar e inspirar nossas analises referentes ao papel mediador existente
na regido do Caraca, tanto por agentes externos como também pela propria

tradicao.

Para entendermos melhor o conceito de mediador cultural, citamos Costa (2009),
gue traz a reflexdo conceitos relacionados a mediacao cultural e obras de arte. Para
0 autor, na histéria da producdo e recepcdo de objetos culturais, os mediadores
tendem a designar o conjunto de intermediarios pelos quais as obras ou objetos
poderiam se tornar conhecidos, compreendidos, recebidos. Os mediadores

participariam, entdo, da circulagéo do sistema cultural.

O autor menciona a revista L Etudiant, especializada no segmento de publico jovem
gue pretende iniciar ou seguir uma carreira académica, a qual traz, de acordo com a
descricdo do mediador cultural, as seguintes caracteristicas:
O termo “mediador cultural” reporta, sobre o campo, a postos muito
variados: encarregado da acdo cultural, programador de espetaculos,
animador cultural, assessor de imprensa... O ponto comum entre estes
diferentes profissionais? Todos tém por missdo favorecer o encontro entre

as obras e o publico e trabalham, em parte ou totalmente, ao contato deste
publico (COSTA, 2009, p.04).

De acordo com Costa (2009), o termo mediacédo traz, de forma explicita, a nocao de
acessibilidade, tendo em vista que, para haver uma mediagéo, € importante que se
tenha alguma obra e algum publico. “A mediacado cultural agrupa o conjunto das
acOes que visam reduzir a distancia entre a obra, o objeto de arte ou de cultura, os
publicos e as populagdes” (BEILLEROT citado em COSTA, 2009, p. 05). O

profissional da mediacao estaria nesse processo, mediando essa relagao.



80

Podemos entender esse mediador como aquele ator social que, na cadeia produtiva
da cultura, trabalha com diversas linguagens, sabendo dialogar com as fontes de
financiamento, os artistas (quando € o caso) e os publicos, para que tenhamos
algum movimento na &rea cultural. De fato, essa figura faria uma mediacdo por se
relacionar com diversos atores diferentes que, de algum modo, precisam entrar em
sintonia  num momento. No meio artistico, poderiamos, assim, imaginar tal
profissional sendo aquele que trabalha em exposicées como intermediario entre as

obras de arte e o publico presente.

A mediacdo assume, nesse caso, 0 sentido de impulso, acompanhamento,
intermediario. “Faria parte dessa mediagao desde a organizagao prévia de como a
exposicao devera ser lida pelo publico como até a questdo dos textos explicativos e

a equipe de recepgao na producgéo executiva” (COSTA, 2009, p.06).

Por outro lado, extrapolando essa andlise para além da mediacdo na producdo
artistica, citamos Mota Neto (2008), para quem mediacdo cultural, traducdo do
original passeurs culturels, € um conceito que permite compreendermos as
interacdes entre as culturas e a circulacédo de saberes imaginarios e representacoes
de um determinado grupo.
Os passeurs culturels sdo elementos — pessoas, objetos — que atuam como
mediadores entre tempos e espacos diversos, contribuindo na elaboracgéo e
na circulacdo de representacbes e do imaginario. Por seu forte
enraizamento cultural e sua grande mobilidade, esses mediadores atuam
como catalisadores de ideias, sendo capazes de organizar sentidos e de
criar um sistema de conexdes dentro do universo cultural no qual transitam.

A atuacao desses mediadores permite entender como os diversos universos
culturais se entrecruzam (FONSECA apud in MOTA NETO, 2008, p.93-94).

Podemos nos apropriar dessa definicdo trazendo-a para nossa linha de pesquisa, a
alimentacao. Parece-nos pertinente dizer que, assim como nas artes, os mediadores
culturais que atuam na area da alimentacéo, seja na gastronomia ou simplesmente
na culinaria, acabam por fazer uma ponte entre o conhecimento, praticas ou modos
de fazer e quem as recebe, analisa e executa. Como exemplo disso, podemos citar
guestdes regionais do Carac¢a, as quais, por intermédio de acdes do Programa
Primordios, foi possivel ndo somente registrar, mas também o ressignificar e, ainda,
marcar o recomeco de praticas culinarias e gastronémicas. Esse é o caso da horta
histérica que atualmente fornece Panc diariamente para a cozinha do Caraca além

da comercializacdo de mudas de Panc para os visitantes. Outro exemplo é a
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producdo de queijo na regido entre serras, cujo saber fazer esteve por 70 anos
adormecido e hoje ressurge, com boa qualidade e produtividade desse produto por

parte da comunidade.

Desse modo, a no¢cao de mediadores culturais possibilita a analise dos processos de
elaboracao, difusdo e compartiihamento de representacdes sociais e imaginarias,
formando mentalidades coletivas de habitos e de praticas culturais. Esse campo
possibilita a criacdo e circulagcdo de saberes interculturais, que sédo preservados na
culinaria em decorréncia da importante atuacdo dos ditos ‘guardides’ desses
saberes e seus adeptos, os quais, por meio da oralidade, das narrativas, do
aconselhamento e dos preparos de alimentos, socializam saberes e tradicbes
registrados na memoria coletiva dos membros de sua familia e até mesmo nas

comunidades.

De acordo com Mota Neto (2008), a memdria, nesse sentido, pode ser caracterizada
como uma fonte indispensavel dos saberes tradicionais, compreendendo-se a
tradicdo como um conjunto de modelos, normas, padrbes veiculados pela memoéria e
costumes coletivos, com a funcdo de ordenar a existéncia cotidiana. Para Zumthor
apud in Mota Neto (2008), tradicdo € “uma colaboragdo que pedimos ao nosso
passado para resolver nossos problemas atuais”. No entanto, para que ressurjam e
se fixem tais saberes, que, por vezes, estiveram adormecidos mesmo que nas
memoarias ditas tradicionais, o papel de mediacdo se faz necessério, trazendo-os a
tona novamente mesmo que ressignificados, como poderemos verificar nos relatos

acerca do Programa Primordios da Cozinha Mineira e seus desdobramentos.

De um modo geral, a mediacdo também pode ser vista, conforme Rodrigues e
Crippa (2011), como uma interferéncia realizada pelo mediador de modo direto ou
indireto, que visa a apropriacdo das informacdes por parte das pessoas de modo
satisfatorio. Essa interferéncia ndo deve ser confundida com manipulacdo e € a
representacdo de que o processo de mediacdo ndo é neutro, visto que o mediador
faz uma selecédo, edicdo, aumenta ou reduz a énfase das informacdes e das ofertas
de sentido (JUNIOR apud RODRIGUES; CRIPPA, 2011). Por meio dessa anélise,
podemos supor que as mediagOes culturais, mesmo que realizadas de forma

sensivel, carregam consigo tracos identitarios de ambos os lados, seja emissor ou
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receptor, 0 que torna imprescindivel uma tentativa de neutralidade por parte de

guem as pratica, o que entendemos ser um ideal inalcancavel.

Com base em outras analises, podemos observar que a mediacéo cultural possibilita
a aproximacdo, o acesso do individuo ou coletividade as obras ou a saberes
culturais, sempre visando facilitar a compreensdo destes (COELHO; DAVALLON
apud in RODRIGUES; CRIPPA, 2011). Adotando o mesmo ponto de vista, Crippa
(2008, p. 30) define a mediagao como “a transferéncia da informacgao pelo mediador
e a apropriagdo da mesma pelo publico”, considerando que esse processo esta

sempre pautado nas trocas entre 0s sujeitos.

Jean Davallon apud in Rodrigues; Crippa (2011) retrata outro tipo de mediagcédo que
denomina como mediacao pedagdgica. De acordo com o autor, nesse processo, que
normalmente ocorre em sala de aula, 0 mediador passa a ser o terceiro elemento,
sendo especificamente o formador e ndo o transmissor de contetdo. Dessa forma,
‘o mediador da mediacdo pedagogica necessita dispor-se de um conjunto de
procedimentos especificos, quais sejam de escrita e/ou encenagao” (RODRIGUES e
CRIPPA, 2011, p.32).

Deponti e Almeida (2008) tratam como mediacéo social o processo que compreende
uma relacdo muatua como uma via de méo dupla, sendo uma das maos os
mediadores, e a outra, os mediados. Dessa maneira, no processo de mediacao, ha
reflexos para todos os lados, tanto mediadores como mediados afetam o processo e
sdo por ele afetados. A mediacdo pode ser compreendida como um conjunto de
saberes, ideias, valores, crencas, conhecimentos, modos de comportamento e
visdes de mundo que sé&o transmitidos com o objetivo de construir novas posicoes e
identidades. “A mediagao se ancora no reconhecimento de um saber-fazer por parte
dos mediados e na troca de conhecimentos ou saberes técnico e cientifico com
mediadores” (DEPONTI; ALMEIDA, 2008, p.01).

Podemos observar até aqui que a mediacdo cultural abragca dois atores principais:
mediadores e mediados, entre o0s quais, por meio de apropriacbes de
conhecimentos, sejam eles tradicionais, técnicos, de forma sistematizada ou oral,
ocorre uma troca de experiéncias a partir das quais, inevitavelmente, um influencia o

outro. Interessa-nos muito, para este trabalho, analisarmos as questbes das
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escolhas alimentares relacionadas as Panc na regido do Caraga sobre esse viés.
Nossa hipdtese é de que todas as escolhas alimentares sofrem mediacdes culturais,
seja por atores internos, externos ou pela propria cultura. E, mais do isso,
entendemos haver uma circularidade cultural, conforme tratado por Ginzburg (2008).
Ou seja, podemos sugerir que a circularidade pode ser entendida como uma forma
de troca de valores entre duas culturas diferentes nas quais uma determinada classe
de pessoas procure conhecer caracteristicas culturais de outra classe diferente da
sua e delas se apropriar, possibilitando, assim, uma nova visdo de mundo, porém
sem abandonar seus antigos valores culturais, mas permitindo a entrada de novos

valores e, com estes, a convivéncia.

O autor retrata, em sua obra intitulada O queijo e os vermes: o0 cotidiano e as ideias
de um moleiro perseguido pela inquisicdo (2008), a questdo da troca mutua
existente nas relagdes sociais, quando feita de forma espontanea. Em seu livro, o
autor faz referéncia a um moleiro chamado Domenico Scandella, dito Menocchio,
gue foi perseguido pela inquisicdo por pensar de maneira diferente e expressar sua
prépria “verdade” sobre o universo e a criacdo. “Em 28 de Setembro de 1583 foi
denunciado ao Santo Oficio, sob a acusacao de ter pronunciado palavras ‘heréticas
e totalmente impias’ sobre Cristo” (GINZBURG, 2008, p. 32).

O moleiro, entdo suspeito de heresia, ndo se fazia compreender ndo pelo fato de ter
um precario repertoério alfabético, e sim por sua surpreendente cultura oral e por ter
surpreendentes ideias diferentemente da grande maioria da camada popular do Sec.
XVI. De acordo com a hipétese do autor, 0 moleiro passou por um processo de

transformacao continua de ambas as culturas populares e eruditas.

Como exemplo dessa circularidade cultural, podemos citar a troca de informacdes
gue ocorre na contemporaneidade seja por intermédio da musica, da literatura e até
mesmo da alimentac¢do. Cotidianamente somos convidados a experimentar novas

culturas, por vezes distantes, e a exibirmos a nossa.

N&o é de interesse para este trabalho esmiucar a citada bibliografia, e sim entender
0 conceito levantado por Ginzburg (2008) e trazé-lo para a realidade deste trabalho,
ou seja, discutir as relagcdes das circularidades culturais na alimentacao,

principalmente com as Panc na regido entre serras, em especial o Caraga.



84

Dessa maneira, entendemos serem mediadores culturais ndo somente o Santuario
do Caraca e toda sua historia, mas também Instituicbes como o Senac, as escolas
Marphiza Magalhdes e Maria de Lourdes Pereira, o Programa Primordios da
Cozinha Mineira e todos envolvidos. Propomos descrever essa mediacdo mais a
frente neste capitulo, e a propria cultura que se configura, nesse caso, também

como uma mediadora, registrando e transmitindo as tradicdes através das geracoes.

Entretanto, deve-se ter em mente que as mediacdes ndo sdo meros atos de
intermediar, mas sim de contribuir para a producdo de sentidos em si, tanto para
guem transmite as informagfes quanto para quem as recebe e apropria-se delas.
Entendemos que se estabeleca, por meio desses mediadores e das comunidades
mediadas, uma relacdo constante de circularidade cultural que permeia

principalmente os habitos alimentares, que propusemos analisar.

4.2 O complexo Santuario do Caraca

Diante do desafio de entender o alimento e a alimentacdo na sociedade moderna
por intermédio das Panc, optamos por fazer um recorte regional elegendo o
Santuério do Caraca e 0 seu entorno como nosso foco especifico de analises e
pesquisas. Parece-nos haver uma enorme relagcéo da alimentacao da antiga casa de
hospedagem para missionarios, posteriormente colégio e hoje importante ponto
turistico de Minas Gerais, com a comunidade em seu entorno, principalmente no que

refere as hortalicas.

No entanto, o que pode parecer uma simples andlise regionalizada da alimentacéo,
consiste, para nds, em uma complexa reflexdo em relacdo a alimentacdo que ocorria
e ocorre na regiao, o que tornou a pesquisa que originou este trabalho ainda mais
desafiadora, se levarmos em consideracdo o carater da modernidade que revela
trazer consigo uma série de interferéncias no cotidiano alimentar de grande parte

das pessoas, resultante do constante intercambio de informagdes.

Citamos, como exemplo disso, os moradores do entorno do Santuario do Caraca, 0s
guais tradicionalmente se alimentavam (e até hoje se alimentam) de hortalicas
especificas que ocorrem na regido. Porém, também ja fazem uso de outros
alimentos que foram inseridos ao longo do tempo na regido, trazidos de outras

culturas, resultando em uma ressignificacdo do uso desses alimentos e interferindo
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continuamente nesse saber culinario tradicional. Citamos ainda outro exemplo, apés
coleta de informacdes de campo que estardo explicitadas mais a frente, a introducéo
ou inclusédo de produtos, como o creme de leite e o amido de milho, além das
massas industrializadas, no dia a dia alimentar das familias, associados a hortalicas
e até mesmo Panc existentes nos quintais. Isso nos faz pensar que a globalizacdo
tem, dentre suas facetas, o lado de alongamento do tempo e espaco de tal forma
gue as transformacdes locais podem partir ndo somente do regionalismo territorial,
mas também de fatores extramuros. Padre Lauro Pald, atual diretor do Caraca,
menciona fendmenos culturais advindos da experimentagdo e convivio de pessoas

gue vinham de diferentes partes do mundo ao Santuario:

A vinda de gente de todo lado, com suas tradi¢cdes familiares, regionais e
nacionais, a caréncia que precisava excitar a imaginacao e a criatividade, o
aproveitamento de todos os recursos alimenticios naturais, as culinarias de
varios paises que os Padres representavam e tentavam reproduzir para seu
gosto e seu conforto, — tudo isso acabava chegando a mesa dos colegiais e
seminaristas e dali passava para suas familias, por carta, por desenhos,
pelo retorno dos que terminavam os cursos ou desistiam de segui-los [...]
muita novidade chegava ao Caraca e aqui se acumulava e, em seguida,
daqui se espalhava para todo lado, criando cultura, refinamento, exigéncias,
facilidades, todo o universo fabuloso do que se cria e se come, do que se
frita, se chupa, se requinta, se experimenta, se inventa, se tenta, se acerta e
se conserva (PALU, 2016, p.5).

Parece-nos que, por mais que se tenha mantido esse contexto de trocas e

experiéncias temporarias e fisicas entre os moradores, visitantes e trabalhadores do

Caraca, atualmente, tais relagdes e praticas sociais ocorrem de forma mais intensa e

dindmica.

Um turista que chega hoje ao Caraca podera trazer consigo certa bagagem de
informagdes sobre o lugar, previamente adquirida em mecanismos de busca antes
mesmo de comprar sua passagem area, ao passo que os funcionarios do Santuério
poderéo, pelos mesmos mecanismos de busca, obterem informac¢des, mesmo que
generalizadas, dos habitos e costumes de determinada regido de origem do turista.
O “longe” ja ndo é mais tao “longe”, as pessoas se desencaixam de seus lugares, do
seu tempo e do seu espago, para Sse reencaixarem em outros locais, com certa

facilidade.

Sendo assim, para que possamos fazer uma andlise satisfatéria das relacfes

alimentares no Caraca, faz-se necessario entendermos um pouco mais sobre a sua
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historia, a qual supomos ser um importante influenciador das relagées alimentares
da regido em seu entorno, o que constitui nosso objeto de estudo neste trabalho.
Vale ressaltar que ndo € objetivo deste trabalho realizar um aprofundado estudo
historico referente ao Caraca, e sim a alimentacdo na regido com foco nas Panc. Por
esse motivo, ndo nos aprofundamos em pesquisas bibliograficas considerando
satisfatorias as informag@es coletadas, em sua maioria, no proprio site de Instituicdo,
as quais julgamos serem fidedignas. Dados retirados do portal do préprio Santuario

on line nos alimentardo de informacgdes relacionadas a sua histéria.

Situado nos municipios mineiros de Catas Altas e Santa Barbara, com
11.233 hectares, o Complexo Santuario do Caraga € uma propriedade da
Provincia Brasileira da Congregacdo da Missdo. Um empreendimento
turistico multiplo (pousada, restaurante, lanchonete, loja e atrativos naturais
e culturais) marcando a identidade turistica da regido e condicionando
ambiente favoravel ao surgimento de outros negdcios e empreendimentos
na cadeia do turismo microrregional. Destacam-se quatro eixos basicos que
constituem a integralidade do Caraca:

- Preservacdo, conservacdo e educacdo ambiental (RPPN, centro de
visitantes e trilhas)

- Educacéo, cultura, ciéncia (Conjunto arquiteténico, museu e biblioteca).

- Centro Vicentino Missionario de espiritualidade, religido e peregrinacédo
(Santuério e Curato)

- Complexo Turistico (pousada, restaurante, loja, lanchonete, bar roteiros e
atrativos).

Além disso, trata-se de uma estrutura complexa, com mdltiplas funcdes, papéis e
personalidades, que deve harmoniosamente se integrar para compor uma unidade
eficiente e qualificada. Vale ressaltar, de acordo com informagdes retiradas do site
do Santuério, que o complexo corresponde:

a uma Instituicdo catélica, da familia Vicentina, com varias finalidades
sociais, dentre elas a missionaria e a atengdo aos pobres; Familia de
educadores — colégio / seminario — formada pelos Padres, Coirmaos, ex-
alunos, pesquisadores e colaboradores; Centro de peregrinacéo, cultura,
educacgédo, turismo e ecologia; Reserva Particular do Patriménio Natural,
componente da APA Sul da RMBH e da Reserva da Biosfera; Centro de
educacdo ambiental e de producdo do conhecimento cientifico, como
produtivo campo de pesquisas académicas; Patrimdnio Cultural do Brasil,
com tombamentos em nivel federal, estadual e municipal; Uma das 7
Maravilhas da Estrada Real (www.santuariodocaraca.com.br).

A primeira noticia que se tem do Caraca data de 1708, quando aparece em um
mapa da Provincia de Minas. Em 1716, num registro histérico, aparece o Arraial do
Inficionado do Caraca. Em relacdo ao seu nome Caraca, existem atualmente duas

hipéteses:


http://www.santuariodocaraca.com.br/
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A primeira delas sugere que “Caraga” seria o formato de um rosto humano
na Serra do Espinhaco: é explicacdo corrente no tempo do Colégio e
comentada por Dom Pedro I, em seu diario (11-13 de abril de 1881). O que
pesa contra esta explicagdo € o fato do Caraca ter sido sempre citado no
masculino e nunca no feminino (Serra da Caraca), como deveria ser ja que
caraca, compreendido como cara grande é palavra feminina.

Uma segunda possibilidade, explicada e adotada por Saint-Hilaire (1816) é
de que “Caraga” seria o grande desfiladeiro existente na Serra do
Espinhaco nesta regido. Caraca, em tupi-guarani, significa desfiladeiro ou
bocaina, como hoje é chamado o portentoso vale entre os Picos do Sol e do
Inficionado (SANTUARIO DO CARACA, 2018).

Aos buscarmos informacdes sobre a origem do Santuério do Caraca, chegamos
automaticamente ao Irmao Lourenco, seu fundador. Muitas duvidas e lendas giram
em torno de sua histoéria, principalmente sobre seu passado antes de chegar a Serra
do Caraca. De acordo com dados publicados no Album comemorativo de 240 anos
do Santuario do Caraca, lancado em 2014, sabe-se que irmdo Lourenco era
portugués, e teria fugido para o Brasil, escondido em uma pipa de vinho, para
escapar a perseguicdo do Marqués de Pombal, apés um atentado contra o Rei de

Portugal D. José I.

Apesar da origem de seu nome ser incerta, esse ‘fugitivo’ seria Carlos Mendonga
Tavora, que, por volta de 1760, estava no Arraial do Tejuco (hoje Diamantina-MG)
trabalhando na mineracédo. Posteriormente, fez-se membro da Ordem Terceira de
Sao Francisco e, assim, conseguiu status social e proximidade com os principais
homens do lugar, especialmente com o Contratador Joao Fernandes de Oliveira,
marido de Xica da Silva® (PALU; et al., 2014).

Independente da exatidao de tais informacfes e das versdes que essa historia pode
ter, o fato € que, em 1768-1770, o Irméao Lourenco de Nossa Senhora compra a
sesmaria do Caraca e ali se instala, no mais vivo desejo de se converter e devotar
sua vida a obra de Deus e a divulgacdo do Santuario do Caraca como lugar de
retomada da vida a luz do projeto de Deus, sob a protecdo de Nossa Senhora Mée
dos Homens. Constitui-se, assim, um “hospicio” (do latim, hospites, os hdspedes)
para acolher missionarios e formadores de jovens. Com o desenvolvimento de seu

Santuério, funda a Irmandade de Nossa Senhora Mae dos Homens (1791-1885) e,

' Chica da Silva (1732-1796) foi uma escrava que viveu no Brasil na segunda metade do século XVIIl. Manteve
uma relagdo durante quinze anos com o rico contratador de diamantes Jodo Fernandes de Oliveira. Atingiu
uma posicdo de destaque na sociedade, época em que a questdo da escravatura era muito evidente (FRAZAO,
2016).
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com a ajuda de seus membros, que chegaram ao longo do século ao numero de
23.226, e as esmolas conseguidas em peregrinacdes por toda a Provincia, melhora,
pouco a pouco, as instalacdes do Caraca, enriqguecendo sua igreja e sua hospedaria
(SANTUARIO DO CARACA, 2018).

Com o avango da idade e as dificuldades enfrentadas para a continuidade de sua
obra, o Irm&o Lourenco resolve fazer a doacdo das terras e do Santuario a Fazenda
Real, a fim de que a Coroa Portuguesa conseguisse padres que dessem
continuidade ao centro de romaria e missdo e, se possivel, fundassem uma casa
para educacdao de meninos. No dia 27 de outubro de 1819, com 96 anos, 0 Irmé&o
Lourenco faleceu, sem ver os padres tomando posse de sua ermida, uma pequena
capela barroca para uso dos ermitdes e dos peregrinos que ja subiam a Serra do
Caraca em seu tempo (SANTUARIO DO CARACA, 2018).

Por volta de 1820, chegam ao Caraca dois padres, Padre Leandro Rebello Peixoto e
Castro e Padre Antbnio Ferreira Vicoso, munidos da Carta Régia que lhes concedia
posse da heranca de Lourenco. Eles realizaram algumas missdes nos municipios
proximos e depois trouxeram do Rio de Janeiro os primeiros alunos do que viria a
ser, conforme desejo de irméo Lourenco o Colégio do Caraca. Em 1823 o Colégio ja
contava com 71 alunos, chegando a 161 em 1830. Uma vez criada, a instituicao
oferecia salas de aula e dormitorio para os alunos, seminaristas e padres (PALU; et
al., 2014).

A peguena construcao deixada pelo Irméao Lourenco impossibilitava a criagédo de um
colégio, devido a falta de espaco, tanto para os alunos (salas de aula e dormitorio)
quanto para os Padres professores. Por volta de 1830, entdo, aumentaram-se as
instalacdes a fim de acolher os muitos alunos que se matriculavam. E muitas foram
as matriculas: de 1820 a 1834, 1535 alunos entraram no Colégio do Caraca
(SANTUARIO DO CARACA, 2018).

O colégio era conhecido por ter um ensino exemplar, capaz de mesclar formagéo
humana e ensino de conteddos responsaveis por favorecer a construcdo de um
vasto conhecimento de mundo. Seriedade, disciplina e qualidade eram requisitos
basicos. Alem das matérias basicas, os alunos estudavam também Religido, Latim,

Grego, Francés, Cosmografia, Caligrafia e Desenho.
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De acordo com o site do Santuario,

pelo Colégio do Caraca passaram quase 11.000 alunos, dos quais muitos
tiveram seus nomes reconhecidos no cenario nacional, politico, civil e
religioso: em média 500 padres, 21 bispos, 120 politicos, dos quais dois
Presidentes da Republica: Afonso Pena (1906-1909) e Artur Bernardes
(1922-1926), magistrados, médicos, engenheiros, cientistas, professores
universitérios, etc...

Durante vinte anos, formaram-se padres portugueses e brasileiros no colégio do
Caraca. A partir de 1831, o Caraca ndo escapa das consequéncias das revolucdes
ocorridas no tempo do governo regencial e primeiros tempos do reinado de D. Pedro
Il. Em 1842, j4 tendo morrido Padre Leandro, padre Vigoso, em atitude brusca, foge
levando para longe os alunos e escravos existentes no Caraga. Nesse momento,
passa o Caraga a ser um berco vazio e abandonado, dando fim a fase do “Caraca
Portugués”. Somente em 1856, apés uma epidemia de variola que atingiu a cidade
de Mariana, assistiu-se novamente a reabertura do colégio do Caraca, recebendo
entdo os alunos do seminario maior, porém, dessa vez, sob administracdo de padres
franceses. A fase do “Caraca Francés” dura até meados de 1900, ano em que
alguns dizem ser o &pice do colégio, sendo equiparado ao Ginasio Nacional®®
(PALU; et al., 2014).

Nesse periodo, ocorre a demolicdo da primitiva ermida e constréi-se, com material
local, um grande templo neogético, seguindo o estilo francés. A obra, que levou sete
anos, teve seu fim em maio de 1883. Mesmo tendo sido erigida em estilo
arquiteténico francés, a Igreja do Caraca foi construida sem mao-de-obra escrava e
toda com material regional: pedra sabao (retirada de perto da Cascatona), marmore
(das proximidades de Mariana e Itabirito), quartzito (da regido do Caraca e
vizinhancas) e um produto, responsavel pela liga, a base de cal, p6 de pedra e 6éleo.
Construiu-se, assim, a primeira igreja neogotica do Brasil: toda ela desenhada,
projetada e edificada por um Padre da Miss&o, na Serra do Caraca (SANTUARIO
DO CARACA, 2018).

Em meados de 1903, assume a direcdo do Colégio do Caraca o primeiro padre

brasileiro, Padre Francisco Silva, dando inicio assim a fase do “Caraca Brasileiro” a

'° Até a década de 50, era designado “Colégio Padrao do Brasil”, visto que seu programa de ensino servia como
modelo de educacdo de qualidade para os colégios da rede privada, que solicitavam ao Ministério da Educacdo
o reconhecimento de seus certificados justificando a semelhanca de seus curriculos aos do Colégio Pedro Il, seu
antigo nome (MULTIRIO, 2018).
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qual perdura até 1968. Devido ao baixo nimero de alunos e e a equiparagédo do
Colégio do Caraca ao Ginasio Nacional, em 1912, declara-se fechado o colégio. No
ano de 1905, havia sido fundada a Escola Apostélica Nossa Senhora Méae dos
Homens, com o objetivo de formar rapazes para a vida eclesidstica. Seis anos
depois, o colégio para os leigos foi fechado. A partir de entdo, até 1968, a instituicao
funcionou apenas como seminario. Na madrugada de 28 de maio de 1968, um
pequeno fogareiro motivou um incéndio que destruiu toda a ala dos alunos e a
biblioteca. Ap0s esse acontecimento, o Caraga nunca mais retomou suas atividades
de seminario ou escola (PALU; et al., 2014).

Quatro anos mais tarde, como uma alternativa ndo sé para preservar a memoria
desse importante icone da cultura brasileira, mas também para proteger o
patrimbnio e oferecer a comunidade académica mais de 12 mil hectares de matas e
uma importante e curiosa diversidade de fauna e flora, o espaco, que ja foi
hospedagem para romeiros e colégio missionario reconhecido pelos imperadores

portugueses, assume timidamente o status de Centro de Turismo.

O Caraca conta com alguns espacos histéricos como o Museu Sacro, com pecgas e
esculturas religiosas dos séculos XVIIl e XIX, e a Pinacoteca, com uma pequena
colecdo de pinturas. Entre elas, esta uma das Unicas imagens que se tem do Irm&o
Lourenco de Nossa Senhora. Isso sem falar da rica biodiversidade local, que trouxe
a regido o titulo de Reserva Particular do Patrimdnio Natural'’ - Santuério do Caraca
(RPPN), em 1994.

Como Centro de Turismo, o Santuario do Caraca recebe, em média, 70.000
visitantes por ano, dos quais pelo menos 17.500 hospedam-se em sua Pousada.
Isso faz com que seja, por sua relevancia e implicacdo social, uma das mais
importantes e mais visitadas Unidades de Conservacéao do Estado de Minas Gerais,
além de ser uma das maiores: a Reserva Particular do Patriménio Natural do Caraca
responde praticamente por 51% das Reservas Particulares do Estado. Ao Santuario
do Caraca vém, em média, 200 escolas, tanto publicas quanto particulares, e 10.000
alunos por ano, a fim de terem contanto com a rica biodioversidade “caracense’,
com sua historia e suas riquezas proprias (SANTUARIO DO CARACA, 2018).

7 Portaria do IBAMA, n2 32 de 20 de margo de 1994.
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Um de seus principais atrativos é a aguardada visita do lobo guara, quando vem se
alimentar bem proximo a uma das entradas do Santuario. Essa tradicdo da visita do
lobo comecou no Caraca em maio de 1982, quando algumas lixeiras comecaram a
aparecer reviradas e derrubadas, o que, a principio, imaginou-se serem cachorros.
Comecaram a observar e descobriram que o grande cachorro que revirava as
lixeiras do Santuario do Caragca era o Chrysocyon brachyurus. (lobo guara). Ai,
comecaram a colocar uma bandeja de carne em cada portdo e elas amanheciam
mexidas. Foram aproximando as bandejas da escada da Igreja e, por algum tempo,
os lobos foram alimentados la embaixo, até que resolveram subir com a bandeja
gradativamente. Essa pratica de alimentar os lobos no Caraca s6 persiste aos dias
atuais porque o seu habito de caca néo foi comprometido. Por esse motivo, o lobo-
guara ndo tem hora de aparecer. Ou seja, 0 habito do lobo de cacar né&o foi
influenciado ou mudado devido ao fornecimento de carnes todos os dias. Por isso,
ele aparece quando quer.

O momento de esperar a aparigdo do animal é conhecido como ‘a hora do

lobo’, a partir das 18h30min. Enquanto o seu lobo ndo vem, o Caracga

proporciona aos hospedes o momento da informacdo, a educagéo
ambiental (SANTUARIO DO CARACA, 2018).

Um lugar em que 11.000 alunos estudaram com todo afinco e disciplina, onde
estiveram pesquisadores renomados que passaram pelo Brasil, neste e nos séculos
passados, e em que a histéria politica, educacional e religiosa do pais se encontrou
com padres e com alunos, com velhos e com criangas, com santos e com sébios, é,
no minimo, provocador e um estimulo para a aquisicdo de conhecimento
principalmente no que tange ao objeto deste trabalho, ou seja, a alimentagdo, em

especial as Panc.

Dessa forma, nossa inquietude se voltou para a situacao dessas Panc no cenario do
Santuério, no passado e nos dias atuais. Sendo assim, achamos pertinente e
necessario realizamos algumas pesquisas referentes as hortas bem como as
pessoas envolvidas com essas hortas dentro do Caraca. Além disso, buscas
documentais foram realizadas no acervo do Santuéario, na tentativa de identificar
registros que fizessem menc¢do ao consumo de Panc no passado do Caraca. Alguns
desses relatos serdo expostos mais a frente, neste capitulo.



92

As andlises realizadas em inimeras cartas de ex-alunos e padres que estiveram no
santuario desde sua fundacdo ndo nos forneceram registro algum referindo-se a
alimentacdo especificamente com tais plantas. Por outro lado, bibliografias
importantes, como o livro Cozinheiro Nacional, cujo exemplar com data de edigcao
prevista entre 1874 a 1888 se encontra na biblioteca do Santuério, leva-nos a crer
gue ja se fazia uso desses alimentos no passado, inclusive na regido. Um bom
exemplo que nos orienta quanto a isso € a tabela de produtos brasileiros (Tabela 1),
na qual constam diversas Panc, que, conforme o livro, substituem produtos

europeus.

Tabela 1 — Produtos brasileiros e europeus

Producdes brasileiras correspondentes as producdes europeias

Abdbora d’agua, chuchu Pepinos
Abdbora, morangas, mogangos, | Cenouras
mangaritos, cara, cara do ar,

baratinga

Mandioca Batatas
Palmito, talos de inhame, talos de | Alcachofra
taioba

Umbigo de bananeira, gariroba Alcachofra

Amendoim, sapucaias, castanha-do-

para, mendubirana

Améndoas, nozes, avelas

Bananas Macas

Broto de samambaia (Pteridium | Aspargos
aquilinum), grelos de abdboras,

palmito

Jilé Berinjela
Serralha Escarola
Beldroega Barba-de-bode
Salsa Cerefolio

Alho, alho-poro Escalotes
Pinhdes Castanhas
Labaca Azeda-do-reino, espinafre, acelgas




Carapicus (vulgo orelha de pau) Cogumelos
Jerumbeba, quiabos, ora-pro-nobis, | Nabos
lobolobo

Mangaritos Tdbaras
Mama&o, croa Melédo
Jacatupés, batatas-doces Beterraba

Pimentas, cumaris ou kaviks

Pimenta-da-india

Tomates

Uvas verdes

Laranjas azedas

Limao, vinagre

Cebolas de cheiro, folhas de cebola Cebolinhas
Folhas de borragem Mostarda
Conservas de pimentdao em vinagre Alcaparras

Gengibre

Raiz-de-rabo ou

saramago

(raifort
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[sauvage])

Fonte: Cozinheiro Nacional, 1889, p.3 e 4. (grifo do autor)

O livro traz registros ao nivel nacional, porém, na regido, pesquisas varias dessas
plantas apareceram, o que nos estimula em relacdo a ideia de consumo na regiao.
Tal hipotese se torna ainda mais inquietante ao analisarmos o livro Viagem pelas
Provincias do Rio de Janeiro e Minas Gerais, de Auguste de Saint-Hilaire, datado
1830, no qual o botanico faz referéncias a regido do Caraca e sua variedade

alimentar.

Voltei a ermida com setenta espécies de plantas que ainda ndo possuia,
e passei a noite a descrever as partes mais delicadas de grande ndmero
delas, ao clardo avermelhado de uma lampada fraca [...] a provincia de
Minas, porém, oferecia-me tantas riquezas vegetais, que tomei a
resolucdo de percorré-la quase toda (SAINT-HILAIRE, 1830, p.197-198).
No entanto, a maioria dos registros de que se tem noticia, foram feitos de forma
generalizada, ou com enfoque botanico e medicinal, 0 que nos insita a dar atengao
as diversas lacunas deixadas, permitindo estudos com enfoque gastronémico e
culinario dessas plantas, o que, entretanto, ndo constitui objeto deste estudo. Por
iIsso, apesar de considerarmos de extrema relevancia tal enfoque, ndo nos
concentraremos em detalhar nem analisar minuciosamente os relatos de Saint-

Hilaire, o que poderd ocorrer em outras pesquisas futuras. Buscamos aqui
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unicamente verificar citacdes especificas de Panc como registro temporal dessas
plantas, a titulo de comprovacao de sua ocorréncia e, até mesmo, uso no passado

na regiao do Caraca.

Sendo assim, voltando ao foco deste estudo, vale observar que o botanico Saint-

Hilaire, que visita o Caraca no ano de 1816, menciona diversas espécies de plantas,

as quais foram identificadas com potencial alimenticio encontradas na regiao.
Encontrei, entre outras, algumas plantas da familia das ericaceas, varias
umbeliferas de folhas simples [...] uma surpreendente variedade de
melastomaceas de folhas pequenas; uma soberba utricularia de flores

réseas quase do tamanho das do antirrhinum majus; uma apocinacea
[...] uma sauvagesia de caules lenhosos (SAINT-HILAIRE, 1830, p.197).

O botéanico utiliza de nomes cientificos para plantas e suas familias que fornecem
alimentos cotidianamente conhecidos como as citadas umberiferas que déo o
funcho, aipo, cominho, coentro e salsa além de outras consideradas Panc como a
antirrhinum majus conhecida como boca de ledo e as apocinaceas que, dentre as
variedades, encontramos o jasmim-manga (Pluméria Rubra) e o chuchu do mato
(Araujia sericifera). Além disso, refere-se também a familia “melastomaceas de
pequenas folhas” da qual fazem parte a azedinha roxa, ou vinagreira da mata
(Aciotis circaeifolia), e o mirtilo-brasileiro ou pixirica (Clidemia hirta). Entretanto,
mesmo existindo a hipétese de ocorréncia de tais alimentos na regido, € necessério
ressaltar que ndo ha comprovacdo de que tais Panc foram realmente encontradas
pelo botéanico, visto que, conforme Meneses (2017),
como naturalista de um circulo cientifico em que o campo tem valor
fundamental, sua observacéo é acurada e busca envolver aspectos amplos
gue influenciam a construcdo da paisagem que observa [...] Obviamente
gue seu relato aborda a alimentacdo categorizando-a de acordo com grupos

sociais, situacbes, ambientes, estagbes climaticas, qualidade das terras
para cultivo, etc (MENESES, 2017, p.02-03).

Além dessas plantas, conforme mencionado por Saint-Hilaire apud Meneses (2017),
ao descrever a alimentacdo em uma de suas passagens pela regido de Catas Altas
do Mato Dentro, atual Catas Altas, localizada a 27 km do Caracga, ocorria 0 consumo
de serralha (Sonchus oleraceus) a qual também fora encontrada em nossas
pesquisas de campo atuais.
Os habitantes do Brasil, que fazem geralmente trés refei¢cdes por dia, ttm o
costume de almocar ao meio dia. Galinha e porco sdo as carnes que se

servem mais comumente em casa dos fazendeiros da Provincia de Minas.
O feijdo preto forma prato indispensavel na mesa do rico, e esse legume
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constitui quase a Unica iguaria do pobre. Se a esse prato grosseiro ainda se
acrescenta mais alguma coisa, € arroz, ou couve, ou outras ervas picadas,
e a planta geralmente preferida € a nossa serralha, que se naturalizou no
Brasil (SAINT-HILAIRE apud MENESES, 2017, p.10, grifo do autor).

Carrato (1963) também faz referéncia a provavel utlizacdo de hortalicas nao
convencionais na antiga casa de hospedagem, inclusive o broto de samambaia
(Pteridium aquilinum), o qual foi citado em nossa pesquisa de campo por familias
gue moraram no Caraca antigamente.
A comida do Hospicio deve ser simples [...] o cardapio deve ser
uniforme, simples, ja se beneficiando dos géneros e legumes da terra.
Talvez pratos mais frequentes a base de farinha de milho, carne-seca e,
principalmente, carne de porco, toucinho, cara, mandioca, taioba,

brotos de samambaia; as ervas verdes, como a couve, o agrido, o
caruru, a chicéria silvestre (CARRATO, 1963, p.339, grifo do autor)

Relatos e registros como de Saint-Hilaire (1830) e Carrato (1963) nos levam a supor
gue tais alimentos existiam e, por vezes, eram consumidos no Caraca, entretanto,
em sua maioria, em situacbes de necessidade e ndo de escolha. Conforme
menciona o Padre Lauro Palu, atual Diretor do Santuario e ex. aluno, “em época de
aluno aqui, tinhamos que comer 0 que aparecesse. A gente comia mesmo que nao

gostasse” (informacao verbal).

Por meio de depoimentos como o do Pe. Lauro € de se supor que tais alimentos
estivessem disponiveis, nascendo por ai nos matos do Caraca como se costuma
acontecer com as Panc, porém sua utilizacdo ndo era sistematizada. Poderiamos
assim supor gque seu consumo acontecesse em grande parte por necessidade e por
escassez de outros alimentos. Sendo assim, talvez justifique a falta de registros por

parte dos ex-alunos e padres.

Outro mediador cultural importante para a regido entre serras € Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial - Senac. A Instituicdo, que atualmente possui uma relagéo
muito forte com o Caraga, contribuiu, de forma consideravel, para o Programa
Primordios da Cozinha Mineira, além de exercer importante papel ndo somente na
formacdo profissional em diversas area do comeércio, mas, principalmente, na
gastronomia nacional, em especial em Minas Gerais. Por esse motivo, entendemos
ser pertinente trazer um pouco de sua historia, a qual se complementara ao

abordarmos o Programa Primérdios, mais a frente.
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Fundado em 1946 por meio do Decreto-Lei no 8.621 e por iniciativa da
Confederacdo Nacional do Comércio de Bens, Servicos e Turismo (CNC), o Senac
surge com o desafio de capacitar os trabalhadores para o setor terciario, visto que,
apos a Il Guerra Mundial, a industrializacdo era uma realidade no Pais, o que
resultou na necessidade de mé&o de oba.
Desde 1946, o Servico Nacional de Aprendizagem Comercial — Senac é o
principal agente de educacao profissional voltado para o Comércio de Bens,
Servicos e Turismo do Pais. Hoje, estd presente em mais de 2.200
municipios, de Norte a Sul do Brasil, onde mantém infraestrutura de ponta

composta por mais de 600 unidades escolares, empresas pedagdgicas e
unidades méveis (SENAC DEPARTAMENTO NACIONAL, 2018.).

Seu portfélio contempla cursos presenciais e a distancia, em diversas areas do
conhecimento, que vao da Formacédo Inicial e Continuada a Pés-graduacdo e
permitem ao aluno planejar sua carreira profissional em uma perspectiva de

educacéao continua.

Em se tratando especificamente da area de objeto deste estudo, ou seja, a
gastronomia, em 1957, o Senac cria 0s primeiros cursos de habilitacdo e
treinamento para profissionais em hotelaria, o0 que posteriormente resulta no
lancamento do curso de cozinheiro. A partir de entdo, a Instituicdo vislumbra o
crescimento do setor e percebe a necessidade de capacitagéo de profissionais tanto
de saldo (garcons, maitres e cumins), quanto de cozinha (auxiliares de cozinha,
cozinheiros e chefs). Com isso, por intermédio de uma parceria desenvolvida
juntamente com o renomado chef francés Paul Bocuse, em 1977, criou um curso

voltado para hotelaria.

Com o decorrer do tempo, o Senac foi se aprimorando quanto instituicdo de ensino e
se consolidando como referéncia no setor de formacéo de profissionais para area da
alimentacdo fora do lar. Quase duas décadas depois da parceria com Bocuse,
amplia suas acdes criando o curso de Cozinheiro Chef, em parceria com o Culinary
Institute of America (CIA). Segundo Costa apud in Braga (2017), esse foi o primeiro
curso de gastronomia pago no Pais e teve apenas professores americanos que
eram chefs de cozinha e que se mudaram para o Brasil. Até entéo, além do curso de
cozinheiro do Senac, eram oferecidos, no Brasil, apenas cursos de culindria com o

objetivo de ensinar as mocgas a como serem boas donas de casa usando truques
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bésicos de cozinha, além de cursos livres de capacitacdo para cozinheiros (COSTA
apud in BRAGA, 2017).

Para melhor cumprir a sua missado de educar para o trabalho e de proporcionar o
crescimento de pessoas e organizagbes, o Senac ainda oferece publicacbes
dirigidas as mais diversas areas do conhecimento, dentre elas moda, beleza,
turismo, informatica, inclusive, a gastronomia. Em seu catalogo de publicacdes
lancado em 2015-2016, que reune 19 anos de atuacdo na area editorial, dentre os
1.397 livros catalogados, mais de 250 sdo voltados a area da gastronomia, sem
contar publicacbes de areas como turismo e hotelaria, que também abrangem a
gastronomia. Dentre essas publicacbes destacam-se importantes autores como
Montanari (2008) e sua obra Comida como Cultura e Petrini (2009) com a obra
Slowfood — principios da nova gastronomia, ja referenciados e citados neste
trabalho, além de outras obras de carater especifico em técnicas culinérias e que
referenciam toda uma cadeia de aprendizado como é o caso dos livros Chef
Profissional (2012) e Garde manger - a arte e o oficio da cozinha fria (2012), ambos

do Instituto Americano de Culinaria (CIA) e com edicdo Senac.

Trazendo para o eixo regional deste trabalho, o Senac em Minas tem importante
atuacao na formacéo profissional, contando atualmente com 34 unidades localizadas
em todo o Estado, 180 opcles de curso presencial e a distancia, 3 faculdades
oferecendo graduacdo e MBA, 12 carretas-escola especialmente adaptadas para
levar educagéo profissional a todo o Estado, disponibilizando ferramentas de apoio
as atividades académicas, como materiais didaticos desenvolvidos por uma equipe
especializada e infraestrutura adequada (SENAC MINAS GERAIS, 2018).

Alguns dos diferenciais oferecidos especificamente na area da gastronomia é o
restaurantes-escola, situado na unidade central de Belo Horizonte, aberto ao publico
em geral, ofertando, durante a semana, um buffet completo com temas variados,
preparado em sua totalidade por alunos dos cursos de cozinheiro, sob a orientagcéo
e supervisao dos professores e docentes da Instituicdo. Além disso, todo o servico
de sala tal como a montagem das mesas e o atendimento dos comensais é também
realizado por alunos do curso de garcons sob a supervisdo de seus orientadores e
professores. Além do restaurante escola, vale destacar a Pousada Senac Tiradentes
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e 0 Hotel Senac Grogoto, primeiro hotel-escola da América Latina. Os espagos séo

destacados por aliar teoria e pratica na preparacao de profissionais.

4.3 O Programa Primérdios da Cozinha Mineira: mediadores culturais na

aproximacgao das tradi¢gdes alimentares

A vocacdo da cozinha ensinada pelo Senac, que contempla regionalizar os saberes
e tradi¢cdes culinarias, esta presente, em grande parte, nas unidades espalhadas
pelo Pais. Em Minas, ela se revela, de modo especial, por intermédio do Programa
Primérdios da Cozinha Mineira — da historia a mesa, atuando, de forma significativa,

como mediador cultural.

O Programa Primérdios tem como objetivo mapear, ressignificar e preservar os
hébitos, técnicas e produtos alimentares dos primeiros habitantes de Minas Gerais.
Trata-se de uma atividade de extensdo, com participagdo dos alunos do curso de
Graduacdo Tecnolégica em Gastronomia do Senac, que realizam pesquisas nas
regibes das Serras da Piedade até o Caraca. Tais pesquisas e estudos s&o

estruturados de acordo com nove seguintes pilares alimentares:

Horta historica;

Pomar historico;

Farinhas, péaes e quitandas;
Queijaria;

Docaria;

Bebidas alcoolicas, cafés e chas;
Carnes e derivados;

Receitas tradicionais;

© © N o g > w P

Ambiente, utensilios e técnicas.

Entretanto, o Programa Primérdios da Cozinha Mineira, que hoje carrega a bandeira
Senac, e conta com parceria de diversas outras entidades como a Universidade
Federal de Minas gerais (UFMG), Servico Brasileiro de Apoio a Micro e Pequenas
Empresas - SEBRAE, EMATER, dentre outras, é de autoria e coordenacao de Vani
Maria Fonseca Pedrosa, quem, além de estar a frente do programa, tem forte

ligacdo com a regido na qual ele ocorre. Por esses motivos, torna-se necessario e
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fundamental para que avancemos neste trabalho, fazermos um preadmbulo de sua
trajetéria no Caraca, de modo a entendermos como ocorre a institucionalizacdo do
Programa Primordios da Cozinha Mineira. Trataremos de descrever, com maior
riqueza de detalhes, como se inicia o Programa Primérdios e especificamente como

se desenvolve o pilar da Horta Historica, alvo desta dissertacéo.

Com familias paterna e materna muito tradicionais, Vani Pedrosa sempre esteve
presente na regido, o que a favoreceu em suas pesquisas. Formada em economia e
especialista em pesquisas gastronémicas, Vani Pedrosa chega ao Caraca em junho

de 2013, com a incumbéncia de reestruturar o restaurante do Santuario.

De acordo com a pesquisadora, nessa época, as verduras usadas na casa vinham
da fazenda do Engenho, parte do complexo do Santuério, situada a 11km da sede.
Dentre as principais, destacava-se a azedinha (Rumex acetosa) além da couve,
mostarda, almeirdo, yacon, cheiros verdes como salsa e cebolinha e beterraba. As
outras verduras vinham do Ceasa Minas (Centrais de Abastecimento de Minas
Gerais S.A)).

A horta histérica encontrava-se e atualmente permanece, nos fundos do Santuario, e
fornecia apenas a azedinha (Rumex acetosa) e alguns temperos como manjericao,
salsa e cebolinha que néo podiam faltar, mesmo se acabassem os vindos da

Fazenda do Engenho.

Pedrosa destaca o0 que a impressionou, na ocasido, quanto a essa hortalica.

Lembro que me impressionou muito a quantidade de azedinha plantada, o
consumo e o0s comentarios dos visitantes que a solicitavam regularmente
nas refeicBes o que eu nunca tinha visto em outros lugares, nem no entorno
do Caracga, o que me fez entender que seu uso era muito grande e antigo na
casa. O consumo de azedinha no Caraca superava o consumo da alface,
verdura mais consumida em outros restaurantes (informagéo verbal).*®

Importante ressaltar que, nesse momento, ainda ndo se havia iniciado, de forma
concreta, o Programa Primérdios da Cozinha Mineira, assim como 0 processo de
revalorizacdo de hortalicas tradicionais / Panc. Dessa forma, o local onde se

encontrava a horta era considerado improdutivo, visto que o clima nao favorecia a

¥ |nforme repassado em entrevista realizada em Dezembro de 2017.
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producao de alimentos de género “convencional”’, como alface, brécolis, tomate,

além de outros.

Segundo Vani Pedrosa, alguns padres entendiam que a horta ndo era produtiva e
deveria ser desativada. No entanto, “Pe. Lauro, entdo diretor do Santuario se
ajoelhou aos pés do Padre Luis Carlos do Vale e pediu que, por favor, ndo acabasse
com esta horta, ‘ela € uma horta histérica e foi citada por S. Hilary, definitivamente

”m

nao sei o que fazer com ela” (informacéo verbal).*

Por meio de estudos bibliograficos realizados no Caracga, principalmente a partir do
livro Cozinheiro Nacional, do qual se encontra um exemplar na biblioteca do
Santuario, a pesquisadora encontrou uma tabela de substituicbes e equivaléncias de
verduras que possivelmente eram utilizadas na época do livro® (tabela 1). Com uma
inquietude que se tornou cotidiana, a pesquisadora saia diariamente apds o
expediente em busca de respostas aos seus questionamentos: “Isso veio de onde?
Isso tem no Caraca? Isso tem na regido? Se tem na regido € real e ndo particular do
Caraga”. E na busca de respostas a tais questionamentos buscava evidéncias para
tal. Vani Pedrosa salienta o papel fundamental do que chama de “mais antigos”,
principalmente sua mae, ou conforme Giddens (1995), dos guardides, na descoberta
das pistas e informacdes necessarias.

Pelo fato de minha mée ter sido criada por minha bisavd, minha mae teve

forte ligagdo com o Séc. XIX. Sendo assim, contribuiu e muito para minhas

pesquisas. Foi me dando pistas de onde verificar as informacdes que ia
pesquisando, no Caracga, sua biblioteca e regido (informacao verbal).21

Sendo assim, por meio de pesquisas juntamente com outros profissionais, foi
possivel identificar diversas dessas plantas que constavam no livro e que, de certa
forma, pareciam ter sido negligenciadas ou esquecidas, como € o caso da Beldroega
(Portulaca oleracea), Labaca (Rumex obtusifolius), Abdbora d’agua (Lagenaria
siceraria), Taioba do talo roxo (Xanthosoma violaceum), Capicoba (Erechtites
valerianifolius), Serralha (Sonchus oleraceus), Dente de ledo (Taraxacum officinale),

Caruru (Amaranthus deflexus) e Mangarito (Xanthosoma riedelianum).

19 . .

Informe repassado em entrevista realizada em Dezembro de 2017.
20 . A . PN ;

A tabela de equivaléncia encontra-se mais a frente neste capitulo.
21 . .

Informe repassado em entrevista realizada em dezembro de 2017.
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De acordo com Vani Pedrosa, nem mesmo os funcionarios do Caraca conheciam a
maioria dessas plantas, a ndo ser alguns funcionarios bem antigos, o que nos leva a
crer que, durante um determinado periodo de tempo, tais alimentos provavelmente
foram deixados negligenciados.
Ao ver o grande namero de verduras antigas em desuso, e a azedinha tdo
solicitada pelos visitantes, apresentei a sugestéo ao Pe. Luis para resolver o
problema da Horta, criando a horta histérica com as verduras antigas que ja

estavam aclimatadas e deixar as outras usuais para o0 Engenho que tinha
clima mais adequado (informacgéo verbal).22

A partir de entéo, inicia-se, de forma mais organizada, porém ainda néo estruturada
como um pilar, a Horta Historica. Entidades como a Emater sdo acionadas e, por
intermédio de seu pesquisador Georgeton Silveira, passam a contribuir com a
expertise rural e agricola. Comunidades proximas ao Caraca, como Sumidouro,
também contribuiram com mudas de Panc antigas e assim se inicia um portifélio a
ser plantado no mesmo local fisico onde sempre esteve a horta citada por Saint-

Hilaire.

Em conversa com o Professor Leandro Catdo, que na época (2003) coordenava o
Curso de gastronomia do Senac em Belo Horizonte, ao apresentar o projeto, Vani
Pedrosa relata que, além do pilar da horta historica, os outros oito pilares
precisavam também ser desenvolvidos e ressignificados. No entanto, com a
condicdo de que todo o processo ndo virasse um livro na estante, mas sim
conhecimento devolvido para as comunidades.
Minha intencdo era que todo este saber fosse distribuido para a
comunidade, porque € uma riqueza muito grande e isto tem que estar no
entorno do Santuario também. As pessoas precisam saber o que elas tém
pois acham que o Caraca estéd separado, longe, deslocado de tudo e sem
ligacdo com eles, 0 que parece ser 0 que acontece. A preocupacdo sempre
foi de devolver, distribuir para a comunidade. Como se fosse “pago pela
generosidade da informagdo que me deram”. Que néo fosse apropriado por

um s6, que ndo fosse desvirtuado e que servisse de conhecimento para
todos. (informagao verbal).?®

Sendo assim, 0 Senac passa, ainda de forma superficial, a participar mais de perto

dos pilares do Programa e de suas atividades.

As ac0Oes direcionadas a horta historica e as Panc ganham maior visibilidade quando

acontece a gravacao de um programa de TV para a Rede Globo, em marco de 2014,

22 .
Idem acima.
23 . .
Informe repassado em entrevista realizada em dezembro de 2017.
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no qual sdo apresentadas algumas dessas plantas pela pesquisadora, como Mentuz
(Coronopus didymus), a Labassa (Rumex obtusifolius). Apés a veiculacdo do
programa, visitantes do Santuario passaram a perguntar e procurar mais
informacbes sobre a alimentacdo e, consequentemente, sobre as Panc. Segundo

Vani Pedrosa,

foi a partir dai que percebi o grande interesse pelo tema e propus ao Pe.
Luis Carlos que fizéssemos um Seminario para distribuir as mudas para
agricultores regionais, o que cumpriria uma missdo do Caraca: ser difusor
de cultura e fé. A proposta foi aceita (informacéo verbaI).24

Doravante, a estruturacdo do Programa Primérdios da Cozinha Mineira e da horta
histérica comeca a ganhar corpo e novos parceiros passam a contribuir. Com ajuda
da Emater, o Caraca desenvolve e organiza fisicamente uma estufa, preparando
também o solo para receber os exemplares de Panc recolhidos no Santuario e na
regido. No momento, a horta contava com cerca de cinquenta tipos de Panc, em sua
maioria hortalicas. Dentre elas, além da ja conhecida e utilizada Azedinha (Rumex
acetosa), a Capicoba (Erechtites valerianifolius), Capuchinha (Tropaeolum majus) e
Vinagreira (Hibiscus acetosella). Apds a estruturacdo e plantio das Panc na horta
historica, conforme j& mencionado por Vani Pedrosa, organizou-se um Seminério, de
modo a orientar, identificar, ressignificar e promover o plantio dessas plantas. Inicia-

se entdo mais um processo que identificamos como sendo de mediacao cultural.

Uma reinauguracgdo formal da horta histérica ocorreu juntamente com o Semindrio,
guando, além de palestras e apresentacdes a respeito das Panc, mudas foram
distribuidas para a comunidade local, como forma de estimulo ao plantio. Produtoras
e produtores dos municipios de Sumidouro, Brumal e Santa Barbara, além de
professores, pesquisadores e alunos de gastronomia, bem como curiosos e
simpatizantes pelo tema estiveram presentes, 0 que, acredita-se, contribuiu para

promover a circulagao cultural.

No mesmo ano, em 2015, o SEBRAE inicia, na regidao, um trabalho de educacéao
empreendedora em parceria com a Prefeitura da cidade de Santa Barbara por meio

do Seminario de distribuicdo de mudas de Panc, o qual jA havia acontecido

24 .
Idem acima.
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previamente. A entidade solicitou ao Caraca, por intermédio de Vani Pedrosa, que

recebesse a Escola Municipal Marfiza, que fazia parte do projeto®.

Assim como para os agricultores, mudas de Panc foram também distribuidas para os
alunos da escola, de modo a incentivar a construgdo de uma horta e para que,
futuramente, fossem comercializadas essas hortalicas em feiras de
empreendedorismo. Segundo Pedrosa, “trés meses apds a visita dos alunos e a
distribuicdo de mudas, fui chamada para conhecer e me surpreendi com o tamanho
da horta, o cuidado e capricho depositados e os resultados para educacéao inclusiva,

além do empreendedorismo” (informagao verbal).?

Também no ano de 2015, Vani Pedrosa € convidada a se juntar ao Senac e
coordenar o Programa Primoérdios. Para a pesquisadora, desde sua adesdo ao
programa, o Senac deu condi¢des para que este se desenvolvesse.
O Senac foi fundamental para que pudéssemos promover e dar visibilidade
ao projeto. Além disso, nos deu condigdo de executar o programa, visto que
a educacdo profissional trabalha em toda cadeia, formatando as pesquisas
e colocando nas maos do produtor que normalmente tem dificuldade de ter
acesso a ela. O Senac transportou o conhecimento académico diretamente

ao produtor, e ndo somente o conhecimento académico, mas também a
técnica, o formato de uso, basico e pratico de se fazer (informacéo verbal).?

O Programa Primoérdios da Cozinha Mineira conta com uma grade de docentes e
pesquisadores de diversas éareas do conhecimento como Antropologia da
Alimentacdo, Nutricdo, Historia da Gastronomia, Estudos Culturais Contemporaneos
e Economia, além de professores de pratica culinaria. Tal programa encontra-se,
atualmente, em curso, sendo que alguns pilares ja foram desenvolvidos, promovidos
e continuam acontecendo na regido, ao passo que outros tém calendario de inicio

para 2018 como € o caso do pilar das carnes e derivados.

Como exemplo de pilares ja trabalhados, podemos citar o Pilar das bebidas
alcéolicas, cafés e chas, no qual a cidade de Catas Altas, situada a 27 km do
Caraca, tem papel fundamental. Com base no conhecimento sobre as bebidas
existentes no Santuario do Caraca e na origem destas — mais de dois séculos de
historia referente a producédo de bebidas fermentadas — foi desenvolvido, juntamente

com a Universidade Federal de Vigosa (UFV), todo processo de producgao de vinhos

25 . . . . PN s

O papel da Escola Marphiza como mediadora cultural sera descrito mais a frente neste capitulo.
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ou fermentados a partir de frutas como a jabuticaba (Plinia caulifora). Tal fruta, que é
considerada uma Panc, tem enorme recorréncia na cidade de Catas Altas, inclusive
estando presente ha 17 anos na Festa do Vinho de Catas Altas, que acontece em
meados do més de maio na cidade. Apds o desenvolvimento e producdo dos
vinhos, um Semindrio também foi organizado e apresentado, sobre o qual um
documento contendo todo o processo produtivo, com embasamento técnico e pratico
de Instituicbes com expertise no assunto, foi entregue a comunidade, de modo a

melhorar a produtividade e, consequentemente, o produto.

Iniciativa semelhante foi adotada na cidade de Cocais, localizada a 62km do Caraca.
Identificada como forte produtora de farinhas no passado, a cidade;,—por meio do
Pilar das farinhas, paes e quitandas e seus desdobramentos, contribuiu com
conhecimento técnico, tedrico e pratico para a ressignificacdo do saber fazer ndo
somente das farinhas e pdes, mas em quitandas na regido, aumentando o nimero

de quitandeiras na cidade para mais de 50.

O Pilar dos queijos trabalhou com o conhecimento pratico do saber fazer queijos,
gue, de acordo com Vani Pedrosa, estava extinto ou adormecido ha muitos anos. O
portal Uai registrou o lancamento do queijo que carrega a chancela Entre Serras da
Piedade ao Caraga, que ocorreu no 41° Torneio Leiteiro na cidade de Santa
Barbara, em 2017. De acordo com o portal,
0 queijo existe ha mais de 200 anos, mas sua fabricacédo estava extinta ha
70 anos. A producao artesanal por produtores locais foi resgatada por meio
do Programa Primérdios da Cozinha Mineira do Senac, que contou com o
apoio técnico da Emater e das Prefeituras Municipais de Bardo de Cocais,
Caeté, Catas Altas e Santa Barbara. O queijo representa a histéria de Minas

Gerais, uma vez que a regido foi a primeira do Estado a ser altamente
popularizada (QUEIJO, 2017).

Durante o evento, alguns produtores de queijo da regido que foram beneficiados por
intermédio do Programa Primérdios e o pilar dos queijos estiveram presentes
juntamente com suas producdes para apresentacao e degustacdo. Atualmente, mais
de doze produtores de leite da regido tém sua produtividade ja escoada para o

mercado.

Ap6s toda essa explanacdo, percebe-se que, pela intermediacdo dos que
consideramos serem mediadores culturais, como o0 Senac e a pesquisadora Vani

Pedrosa, de fato ocorreu, na regido entre serras, uma revalorizacdo e uma
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ressignificacdo da gastronomia e da culinaria de acordo com os pilares

mencionados.

A partir de entdo, julgamos pertinente verificar, fazendo uso da metodologia da
observacéo participativa, o que o Programa Primérdios da Cozinha Mineira e seus
desdobramentos tém feito especificamente com as Panc sobre o ponto de vista de
dois atores institucionalizados: o Santuario do Caraca e a Escola Municipal Marphiza
Magalhdes, ambos ja mencionados. Além de seus informantes, fizeram parte
também de nossa pesquisa de campo, entrevistas com o0s sujeitos locais, moradores
das comunidades do entorno do Santuario do Caraca como Sumidouro, Santa
Barbara, Floralia e Brumal que possuem quintais e hortas e que, de alguma forma,

consomem hortalicas Panc.

No contato com os informantes elencados buscou-se: responder questdes referentes
ao uso, no passado e no presente, de Panc; identificar os tipos mais comuns, suas
formas de preparo e entender qual papel essas hortalicas desempenham na tradicao

culinaria de cada familia.

E também importante entendermos as escolhas alimentares nido somente pela
perspectiva da cultura e tradicdo que permeiam tais localidades e seus habitantes,
mas também tentarmos analisar tais escolhas partindo do alimento em si. Sendo
assim, verificarmos sua ocorréncia e frequéncia na regido trazendo a tona
comparacdes nutricionais de algumas dessas Panc em relacdo a hortalicas ditas
convencionais como alface e couve, por exemplo, de modo a contribuir na analise

das escolhas alimentares pelo viés da saude.

Optamos, dentre o leque de possiveis Panc que ocorrem na regido, eleger algumas
delas, a Azedinha (Rumex acetosa), Beldroega (Portulaca oleracea), Taioba
(Xanthosoma taioba), Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), Capicoba (Erechtites
valerianifolius), Picédo preto (Bidens pilosa) e o Caruru (Amaranthus deflexus), para
verificarmos in loco, por meio de observacdo participativa, se ocorrem, como

ocorrem e como se dao suas escolhas como alimento.
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4.4  Atores locais, suas hortas e a Escola Marphiza

Direcionando nosso olhar para dentro do Caraca, encontramos uma figura
importante em nossa pesquisa de campo, o Sr. Geraldo Vicente da Silva, atualmente
com 75 anos e que trabalhou na horta do Caraga, na Fazenda do Engenho por 40
anos. Ele comenta que plantavam de tudo um pouco entre raizes, legumes e folhas

como as de alface, almeirdo rucula, cebolinha salsinha, beterraba, cenoura, chuchu.

Em relacdo as Panc, Sr. Geraldo relata que sempre existiam na horta a azedinha
(Rumex acetosa) e outras que os padres de sua época, que conheciam muitas
plantas, solicitavam com frequéncia, como, por exemplo, o picdo preto (Bidens
pilosa), ‘Maria Gome’ Maria Gondd - Erechtites valerianifolius), o peixinho da horta
(Stachys byzantina) e até o broto de samambaia (Pteridium aquilinum), que,
segundo ele, nascia com frequéncia no Santuario, caminho para a sede. No entanto,
Sr. Geraldo ressalta que algumas delas néo se plantavam.

Ora-pro-nobis € muito natural, nasce pelos cantos dos matos, taioba

também. Picdo é coisa boa... come demais! Isso da no mato, limpa o

terreno e isso nasce. Maria gome, por exemplo, tinha demais na roca de
milho (informac&o verbal).

Comenta ainda certa dificuldade no cuidado da horta, visto que ndo havia
encanamento de agua, sendo muito dificil molhar a horta.
Agente ia |4 na nascente da 4gua, onde ela brota e fazia cava no terreno e a
agua vinha por natureza (gravidade). Quando estivesse chegando perto da

horta, ndés faziamos uns pocos e carregada com balde pra molhar
(informacé&o verbal).

Analisando também a situacdo das hortas atuais, percebemos certa dificuldade por
parte das pessoas que trabalham no Santuario tanto para cuidar quanto utilizar as
Panc. Percebemos que ndo existe um pré-requisito ou conhecimento prévio de como
cuidar da horta. Dorinha, responsavel em cuidar da horta histérica ha cerca de trés
anos, comenta sobre os problemas que encontra em seu cuidado diério.
Esta horta aqui é bem dificil de cuidar. A terra tem muita minhoca e o que
acontece... elas véo trabalhando debaixo do chdo e enfraquece a raiz da
planta, empurrando a raiz pra cima e a planta fica na flor da terra, muito
fofa. Tem que sempre estar mudando a planta de um lugar para outro.

Quando podo, podo a horta toda e quando molho também molho ela toda
(informac&o verbal)?®.

28 .
Idem acima.
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Em relagdo a utilizagdo das Panc da horta, Dorinha relata que sao muito pouco
aproveitadas. “Perde muita coisa aqui. Oferecgo taioba, por exemplo, e escuto: ‘hoje
nao, deixa pra amanha... tem muita aqui que veio do engenho e ndo da tempo de
picar. Sempre quando tem eles ndo querem e quando falta, eles querem todo dia”

(informacao verbal)®.

Por outro lado, um bom exemplo de mediacdo cultural que aconteceu no Caraca é
em relacdo a Beldroega (Portulaca oleracea). Apesar de ser uma hortalica
comestivel e que ocorre com muita facilidade, praticamente em todo o Pais, antes
da intervencdo do Programa Primordios, era considerada uma planta daninha, ou

seja, impropria para 0 consumo.

Maria Antbnia Dias (conhecida como Tunica) que esteve, durante seis anos,
trabalhando na horta do Caraca, em periodo anterior ao Programa, comenta: “Muitas
destas plantas nunca tinhamos usado. A beldroega mesmo sempre achei que fosse
mato e arrancava tudo” (informagdo verbal)*®. Durante nossa pesquisa de campo
dentro do Santuario do Caraca, percebemos que o cardapio ndo varia muito. Mesmo
em data especial como o réveillon, registramos a utilizacdo dos mesmos alimentos
inclusive as Panc. Apenas a azedinha (Rumex acetosa) foi vista durante toda a
estadia, apenas no almoco, jantar e ceia de fim de ano. Tunica enfatiza que a
melhoria do cardapio, principalmente em relacdo ao uso das Panc é uma
necessidade.

A maioria das cozinheiras ndo sabe o que tem na horta e ndo existe registro

de receitas. Tudo de cabeca, ndo tem receita de nada na cozinha. Vem o

cardapio e as meninas perguntam ‘o que € isso Tunica? Como fago?’ So6
que cada um faz de um jeito né (informagéo verbal)*.

Para Tunica, a utilizacdo das Panc na cozinha ainda sofre influéncia de cinco
fatores: (1) comodidade e (2) falta de interesse de algumas cozinheiras; (3) falta de
mao de obra, (4) falta de conhecimento e (5) pouco tempo para preparar. Dessa
forma, sdo sempre usadas cruas em saladas.

N&o da conta de preparar, pois tem que higienizar direitinho, picar e fazer.
N&o da tempo, ai acaba ndo tendo. S6 quando a casa esta vazia, com

29 . . , .

Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
30 .

Idem acima.
31 .

Idem acima.



108

menos de cem pessoas é que conseguimos preparar algo diferente. Casa
vazia permite usar (informacéo verbal) 2,

Apesar de uma horta bem cuidada e com produtividade de Panc regular, para o
Padre Gonzaga, responsavel pela horta do Engenho, perdem-se muitas Panc por
falta de procura e até de conhecimento. “As vezes a gente avisa o que esta em
quantidade. Mesmo assim, ndo costumam pedir” (informacao verbal)®.

Percebe-se, pelos relatos referentes as hortas do Santuario do Caraca e pelas
pessoas envolvidas, o potencial existente no que tange a utilizacdo das Panc. Por
mais que tenhamos situacdes de desperdicios e ndo utilizagdo delas em sua
totalidade ou potencialidade, é importante ressaltar o papel que o Programa
Primordios desempenha na mediacdo cultural trazendo a tona o conhecimento
relacionado a tais alimentos dentro do Caracga, possibilitando, assim, mesmo que

ainda de forma nao sistematizada, o cultivo e o consumo das Panc no Santuario.

E, fora do Caraca, O Programa Primérdios da Cozinha Mineira ja atua na Escola
Municipal Marphiza Magalhdes acerca de dois anos. A presenca das Panc na horta
cultivada na escola se tornou tao intrinseca a comunidade da escola que se torna
fundamental para este trabalho apresentarmos informacfes relacionadas ao

processo que deu origem a essa nova situacao.

O trabalho comecou com um projeto de empreendedorismo que ja acontece na
escola, cuja ideia era desenvolver um projeto de horta, a principio convencional, com
uma turma do 6° ano. No entanto, por intermédio de conversas e pesquisas,
descobriu-se que o trabalho estava sendo realizado no Caraga pela pesquisadora
Vani Pedrosa e o Programa Primoérdios. “Nos pareceu ser uma boa ideia visto que
poderiamos empreender com uma horta diferenciada. Fomos entdo ao Caraca
conhecer” comenta Claydes Regina R. Araujo, diretora da escola.

Na turma que foi ao Caraca, as criangas tinham em torno de 11 anos e se

encantaram com tudo que foi visto. Saimos com cerca de 10 a 12 mudas de

la como a de bertalha, vinagreira, peixinho da horta ao qual 3 meninos ja

conheciam e comentavam “ja comi....minha avé tem na casa dela”, além de
cara moela, lobeira, etc...(informacéo verbal)34.
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Durante a visita feita pelos alunos da escola ao Caraga, aconteceu uma palestra
informativa ndo somente sobre a utilizacdo dessas plantas na alimentacdo, mas
também sobre seu papel na tradi¢céo e cultura alimentar do Caraca e da regido. Apos
a visita, iniciou-se a producdo da horta, além de um trabalho de introducdo dessas
plantas na casa dos alunos e de identificacdo de outras Panc que ja estavam
presentes na casa destes como na de seus parentes, principalmente os mais
antigos, como os avos. Como exemplo, foram identificadas e levadas para a horta

da escola a Maria Gondé (Erechtites valerianifolius) e a Taioba (Xanthosoma taioba).

Em conversa, a professora de matematica e de culinaria da escola, Angela Adriane

Pereira, relata:
Nossa intensdo era a de envolver a comunidade escolar como um todo. O
primeiro passo nosso foi levar as mudas para dentro da escola para as
criangas conhecerem estas plantas, ndo somente por seus aspectos fisicos
e suas origens, mas também aspectos nutricionais. Fizemos este trabalho
através de tabelas comparativas entre hortalicas mais comuns e as que
estavam chegando como, por exemplo, a taioba e a vinagreira.
Posteriormente aconteceram palestras a respeito da importancia destes

alimentos na tradicdo alimentar da regido o que gerou pesquisas por parte
dos alunos dentro e fora da escola (informagao verbal)®.

Em um segundo momento, a escola realizou uma roda de conversa entre alunos,
pais, avés e avls para contarem, a sua maneira, a importancia desses alimentos na
alimentacdo, dos preparos e das histérias de vida. “Alguns relatos nos mostraram
até como estas familias pararam de utilizar estas hortalicas em virtude do acesso e
contato com outros alimentos de outras regides, em muitos casos industrializados

infelizmente”, comenta Claydes Regina R. Aradjo. (informagéo verbal)®.

No projeto inicial, era para uma turma apenas (do sexto ano) realizar esse encontro.
Entretanto, a aceitacdo foi tamanha que todas as turmas também o realizaram. A
horta de Panc passou a ser requisitada de modo que escalas e turnos com todas as
turmas tiveram que ser arranjados para que a maioria das criangas tivesse acesso a
horta, seja por meio de pesquisas, cuidados, ou viveiro de mudas, que até hoje séo

comercializadas em dias de eventos na escola.

De acordo com a professora Angela Adriane Pereira, a partir do momento em que as

plantas atingiram potencial de colheita, aconteceram as degustacoes.

35 . . , .
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Fiquei impressionada com a aceitacdo. Talvez por estarem em ambiente
escolar e por terem participado do processo, ou seja, partindo da horta
“‘deles” para o prato “deles”. Eles colhem, lavam, picam e preparam,
inclusive temperam! E isso faz o envolvimento da crianca (informacédo
verbal).

As criancas degustaram a Vinagreira roxa (Hibiscus acetosella), Maria Gondé
(Erechtites valerianifolius) Taioba (Xanthosoma taioba), dentre outras, sendo a
Azedinha (Rumex acetosa) — a mesma com consumo histérico no Caraca - eleita a

preferida pelas criangas.

Porém, algumas criancas passaram a levar para as refeicdes temperos prontos e
industrializados, que nao sao utilizados na escola, alegando que a comida era ‘sem
tempero’. No entanto, bastou a realizagdo de uma simples agao de degustacédo in
natura dessas hortalicas para que os alunos se convencessem que de ndo eram
necessarios tais temperos. “A azedinha e a vinagreira foram as campeéas”

(informagc&o verbal)®’.

Como sequéncia do trabalho, professores comecaram a tentar fazer outras
preparagdes com essas Panc, de modo a instigar e estimular o paladar e o consumo
além de seu estado cru em saladas. Ao descobrirem que a vinagreira roxa (Hibiscus
acetocella) era o Hibisco, aquele comercializado seco para infuséo e chas, a Prof2.
Angela Adriane Pereira imaginou que este ndo seria bem aceito pelos alunos se
servido dessa forma. Foi quando surgiu a ideia de fazer um chup-chup (saquinho
plastico com liquido saborizado e congelado) a partir do cha. “Preparei, apresentei e

a aceitagao foi 6tima. N&o sobrou nenhum” (informacao verbal)>®.

Sendo assim, a Escola Marphiza iniciou o trabalho de introducédo dessas hortalicas
na alimentagéo das criangas como forma de incentivo e ressignificagdo das Panc.
Além disso, a circulacdo cultural passou a permear ndo somente a sala de aula, mas
as casas dos alunos retornando posteriormente a escola com novos conceitos e

informacdes.

A professora Angela Adriane Pereira relata que, toda vez em que ocorre feiras na
escola, como a Feira de Empreendedorismo, acontece alguma preparacdo culinaria

com a utilizacdo de Panc para ser ofertada aos visitantes, pais, alunos e
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professores. “Quando eu vou para o fogdo nenhuma crianga quer ficar na barraca
apresentando a parte tedrica. Todos querem cozinhar. Tenho que fazer grupinhos

para caberem na nossa cozinha que é pequena’ (informac&o verbal)*°.

Para a professora, isso foi uma surpresa, visto que nao imaginava tamanho
interesse por parte dos alunos pela culinéria.
Eu ndo esperava que as criancas quisessem cozinhar. Eu esperava que
elas quisessem fazer qualquer outra coisa menos cozinhar. Mas todas
gueriam cozinhar. Percebi que ainda existe um prazer nestas criangas

mesmo elas vivendo em época onde ndo se tem mais o0 costume de se ver
0s pais cozinhando (informagé&o verbaI)AO.

O depoimento da professora nos parece reforcar questdes ja abordadas por Giddens
(1995) sobre a modernidade. A alimentacdo na modernidade se tornou experimental
e até mesmo instantanea, uma vez que o capitalismo imprime, a todo instante, uma
nova relacdo do individuo com seu alimento, sendo este Ultimo cada vez mais
processado e distante da comensalidade. E, pelo visto, isso acontece ndo somente
nos centros urbanos, mas também no interior e em comunidades menores. “Eu vejo
muitas mulheres falando que € status ndo saber cozinhar e que ndo precisa disso
pra viver. Terrivel vermos isso”, relata a professora Angela Adriane Pereira.

(Informacao verbal)**.

O ato de cozinhar para essas pessoas parece-nos representar submissdo, o que
facilita assim ac6es como das grandes empresas de alimentacdo congelada, além
dos fastfood’s. Podemos imaginar, de acordo com Hobsbawn e Ranger (1997), que
tradicOes falsificadas foram culturalmente inventadas para que sejam preferidos
alimentos processados. Entretanto, percebemos também uma forca contraria a esse
movimento contribuindo para a desconstrucdo desse orgulho de ndo saber cozinhar.
O mesmo relato demonstra que existe, mesmo que de forma timida, e também de
acordo com afirmagdes de Giddens (1995) em relacdo a tradicdo, um desejo dessas
criancas em vivenciar o ato de cozinhar e de se alimentar da forma como,
possivelmente, ja Ihes fora apresentada, no passado, talvez por seus avos. A horta
da escola se torna fundamental para esse processo de ressiginificacdo do ato de

comer.
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Os trabalhos com a horta foram divididos em grupos de acordo com o perfil de cada
aluno. Um grupo se destinava a pesquisas teoricas, outro a pesquisas
gastron6micas, enquanto outro grupo era responsavel pelo cuidado fisico da horta.
No entanto, sempre ocorria o revezamento dos alunos de grupo para estimular a
troca de experiéncias e vivéncias.
A interacdo entre os grupos de alunos foi fundamental para que o projeto da
horta se perpetuasse. Alunos de pesquisa perceberam que os alunos
responsaveis pelo cuidado com a terra eram também de extrema
importancia, assim como os que se dedicavam aos preparos culinarios e

gustativos. E o melhor é que ndo houve uma intencionalidade nisso. Foi
tudo muito natural. [...] humanizou a escola (informacéo verbal)42

No entanto, mesmo que o projeto da horta histérica na escola procure envolver, de
forma continua, professores, alunos e familiares, existem alguns obstaculos que lhe
dificultam uma maior abrangéncia. Devido ao tamanho da horta em relacdo ao
namero de alunos atendidos (em média 600 alunos), a utilizacdo das Panc na
alimentacdo da escola se d& poucas vezes no ano. No entanto, de acordo com a
professora Angela Adriane Pereira, quando isso acontece, é um sucesso. “Sempre
que vamos colocar avisamos as criangas e da briga. Todos querem comer”

(Informagcéo verbal)®.

A professora relata ainda que existe um “trafico” de azedinha (Rumex acetosa)
dentro da escola. “As criangas que cuidam da horta sdo chamadas na janela e
abordadas por alunos que estao dentro de sala: ‘Ihe dou 25 centavos por uma folha

de azedinha” (informacdo verbal)**. Além disso, a diretora da escola, Claydes
Regina R. Aradjo, refor¢a dizendo que as criangas fazem escambo de Panc entre
elas: “ja escutei inumeras vezes os alunos organizarem suas trocas de hortalicas,
‘'voc& me da duas azedinhas que eu te dou vinagreira”(Informacao verbal)*. Acées
desse tipo por parte dos alunos nos demonstram a importancia que a horta de Panc
exerce na relacdo deles, ndo somente com questdes como alimentagdo, mas

também com os proprios professores.

A professora Angela Adriane Pereira reforca:

42 . . , .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
43 .
Idem acima.
44 .
Idem acima.
45 .
Idem acima.
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Os ultimos dois anos foram os melhores anos da minha vida profissional
pois a partir da horta criou-se uma afetividade, um outro elo com os alunos.
N&o sou mais aquela professora que ensina equacao apenas, mas também
uma cozinheira que cozinha, como a avé deles, etc...aproximou muito as
criancas de mim (informacao verbal)46.

Durante a coleta de informacfes realizada no trabalho de campo, percebemos
também o qudo sdo importantes as Panc na vida da professora Angela Adriane
Pereira. A professora, que é natural da cidade de Rio Piracicaba, localizada acerca
de 55 km de Santa Béarbara, relatou- nos a questdo da utilizacdo das Panc como
forma de sobrevivéncia de sua familia no passado.
Na minha época de crianga e de meus irmdos se nado existissem estas
plantas que nascessem espontaneamente, provavelmente toda minha

familia teria ficado desnutrida ou ter morrido. Minha familia era muito pobre.
Tinhamos pougquissimas condi¢des (informagcao verbal)*’.

A professora relata que sua refeicdo basicamente era de arroz, feijao, angu e as
Panc.
Estas plantas nasciam nos quintais da minha avé por exemplo. Meus pais
tinham muito conhecimento de plantas. Minha méae catava brotos de
chuchu, todas as pontinhas e fazia refogado, ora com maria gondo, ora com

taioba. Sempre variando. Tudo que dava na horta era comido (informacao
verbal)®®.

b

Em relacdo a questdes referentes a culinaria da escola, existe um cardapio
desenvolvido pelas nutricionistas do municipio e que é igual para toda a rede de
escolas municipais de Santa Béarbara. A escola recolhe qualquer tipo de alimento
gue nado esteja dentro da filosofia de alimentacdo adotada, como, por exemplo,
biscoitos, produtos industrializados, dentre outros. Além disso, complementam a

alimentacao fornecida sempre que possivel utilizando as Panc de sua horta.

Entre as vagas para os alunos da escola Marphiza, 10% ¢é dedicada a criancas de
“‘inclusao”, ou seja, que possuem alguma deficiéncia fisica, motora, mental ou déficit
de atencao. De acordo com Claydes Regina R. Araujo, a horta de Panc exerce papel
fundamental, principalmente para o convivio dessas criangas no ambiente escolar. A
diretora destaca o exemplo do aluno Gabriel (0 nome original foi alterado como
forma de preservar sua integridade), que possui uma deficiéncia intelectual grave,

com treze anos, ainda néo aprendeu a ler nem escrever.

46 . . , .

Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
47 .

Idem acima.
48 .

Idem acima.
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Era anti-social e se escondia para n&do conversar com ninguém. N&o
conseguiamos conversar com ele. Faldvamos com ele, ele baixava a
cabeca, dizia algumas coisas que ninguém entendia e se mostrava muito
agressivo (informac&o verbal)*.

Para a diretora da escola, a partir do momento em que Gabriel comegou a ir para a
horta, “se transformou em um menino que todos admiram dentro da escola”. A
relacdo dele com a escola se modificou, ele passou a ser um dos principais

cuidadores e supervisores da horta.

Da mesma maneira que se percebe o papel de sociabilidade que a horta exerce na
vida de Gabriel, pode-se imaginar o quao foi importante para a vida de Marcelo
(também com o nome original preservado) que, diferente de Gabriel, foi criado em
apartamento e, de repente, depara-se vindo para o interior sem nunca ter se
envolvido com uma horta. Marcelo estava com doze anos quando iniciou o trabalho
com a horta, participando do grupo que realizava as pesquisas teoricas referentes a
horta e suas plantas. No momento em que teve de ir para a parte do cuidado fisico
da horta, ficou resistente. O aluno relata que sentia medo de mexer com a terra: “eu
achava que a terra era movedica e se eu pegasse nela, ela iria me engolir e eu ia
afundar” (informacao verbal)*®. Mais uma vez, percebe-se o papel socializador da
escola e de sua horta na vida dos alunos, pois, ap6s um tempo, Marcelo também se
tornou um dos responsaveis pela horta chegando ao ponto de solicitar a sua mae

gue quebrasse parte do cimento (concreto) do quintal de sua cada para plantar.

Entretanto, conforme relata Claydes Regina R. Aradjo, nem tudo corria bem e o
aprendizado se deu até mesmo nas dificuldades como no caso em que perderam
parte da horta devido a agbes de pragas. “Nossa ideia era ndo utilizar nada de
produto quimico. Sendo assim, quando a horta estava infestada de pulgdes, os
préprios alunos bolaram um remédio a base de fumo para solucionar o problema”

(Informagcéo verbal)®".

Outro problema surgiu por meio da indisponibilidade de dgua para irrigacao da horta.
No entanto, como a escola Marphiza sempre se preocupou em estimular os alunos a
desenvolverem projetos em diversas areas, rapidamente surgiu um projeto de

captacdo de agua de chuva que foi apresentado, aceito e executado na escola.

49 . . , .

Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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Idem acima.
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Idem acima.



115

bY

Por intermédio de acbes de estimulo a idealizacdo de bons projetos, a Escola
Marphiza passou a ser procurada por outros municipios que se sentiram estimulados
a conhecer seus projetos e replica-los. De acordo com Claydes Regina R. Aradujo,
‘nove municipios diferentes como Jodo Monlevade, ltabira e Sdo Gongalo ja nos
visitaram pra vislumbrar nossos projetos, dentre eles o da horta. O mais legal é que

os proprios alunos é que os apresentam” (informagcéo verbal)®.

A diretora da escola enfatiza ainda a importancia que a horta histdrica da escola
desempenha também na comunidade da regido de Santa Bérbara. A partir de um
desafio lancado pelo prefeito de Santa Barbara, Leris Braga, para 2018, o qual
consistia no desenvolvimento de projetos em diversas areas com potencial de se
tornarem politicas publicas, a Escola Marphiza conseguiu aprovacdo do projeto
Horta Inclusiva, tomando, como exemplo, 0 que ja ocorria com seus alunos. “A
pegada é a de trabalhar com plantas ndo convencionais e inclusdo de criancgas,
inclusive com necessidades especiais” (informacéo verbal)®. O projeto apresentado
foi aprovado no segundo semestre de 2017 com previsdo de inicio para 2018. Ao
todo, 14 escolas do municipio receberdo ajuda para introducdo de uma horta de
Panc.

Nossos alunos ja possuem expertise em relacdo aos trabalhos com a horta

dentro da escola. Portanto, eles mesmos estardo repassando este

conhecimento para outros alunos das demais escolas, juntamente com
acompanhamento pedagdégico dos professores (informacgao verbal)54.

Além disso, existe uma horta comunitaria na cidade de Santa Barbara que ja
trabalha com hortalicas convencionas, contribuindo para a alimentacdo de pessoas
de baixa renda. Por meio do projeto Horta Inclusiva da Escola Marphiza, pretende-
se introduzir Panc na rotina dessa horta, de modo a incluir tais hortalicas na

alimentacéo dessas pessoas.

Foi pesquisada também outra escola na regido, a Escola M. Maria de Lourdes
Pereira, na cidade de Flordlia, que faz uso de Panc como forma de socializagédo e
alimentacéo. Ao visitarmos a escola, fomos recebidos pela diretora Vania Aparecida
Santos, que nos mostrou a horta, além de nos contar um pouco como tudo comegou

e a relagédo do projeto com os alunos. “Iniciamos o processo recebendo mudas de

52 . . , .

Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
53 .

Idem acima.
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Idem acima.



116

Panc vindas do Caraca e que posteriormente foram sendo multiplicadas e outras
plantas incorporadas” (informagao verbal)®®. Foram identificadas na horta da escola
varias Panc como a capuchinha (Tropaeolum majus), chuchu de vento (Cyclanthera
pedata), azedinha (Rumex acetosa), almeirdo roxo (Lactuca canadensis), vinagreira
roxa (Hibiscus acetosella), caruru (Amaranthus deflexus), taioba (Xanthosoma
taioba) e peixinho da horta (Stachys bysantina). Percebe-se também na escola
Maria de Lourdes o papel de mediacdo cultural exercido pelos professores e
cantineiras em relacdo aos alunos e, mais do que isso, em relacdo as familias dos
alunos. Um bom exemplo disso é o fato de a alimentacdo da escola ser
complementada com Panc da prépria horta, como acontece na Escola Marphiza. De
acordo com Vania Santos,

0S meninos, a principio, ndo comem todas as hortalicas, mas aos poucos

vao sendo introduzidas na alimentacdo deles. As vezes as cantineiras e

professoras ndo contamos 0 que &, para 0S meninos comerem. Mas como

eles tomam conta da horta, acabam descobrindo e ficando mais animados,
pois estédo comendo o que eles mesmos plantaram (informagéo verbal).

O cuidado com a horta parte de oficinas com os alunos, e nessas oficinas eles
aprendem nédo sO plantar, como também colher. Aprendem como molhar as plantas
e a adubar. Eles utilizam composto e cobertura morta, ndo usam adubo quimico e,
além disso, possuem um minhocario. Como a escola funciona em tempo integral e
recebe criancas do ensino infantil ao quarto ano, essas oficinas sdo uma oOtima
atividade para preencher o tempo entre as tarefas cotidianas, contribuindo para um
novo aprendizado fora da sala de aula. De acordo com a diretora, 0S meninos
aprenderem muito, pois, apesar de morarem em uma area rural, poucos tém esse
contato com a terra. Vania Santos ainda ressalta a importancia do desdobramento
cultural do projeto.

Na feira do empreendedor, fizeram vinagre de capuchinha, que ficou com

cor e um sabor muito particulares e atingiu a atencdo de muitos. Muitas

familias comegaram a se interessar, a pedir e doar mudas. Cada aluno

passa a replicar isso em casa e atingem também vizinhos e até mesmo
outros familiares e amigos (informacéo verbal)56.

Além das escolas Marphiza Magalhdes na cidade de Santa Barbara e a Escola M.
Maria de Lourdes Pereira no municipio de Floralia, nossa pesquisa de campo

coletou informacdes relacionadas as Panc em hortas caseiras, especialmente em

55 . . , .

Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
56 .

Idem acima.
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casas com familias mais antigas, tradicionais (relacionando aqui tradicdo a
temporalidade cronolégica na regido) ndo somente em Santa Barbara, mas também

em Sumidouro, Brumal e Floralia, municipios proximos ao Santuério do Caraca.

O contato com as familias foi organizado com o objetivo de coletarmos informacdes
sobre nosso objeto de estudo, na tentativa de entendermos os habitos alimentares
dessas familias no passado e na atualidade, em especial relacionados ao consumo

de Panc. Dessa forma, foram pesquisadas 18 hortas a saber:

Tabela 2 — Relacdo das hortas e locais

HORTA LOCAL

1 | Escola M. Marphiza Magalhaes Santa Béarbara - MG
2 | Dona Geralda Santa Barbara - MG
3 | Dona Neném e Sr. José Quintao Santa Barbara - MG
4 | Luis do logurte Santa Béarbara - MG
5 | Escola M. Maria de Lourdes Pereira Florélia - MG
6 | Vania Santos Florélia - MG
7 | Dona Marina dos Anjos da Silva Floralia - MG
8 | José Maria Santa Barbara - MG
9 | Dona Zezé Santa Barbara - MG
10 | Bar da Ana — Ana Lucia Magalhaes Santa Béarbara - MG
11 | Dona Ninita Brumal - MG
12 | Sr. José Geraldo da Silva (pesque Sumidouro - MG

pague)
13 | Dona lzaltina Sumidouro - MG
14 | Mirtis Sumidouro - MG
15 | Sr. Juventino e Dona Delma Maria Sumidouro - MG
16 | Sr. Geraldo e Dona Socorro Sumidouro - MG
17 | Horta Historica Santuario do Caraca
18 | Horta do Engenho Fazenda do Engenho — Caracga

Fonte: Autor

Nossa hipétese era a de que tais plantas, as Panc, estivessem presentes nas hortas

dessas familias ha muitas geracdes, fazendo parte da alimentacéo cotidiana dessas
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pessoas. O que percebemos foi uma forte ocorréncia de diversas delas nas hortas,
sendo algumas encontradas em todas as hortas visitadas como é o caso da Taioba
(Xanthosoma taioba), Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), Picédo preto (Bidens pilosa),
Beldroega (Portulaca oleracea), Azedinha (Rumex acetosa) e Capi¢coba (Erechtites
valerianfolius). Interessante notar que, quase em sua totalidade, essas plantas néo
estavam organizadas como forma de plantio, em leras ou canteiros, mas fazendo
parte da vegetacao de forma espontanea, o que soé reforca seu carater de facilidade

de ocorréncia, acesso, persisténcia e adaptacdo ao meio em que vivem.

Observamos hortas de diversos tamanhos, formatos, divisdes, algumas organizadas
por cercas, outras apenas divididas por plantaces em terrenos inclinados, outros
planos. Percebemos diferentes tipos de cuidados, sendo algumas hortas bem
limpas, com processos de irrigacdo bem estruturados e, até mesmo, com presenca
de espantalhos, e outras mais “largadas” ou “esquecidas” tendo sua aparéncia e
formas de cuidado mais precarios. Algumas delas eram localizadas nos fundos dos
terrenos, atras das casas, como € o caso da horta da Dona Geralda, de 74 anos, na
cidade de Santa Barbara. Por outro lado, também na mesma cidade, encontrou-se a
horta da Dona Zezé, atualmente com 80 anos, que era incorporada ao redor de toda
sua casa. Para aqueles que tinham mais espaco, observamos uma maior
sistematizacdo de producdo de hortaligas, em sua maioria, “convencionais”, até
mesmo para 0 comércio, como é o caso da horta do Sr. José Geraldo da Silva,
localizada no municipio de Sumidouro, proximo ao Caraca. Quase que em sua
totalidade as hortas dividiam espagco com a criagdo de animais como galinhas e
porcos e, inclusive, com as hortas ditas urbanas, ou seja, localizadas dentro das

cidades, como a horta do José Maria, em Santa Barbara.

De modo geral, percebeu-se que o oficio da horta, a atividade de plantio e seu
cuidado diario fazem parte da vida dessas pessoas, principalmente os mais velhos
gue provavelmente herdaram tal cuidado e apreco de seus antepassados. Para a
maioria delas, a alimentacéo cotidiana era basicamente proveniente do quintal e da
horta sendo complementada com pouquissimos outros produtos como arroz, feijao e
angu. Dona Ninita, por exemplo, com seus 74 anos, cultiva horta em sua casa em
Brumal h& 50 anos. Ela nos relatou que aprendeu a plantar e cultivar com seus pais,
0S quais, por sua vez, haviam aprendido com seus av0s. Menciona que a horta

sempre esteve presente em sua vida, e se emocionou muito ao se lembrar das



119

dificuldades que viveram quando sua mae faleceu no parto do quarto filho e seu pai

teve que cuidar sozinho dos filhos.

Ela, com apenas 8 anos, teve que colaborar muito com os afazeres domésticos. “Era
no quintal onde eram colhidos a maioria dos alimentos que comiamos” (informagéo
verbal)®’. Dentre as plantas relatadas por ela, estavam o picéo preto (Bidens pilosa),
taioba (Xanthosoma taioba), ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), além de outras como

a couve e abodbora.

Identificamos hortalicas Panc em todas as hortas visitadas durante a pesquisa de
campo, tanto em Santa Barbara como em Flordlia, Brunal e Sumidouro. Em sua
grande maioria, ndo em quantidades grandes, visto que eram espontaneas e
nasciam de forma desordenada, em muitos casos no meio das plantacdes

convencionais.

Dentre as Panc encontradas, podemos citar com mais frequéncia, conforme ja
mencionado, o Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), Picdo preto (Bidens pilosa),
Beldroega (Portulaca oleracea), Azedinha (Rumex acetosa) e Capicoba (Erechtites
valerianfolius) e a Taioba (Xanthosoma taioba), que encontramos em tamanho muito

maior do que o que € comercializado. (fotos 01 e 02).

Fotografia 1 - Taioba (Xanthosoma taioba - Horta da Dona Ninita — Brumal MG

Fonte: Autor, 2018.

57 . . . .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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Fotografia 2 - Taioba (Xanthosoma taioba - Horta da Dona Ninita — Brumal MG

Fonte: Autor, 2018.

Também foram identificadas e relatadas pelos moradores, porém ndo em sua
totalidade nas hortas, a vinagreira roxa (Hibiscus acetosella), peixinho da horta
(Stachys bysantina), caruru (Amaranthus deflexus), bertalha coracéo (Anredera
cordifolia), almeirdo roxo (Lactuca canadensis), card moela (Dioscorea bulbifera) e

seralha (Sonchus oleraceus).

Para nossa surpresa, tivemos relatos de duas Panc que eram consumidas no
Caraca ha mais de 65 anos. Dona Marina (74 anos), residente em Flordlia,
comentou que ainda criangca morava no Caraga, quando seu pai trabalhava na
carvoaria. Segunda ela, era muito comum comerem o que chamou de “avramoura”,
posteriormente identificada como erva moura (Solanum americanum) ou Maria
pretinha. Além dela, Dona Ninita, também com a mesma idade e residente em
Brumal, relata que, quando crianga, morava “ao pé do morro” no Caraca e nos conta
gue, naquela época, havia escassez de alimentos, sendo as folhas e frutos da erva
moura consumidas além do broto de samambaia (Pteridium aquilinum), ja
mencionada por Carrato (1963) anteriormente, também como opg¢do para saciar a
fome. Salienta ainda que era necessario “ferventar a planta pelo menos 3 vezes e

retirar o pelo antes de comer” (informacao verbal)®®.

58 . . . .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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Dorinha, responsavel pela horta do Caraca, também comenta sobre a sua
alimentacéo no passado com as Panc, em especial a samambaia.
Quando crianca sempre comi. No meu tempo comiamos mais verdura
mesmo. Meu pai buscava muita samambaia no mato, quando trabalhava
aqui no Caraca e levava pra nés em casa. Tinham que ferventar, escorrer

trés aguas e na ultima “afogava”. Maria Gond6, Capeba e erva moura
também sempre tinha (informacgé&o verbal).

Outra Panc que recebeu um nome especifico devido a tradicdo alimentar de uma
familia foi a Capigcoba (Erechtites valerianfolius). Para Dona Geralda (74 anos),
residente em Santa Barbara, essa hortalica sempre esteve presente em sua
alimentacédo. Ela se recorda muito emocionada da hortalica, conhecida na familia
como “cudicinhana”. Dona Geralda, que aprendeu o oficio de plantio com seu pai,
relata que ele quase diariamente lhe pedia: “Oh Benzinho, faz o “cudisinhéana” para
mim”. O preparo é um refogado de 6leo, alho e sal com a folha picada (informacéao
verbal)®. Também identificamos, em nossas visitas, a associacdo do nome
cucuniaria ou cuculiaria, referindo-se a capuchinha (Tropaeolum majus), a qual foi
encontrada em grande parte das hortas visitadas ndo somente domeésticas, mas

também no Caraca.

Em relacdo aos modos de preparo das Panc pelas familias pesquisadas,
percebemos que, em grande maioria, tais plantas eram preparadas “afogadas”, uma
forma coloquial de se referir ao que chamariamos de refogadas. Tais plantas eram
preparadas, as vezes, sozinhas ou, em outras ocasides, misturadas com outras
hortalicas mais comuns como couve, por exemplo, até mesmo para facilitar o
consumo por parte das criangas, como relata Dona Neném do Torresmo (73 anos)
de Santa Béarbara.

A meninada de hoje n&o quer saber de comer verde ndo. Eu preparo todos

os dias, mas quem come aqui em casa sou s eu e as vezes 0 Zé (José

Quintdo — marido). Ai eu fagco uma mistura de picadinho de picao, almeirao,

serralha, caruru, serralha e couve, para os meus filhos e netos, e falo para
eles que tudo é couve (informacéo verbal).

Ela nos conta que costuma preparar ainda a taioba (Xanthosoma taioba) junto com
picdo preto (Bidens pilosa). “Como a taioba € meio ‘babenta’, eu faco com o picéo
que € mais seco para absorver um pouco da baba” (informacdo verbal)®.

Interessante notar que a mesma forma de preparo foi relatada por Dona Socorro (78

59 . . , .

Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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by

anos), porém na cidade de Sumidouro, localizada bem proxima a entrada do
Santuario do Caraca.
No dia a dia comemos de tudo, couve, almeirdo, alface, serralha, ‘maria
gome’, picao e caruru que comemos muito. Vou na horta, pego o que tiver e
faco. Folha escorregando ndo gosto ndo. Ora-pro-nobis ndo como. A taioba
faco junto com o picdo, picado junto e uma ajuda o outro. O picdo € uma
folha enxuta, e a taioba é encharcada, molhada. Mas a turma dos mais

novos aqui ndo querem saber de nada disso, preferem salgadinhos,
biscoitos, essas coisas (informacé&o verbal).

Apesar da variedade de Panc consumida por Dona Socorro em seu dia a dia,
percebe-se que as novas geracdes ndo dao tanta atengdo assim a tais alimentos.
Marcilene, filha de Dona Neném do Torresmo, reforca que o consumo de Panc na
familia € muito reduzido.
Picdo é mais para remédio, antigamente comia, hoje ndo come mais. Acho
gue é porque € amargo. Quando faz com outras coisas, tipo couve, até que

eu como. Mae come de tudo, mas assim, a nova %fragéo tem mais frescura
para comer esse tipo de coisa (informacéo verbal)”".

Curioso revelar que nao foram encontrados registros fisicos desses preparos como
cadernos de receitas, 0 que nos leva a crer que tal conhecimento em relagdo ao
saber fazer e modos de preparo se dava de forma oral entre as geracdes e que, de
certa forma, foi se perdendo, restando unicamente o0 mesmo preparo
‘afogado/refogado’. Da mesma forma, ndo registramos momentos em que as
familias estivessem juntas nas refeicdes e na comensalidade como forma de
estimulo ao preparo e consumo dessas plantas. Parece-nos haver, assim como
relatado por Poulain (2013) e Bauman (2001), um distanciamento do ato de se
alimentar mesmo nas comunidades mais tradicionais, ao passo que o “‘comer junto”

ja ndo é tao junto assim e o ato de se alimentar passou a ser um ato solitario.

Assim como nédo foram identificados registros de receitas e preparos culinarios, o
mesmo se deu em relagdo as origens das Panc. Na maioria dos casos relatados,
essas plantas estavam no préprio local ja ha muito tempo. E o que facilitava a sua
identificacdo e a sua escolha como alimento para 0 consumo eram O0S
conhecimentos passados de pai para filho. Pouquissimas eram trazidas de fora,
como é o caso da horta da Dona Geralda, cujo marido era caminhoneiro e sempre

gue podia Ihes trazia algumas mudas de Panc de outros locais.

61 . . . .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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Sr. Geraldo (75 anos), esposo de Dona Socorro, residente durante toda sua vida em
Sumidouro, sempre trabalhou com mudas de hortalicas para venda na regiao,
inclusive fornecendo para o Caraca. Ele comenta que somente as convencionais
como alface, couve e salsinha € que tém saida. Ele, que compra as sementes no
Ceasa de Belo Horizonte, justifica as escolhas de acordo com os pedidos: “eu fago
as mudas que as pessoas procuram. Estas ‘diferentes’ (se referindo as Panc)
ninguém procura muito, até mesmo porque nascem em qualquer lugar” (Informacéao

verbal).

Comentéarios como esses do Sr. Geraldo e de sua esposa Dona Socorro, além de
Marcilene, levam-nos a pensar em duas vertentes em relacdo ao consumo de
hortalicas na contemporaneidade. A primeira diz respeito a possivel influéncia da
agroindustria e dos meios de comunicacdo em relacdo as escolhas alimentares, o
qgue, por vezes, sobressai-se as tradi¢cdes culinarias, fazendo com que as novas
geracoes prefiram alimentos de ‘facil acesso e industrializados’ conforme ja

mencionado por Lima (2015).

Tal hipétese se constroi em virtude dos relatos dos entrevistados e das observagoes
etnograficas, procedimentos de pesquisa que nos mostraram a predominancia de
alimentos como massas, biscoitos e refrigerantes na alimentacao, principalmente em
se tratando dos mais novos, filhos e netos, além do que, na maioria das hortas
visitadas, concentrava-se o cultivo de hortalicas ditas ‘convencionais’ como alface e

repolho.

A outra vertente € a possibilidade de exploragéo e alimentacdo das Panc na regiéo,
visto que ocorrem com muita frequéncia em toda parte, porém, em sua grande
maioria, permanecem ainda invisiveis, principalmente para as geracdes atuais.
Tanto é que, na horta da familia do Sr Geraldo e da Dona Socorro, foram
encontradas diversas Panc como o peixinho da horta (Stachys byzantina), vinagreira
roxa (Hibiscus acetosella), beldroega (Portulaca oleracea), taioba (Xanthosoma
taioba), picdo preto (Bidens pilosa), caruru (Amaranthus deflexus), azedinha (Rumex
acetosa), maria gondo (Erechtites valerianifolius) e a ‘cuculiaria’, nome mencionado
pela Dona Socorro, o qual identificamos posteriormente como capuchinha
(Tropaeolum majus).
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Além destas, foram encontradas as convencionais como alface, couve, salsinha e
cebolinha e algumas arométicas como alecrim e salvia, esta ultima relatada como

medicinal, consumida como cha. No entanto apenas o casal faz uso delas na familia.

Outro aspecto que nos faz refletir sobre a falta de registros culinarios no que diz
respeito a utilizacdo das Panc, tanto por parte dos ex-alunos e padres do Caraca
guanto das familias de seu entorno, é o fato destas terem sido consumidas por eles
em momentos de escassez. Parece-nos fundamental e pertinente considerar que,
pelo fato de uma grande parte dessas pessoas, de certa forma, ‘terem comido tais

plantas por que precisavam’, ndo construiram um apelo afetivo por tais alimentos.

Para o Sr. José Geraldo, dono de um pesque pague e uma horta comercial em
Sumidouro, antigamente se comia muito, porém hoje nem tanto. O produtor relata
gue seu pai foi carteiro no Caraca, ganhava cerca de um cruzeiro por dia e tinha que
andar muito a pé para entregar toda a correspondéncia.
Com 14 anos meu pai faleceu e ndo tinhamos nada para comer, entdo a
gente comia o que tinha no quintal. Quem cozinhava era minha mée que
fazia as verduras refogadas: serralha, maria gondd, taioba, folha de batata
Doce, folha de beterraba, ora-pro-nobis, caruru, samambaia, umbigo de
banana, picdo, tudo servido com angu [..] . Antigamente, eu comia tudo
guanto ha para matar a fome. Hoje em dia ndo como mais, pois posso

escolheeé\r. A taioba é uma das poucas que como até hoje. (Informagéo
verbal)™.

As hortalicas ali existentes sdo para fins comerciais e abastecem a cidade de Santa
Béarbara. Na horta do Senhor José Geraldo, encontramos as convencionais como o
jilo, alface, almeirdo, couve, rucula, agrido, mostarda, quiabo, inhame e gengibre.
Das hortalicas Panc, Mauricio, filho de Sr. José, comenta que costumam fornecer
taioba (Xanthosoma taioba) e a maria gondo (Erechtites valerianifolius), que fazem
muito sucesso. No entanto, foram identificadas diversas outras Panc na horta, as
guais nem sequer costumam ser consumidas pela familia e muito menos
comercializadas como a beldroega (Portulaca oleracea), picao preto (Bidens pilosa),
erva-moura (Solanum americanum), caruru (Amaranthus deflexus), labaca (Arctium
lappa) e tanchagem (Plantago australis). Percebe-se que as escolhas alimentares
dessa familia giram em torno de outras op¢des consideradas mais atraentes ao

paladar.

62 . . . .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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A cultura alimentar acaba sendo remodelada pela fartura de hortalicas, o que exclui
aguelas que fizeram parte de momentos de escassez, tornando-as, assim, ‘comida

de pobre’.

Outro questionamento que julgamos ser pertinente para este trabalho é o fato das
escolhas alimentares, em especial as Panc, ocorrerem ndo somente em decorréncia
das tradicbes e costumes alimentares da regido, mas também por fatores
nutricionais. Grosso modo, ndo se escolhia apenas pelo sabor ou por costumes
locais, mas também por que faziam bem a saude, algumas sendo boas para gripe e
outras para o coracao, por exemplo. Mesmo que de forma superficial, vale
apontar aqui algumas das caracteristicas nutricionais que compdem as Panc’ que
propusemos pesquisar na regido entre serras. Torna-se necessario enfatizar que tais
escolhas se deram ndo somente pelo histérico de ocorréncia e consumo na regiao,
mas também pela disponibilidade de tempo para realizacdo das pesquisas deixando
outras plantas para serem pesquisadas em momentos futuros e oportunos.
Ressaltamos que ndo temos interesse, neste trabalho, de realizar analises
profundas do carater nutricional dessas plantas, mas sim de compara-las a outras
hortalicas ditas “convencionais”, uma vez que nosso foco principal trata-se da

escolha alimentar dessas plantas na regido sob a perspectiva da cultura.

Sendo assim, dentre as diversas Panc encontradas na regido entre serras, em
especial no Caraca e seu entorno, elegemos para analise a Azedinha (Rumex
acetosa), Beldroega (Portulaca oleracea), Taioba (Xanthosoma taioba), Ora-pro-
nobis (Pereskia aculeata) e o Caruru (Amaranthus deflexus). Em comparacdo a
hortalicas ditas “convencionais” e de consumo quase que diario pela maioria das
pessoas, escolhemos a alface crespa (Lactuca sativa var. crispa) e a couve
(Brassica oleracea). Destacamos alguns macro e micro nutrientes existentes nesses
alimentos no intuito de comparéa-los, evidenciando os beneficios decorrentes do

consumo de cada uma deles.
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Tabela 3 - Tabela nutricional comparativa (Porgdes de 100gr)

calorias | Proteinas | lipideos | carboidratos | fibras | calcio | fosforo |ferro |vit C|vit A

(kcal) (9) (9) (9) (9) |(mg) |(mg) (mg) | (mg) | (Mmg)
Alface crespa 11 1,3 0,2 1,7 1,8 38 26 0,4 |156]| 7,4
Taioba 31 2,4 0,6 57 1,5 98 49 2 11 | 300
Azedinha 28 2,1 0,3 5,6 0,8 66 41 16 | 119 ] x
Beldroega 20 1,6 0,4 2,5 X 140 493 |3,2526,8| 250
Ora-pro-nobis 26 2 0,4 5 0,9 79 32 3,6 | 23 | 250
Caruru 42 0,6 0,2 8,3 1,8 | 410 103 8,9 | 64 | 953
Couve 25 14 0,1 4,5 X 330 66 2,2 1108 | 750

Fonte: Manual de hortalicas ndo convencionais MAPA, 2013.

Podemos observar, na tabela acima, que as Panc possuem potencial nutricional
muito elevado, se comparadas as outras hortalicas. Tais informagfes sO reforcam
nossa hipétese de que as escolhas de Panc para alimentacdo, no passado da regido
pesquisada, também se davam por questdes nutricionais. Comia-se porgue eram
saborosas, de facil acesso e também porque provocavam sensacdo agradavel no
corpo. Alguns depoimentos ainda nos mostram que tais hortalicas eram utilizadas
para fins medicinais. Dona Neném do Torresmo relata que o picdo preto € uma
otima hortalica contra a anemia se consumida como cha, suco ou refogada. “Eu nao

tomo remédio, como verdura”, comenta Dona Neném (informacgao verbal)®.

Outras hortalicas também foram identificadas fazendo parte da alimentagéo
cotidiana da maioria das familias pesquisadas. Na casa do Sr Juventino e Dona
Delma Maria, em Sumidouro, percebemos que jA ndo fazem o uso das Panc na
alimentacdo por questbes de escolha, reforcando nossa hipotese de comida em
tempos de escassez, ja mencionada anteriormente. Encontramos na bela horta da
casa uma grande diversidade de hortalicas Panc das quais ja ndo fazem uso como
serralha (Sonchus oleraceus), almeirdo roxo (Lactuca canadensis), maria gomes
(Erechtites valerianifolius), caruru (Amaranthus deflexus), picdo preto (Bidens
pilosa), mostarda (Brassica juncea), ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), taioba
(Xanthosoma taioba) e também azedinha (Rumex acetosa), peixinho da horta
(Stachys byzantina) (que reconheceram como “lambari de horta”) e erva-moura

(Solanum americanum).

63 . . . .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
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Dona Delma comenta que ndo costuma fazer as hortalicas por ndo gostar de comé-
las nem de cozinha-las, preparando-as apenas quando o marido lhe pede. “Eu
como apenas repolho e couve e quando tem verdura, faco geralmente refogado e
com angu, s6 para agradar o marido” (informagao verbal)®*. Reforca que seus filhos
comem de tudo e gostam das hortalicas, mas 0s netos ndo comem mais, preferindo

biscoitos recheados e outras comidas industrializadas como massas.

Sr. Juventino, seu marido, menciona que antigamente o consumo de hortalicas era
maior: “na época de meus pais se comia muito mais verduras. Talvez por isso 0s

mais velhos tém mais satde né” (informac&o verbal)®>.

Dona lzaltina (88 anos), também em Sumidouro, comenta que sempre comeu muita

verdura e que elas sao fundamentais para uma boa saude.

Verdura estd em primeiro lugar, a carne vem para somente compor. Meus
pais me ensinaram a fazer e a comer de tudo. Antes, as pessoas comiam
mais verdura do que as outras coisas, como: caruruacu, picdo, maria gondé,
samambaia, taioba e serralha. Nao precisava de remédio (informacgéo
verbal)®.

Algumas dessas plantas conseguimos identificar em seu quintal, além de alimentos
mais comuns como chuchu, jild, couve, espinafre, gengibre e horteld. De acordo com
Dona lzaltina, seus filhos, netos e bisnetos também estdo acostumados a comé-las
e, apesar de hoje terem mais opc¢des, ainda comem e gostam das hortalicas:

“comem porque me vé& comendo. Se ndo preferem macarrao” (Informagao verbal)®’.

Depoimentos como esses nos permitem pensar que a alimentagdo com as Panc
também se faz pelo exemplo, no dia a dia, principalmente por meio dos mais velhos,
sindbnimos de respeito e de conhecimento. Ao trazer de volta para seu cotidiano
contemporaneo o conhecimento passado por sua avé Dona lzaltina, seu neto acaba
por carregar, juntamente com novos ideais inventados na modernidade, tracos do
tradicional. Dessa forma, a tradicdo age como mediadora cultural dela mesma, visto
gue todo aprendizado que é replicado ou repassado por intermédio desses

“guardides” tém, em parte, seu alicerce nos costumes antigos, tradicionais.

64 . . . .
Informe repassado em entrevista realizada no periodo de pesquisa de campo.
65 .
Idem acima.
66 .
Idem acima.
67 .
Idem acima.
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5 CONCLUSAO

No presente trabalho, buscamos analisar os habitos alimentares da regido entre
serras, em especial o Santuario do Caraca e seu entorno, relativos ao consumo de
Panc. Nossas inquietudes e questionamentos procuraram responder como se da a
presenca das tradicOes e culturas alimentares na modernidade contemporéanea, em
especial no que diz respeito ao uso dessas plantas. Buscamos verificar a ocorréncia
de Panc no cotidiano alimentar da regido, considerando o contexto tradicional e sua
presenca na culinéria atual, perguntando se acontecem ressignificacdes de seu valor
e seu uso principalmente em virtude das transformacgdes da vida moderna e dos

impactos da globalizacao.

Fato é que, por meio de andlises realizadas durante as pesquisas para esta
dissertacdo, percebemos que a relagdo do individuo com a comida encontra-se
instdvel e em constante mudanca, visto que o carater reflexivo da modernidade

tornou o local e o global intrinsicamente ordenados.

Os movimentos de globalizacdo encurtaram as distancias e a relacdo tempo e
espaco se tornou desencaixada, ou seja, a territorialidade se globalizou a ponto de
termos referéncias que chegam a mesa que tém se tornado deterritorializadas.
Percebe-se, nos dias atuais, um deslocamento dessa territorialidade no ambito da
alimentacdo devido a constante troca de informacdes e das experiéncias entre

culturas facilitadas pelas novas tecnologias.

Dessa forma, o ‘comedor-consumidor’, ja tratado no primeiro capitulo desta
dissertacdo, que deixa de pensar em ou dar importancia a origem dos alimentos,
importando-se apenas com seu custo beneficio, acaba por sofrer influéncias das
industrias alimentares que, a todo instante, modelam suas escolhas padronizadas no
consumo de “interesses”, tracando uma nova identidade globalizada no individuo
contemporaneo, o que resulta em geladeiras repletas de produtos prontos e/ou
congelados e dispensas carregadas de saquinhos de produtos alimenticios sem

nenhuma identidade.

A relacdo com o alimento na modernidade se tornou instantanea e a comensalidade
parece ndo existir. As escolhas alimentares se dédo pelos rétulos e prazos de

validade, e ndo mais pelo “feeling” olfativo ou gustativo tdo presentes no passado.
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Além da miscigenagdo entre alimentos de origens diferentes, o que ocasiona a
perda de significado do alimento, percebe-se, como ja analisado no primeiro e
constatado no terceiro capitulo desta dissertacdo, um aumento consideravel do uso
de produtos industrializados, o que nos parece contribuir para a reducédo significativa
do consumo de determinados alimentos como as hortalicas. J& ndo prevalece o
desejo de perpetuar o cultivo de hortas principalmente pelas pessoas mais novas,

filhos e netos de agricultores familiares da regiao.

Entretanto, apesar das constantes intera¢cdes decorrentes do mundo globalizado, ou
mesmo devido a elas, novas tradicdes ou tradicbes falsificadas ou, ainda, tradi¢cdes
inventadas parecem surgir com certa frequéncia, criando novos sentidos de
pertencimento a um local, contribuindo para a construgao de identidades coletivas e
gerando sentimento de orgulho por um passado revisitado. E justamente nessas
reemergéncias que depositamos novas inquietudes, dispostos a tentar entender
como ocorrem as relacdes e as escolhas alimentares a partir de um cenario

globalizado, no interior do estado de Minas Gerais.

Partimos da hipdtese de que, se o0 ato de alimentar € uma ferramenta de expresséo
social, carregado de cultura, para o qual o homem cria préticas e atribui significados
ao que come, com quem come, quando e quanto come, além de toda ritualistica que
0 cerca, provavelmente este seja o caso da retomada do consumo e da inclusao das
Panc nas mesas e nas refeicdes contemporaneas. O que pudemos perceber € que
tal retomada € possivel, podendo ocorrer ndo somente nas escolas, incentivando o
consumo desde as criangas mais novas, do ensino fundamental ao médio, mas
também em Instituicbes com potencial de articulacdo e utilizacdo como o Caraca,

além dos centros urbanos com seus restaurantes e menus “estrelados”.

Consideramos que essas plantas, muito mais do que alimento, sdo referéncia de
identidade culinéria, do saber fazer dos antepassados e de um modo de producédo

domeéstico baseado nas hortas e nos quintais.

Percebemos também que essas plantas vém ocupando um novo lugar a mesa, no
entanto, trata-se de um novo revestido de tradicdo, de lastro com um evocado
passado que teria em si a marca da tradicdo mineira, rural, regional a qual se quer
pertencer. A0 mesmo tempo em que se percebe no mercado a oferta de produtos de
circulacdo oriunda de diversas partes do globo, em muitos casos carregados de
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apelo midiatico e comercial direcionados pela industrial de alimentos, ocorre, em
paralelo, mesmo que ainda de forma timida, uma reemergéncia do consumo de
alimentos com apelo local e tradicional, com a revalorizacdo e preservacao da

identidade cultural.

Notamos que o Caraca, ao longo de sua histéria, oportunizou trocas de culturas
diversas, preservando suas praticas alimentares e de producéo de alimentos, o que
julgamos ter influenciado, direta ou indiretamente, as regides no Seu entorno.
Atuando com guardido desses pilares alimentares, passou a ser fonte de pesquisa e
inspiracdo até o momento em que, por intermédio da pesquisadora Vani Pedrosa,
materializou-se e potencializou-se o0 processo de ressignificacdo desses saberes
culinarios e gastronémicos, dando inicio ao que consideramos serem as mediacfes
culturais, as quais reverberaram na regido. Escolas de Santa Béarbara, como é o
caso da Escola Municipal Marphiza Magalhdes, abracam a ideia e passam a invadir
os lares das criancas e seus familiares, retomando um saber, dessa vez

ressignificado, que, em grande parte, ja existia nesses lares.

Tais experiéncias nos mostraram nitidamente como ocorre a circulacao cultural por
meio da acdo de mediacao cultural que todos os envolvidos no processo, que se
iniciou na restruturacdo da horta histérica do Caraca, exerceram. Isso se da no
modo de estimular a ressiginificacdo desses alimentos e consequentemente sua
utilizacdo na alimentacdo. N&o se trata de excluir o saber fazer de outrora, e sim
contribuir para um novo saber fazer no qual a tradicdo e a modernidade encontram-

se, associam-se e entendem-se, orientando e modulando agdes futuras.

Importante frisarmos o papel de mediacdo cultural que a Escola Marphiza exerce
ndo somente na vida dos professores, mas principalmente dos alunos e seus
familiares. Por meio de acbes como da Horta Inclusiva na escola, uma
ressignificacdo na alimentacdo foi possivel, visto que os alunos e alunas da escola,
ao chegarem a suas casas, sdo estimulados a conversarem com seus pais e avos
sobre tais alimentos, tornando tais alimentos mais suscetiveis de voltarem a compor
a alimentacao cotidiana. Percebe-se, por intermédio de acbes como essas, o carater
multiplicador das mediagdes culturais. Quantas pessoas direta ou indiretamente sao
atingidas ou sensibilizadas por meio de acdes de uma escola como a Marphiza, que

atende em média 600 alunos? Quantas familias passaram a dar maior valor as Panc
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a partir de entdo e quantos preparos culinarios estdo sendo realizados incluindo
Panc dentre seus ingredientes? Certamente sédo incalculaveis os beneficios de
acbes como essas que se iniciaram no Caraga de outrora e permanecem, agora,

nos dias atuais, fortes e com propensas perspectivas futuras.

O mesmo podemos dizer em relacdo as hortas domésticas e familias visitadas nas
cidades de Santa Bérbara, Floralia, Brumal e Sumidouro. Percebe-se que as Panc
tém forte ocorréncia nas hortas vizinhas ao Santuério do Caraca, 0 que nos leva a
crer que exista um cenario muito promissor aos trabalhos de mediagédo cultural e
permanéncia dessas plantas na alimentacdo dessas familias. No entanto, grande
parte do consumo de Panc pelas familias, conforme se verificou no trabalho de
campo, tem competido diariamente com as ofertas de alimentos prontos, carregados
de produtos industrializados, que sdo vendidos a pregos atraentes nos
supermercados principalmente para 0s mais jovens, porém sem nenhum apelo nem

vinculo territorial ou regional.

Seja pela falta de incentivo dos mais velhos, que, por vezes, ja estdo em idade
avancada, seja pela falta de informagcao dos mais novos, percebemos certa auséncia
de Panc, nas mesas e nos pratos, principalmente dos mais jovens. O que resta de
resisténcia de consumo, da-se em sua maioria, pelos mais velhos, que ja ndo veem
seus herdeiros com a mesma “pegada”. Com isso, hortalicas como ora-pro-nobis
(Pereskia aculeata) e taioba (Xanthosoma taioba) vém dando lugar a lasanhas e

biscoitos, “recheados de mas intengdes”.

Ao contrario do que foi observado nas experiéncias realizadas no Caraca, 0
Programa Primérdios e seus desdobramentos nas escolas da regido, ndo nos
parece ocorrer mediacao cultural por meio de atores externos nessas familias e suas
hortas. A mediacédo ali se da pela propria cultura, que resiste a geracées por meio de
seus guardides. Entretanto, tais tradicbes vém perdendo forca, em virtude dos
diversos fatores globais ja mencionados anteriormente. A cada dia, vé-se menos
interesse dos mais novos pelas herancas alimentares provenientes das hortas e
seus cuidados necessarios e diarios. Além disso, podemos considerar um forte
elemento que permeia a cultura interiorana contribuindo para esse esvaziamento de
interesse que é a associacdo das Panc a comida dita ‘de pobre’ ou ‘de escassez'.

Conforme ja trabalhado ao longo desta dissertacédo e verificado por intermédio das
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pesquisas de campo, os individuos da regido pesquisada consideram que alimentos
como beldroega (Portulaca oleracea), picdo preto (Bidens pilosa), taioba
(Xanthosoma taioba), ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) e capicoba (Erechtites
valerianifolius) sdo comida de roca, ou seja, de pobre. Comiam porque era o que
tinha ou porque precisavam. Sendo assim, eles n&do querem “passar o atestado de
pobres”, e sim querem comer como na cidade, no renomado restaurante, comer

comida de rico, onde, a principio, as Panc ndo tém lugar.

O que se Vvé nesses lares é o abandono de alimentos tradicionais, sobretudo entre
0s jovens. Isso ocorre, em parte, porque querem comer ‘como na cidade’ e, assim,
diferenciarem-se de seus pais, 0s quais consideram excessivamente tradicionais ou
atrasados. Curiosamente, entretanto, os habitantes da cidade, de férias no campo,
parecem buscar esses mesmos alimentos dos quais 0s jovens locais parecem ter

vergonha.

A associacao do consumo de hortalicas, principalmente as Panc, com periodos de
escassez alimentar ou com alternativas de alimentacdo em situacbes de
vulnerabilidade social e nutricional também foi identificada em grande parte dos
relatos das familias da regido, o que, de certo modo, parece refletir nas escolhas
desses alimentos por parte das geracdes mais novas, como filhos e netos. Em
alguns casos, observou-se que tais alimentos ndo poderiam compor as refeicoes por
serem considerados ‘comida de pobre’, de mato, de serem alimentagdo de animais

como porcos e galinhas.

Em virtude do que se relatou nesta pesquisa, h4 de se pensar que, se 0s mais
velhos, detentores da tradicdo, muitas vezes compartilhada apenas na oralidade, no
conhecimento tacito, o que dificulta muito a perpetuacédo desses conhecimentos, nao
estimularem seus herdeiros, filhos e netos a darem continuidade ao saber fazer e
comer desses alimentos, possivelmente, devido ao carater avassalador da
globalizac&o, que carrega consigo interesses comerciais nem sempre nobres, tais
tradicdes culinarias e de permanéncia dessas hortas tendem a desaparecer. Faz-se
necessaria, portanto, uma intervencdo mais robusta por parte de mediadores
culturais externos, de modo a materializar esses saberes e devolvé-los a

comunidade assim como j& ocorre por intermédio do Programa Primérdios.
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Da mesma forma, entendemos que o Santuario do Caragca, mesmo sendo detentor
de enorme tradicdo alimentar, inclusive como matriz dos pilares trabalhados pelo
Programa Primordios, também se mostra fragilizado em relacéo a continuidade dos

trabalhos com as Panc.

N&o presenciamos a utilizacdo de Panc durante nossa pesquisa no local, mesmo
apesar das hortas estarem repletas delas. As entrevistas levaram a comprovar que o
reduzido consumo das Panc acontece ali cotidianamente. Parece haver uma falta de
comunicacdo entre as partes envolvidas no processo desde a coleta até a
preparacdo final dos pratos. E sabido que existe a possibilidade e liberdade de
criacdo de preparacOes e receitas com as Panc. No entanto, falta informacao para
guem pratica a culinaria no Caraca. Da mesma forma, o processo de escolha e
requisicdo de Panc, além da compra de outros insumos realizado atualmente, ndo
favorece nem estimula a insercdo desses alimentos no cotidiano de producéo
alimentar do Santuario. Seu fornecimento, mesmo que ocorrendo internamente,
depende, quase que em sua totalidade, da boa vontade dos envolvidos. O que, de

fato, nos parece nem sempre acontecer.

Apesar das justificativas dadas pelos entrevistados parecerem ser, em parte,
pertinentes, percebemos que existe uma falta de informacéao, estimulo e treinamento
para que o cendrio das Panc no Caraca — que é muito promissor - realmente
aconteca e permaneca. Um primeiro passo ja foi dado, o que refletiu
consideravelmente no seu interior e também extramuros. No entanto, ndo se deve
permitir o acomodamento, principalmente em se tratando de uma Instituicdo com
significativos peso e relevancia na regido. As hortas do Santuario necessitam de
cuidados diarios, para que possam potencializar a utilizacdo de Panc, cada vez

mais, na alimentacéo local.

Além disso, as Panc tém um potencial expressivo dentro do Santuério, seja como
produtos turisticos como visitas guiadas as hortas, com posterior degustacao, venda
de mudas, livros informativos e, até mesmo, oficinas de culinaria com utilizacao

dessas plantas.

Por meio de nossas pesquisas para este trabalho, foi possivel verificar que nosso
recorte regional nos apresentou uma realidade, de certa forma, ja idealizada, em

gue, de fato, existe forte ocorréncia e uso das Panc por parte da populacdo, no
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entanto pelas pessoas mais velhas. Comprovamos também que as influéncias da
globalizac&o alimentar também ocorrem em cidades interioranas onde os produtos
industrializados disputam as prateleiras e as refeicbes dessas familias, conforme

relatos das avos entrevistadas se referindo aos seus netos e bisnetos.

Analisando-se os mediadores culturais e seus projetos, verificou-se a importancia da
circularidade cultural para que seja possivel o ressurgimento e a ressignificacao das
praticas alimentares com as Panc, a fim de que estas se tornem, assim, parte

integrante do cotidiano das comunidades analisadas.

Contudo, como consideracao final para este trabalho, mesmo que de forma
superficial, o que percebemos, de fato, sobre as relagGes alimentares relativas ao
uso das Panc, € que ainda se trata de um campo de pesquisa com muitas lacunas.
Da mesma forma que o conhecimento referente as Panc em si é muito recente, o
conhecimento referente a sua utilizagdo como alimento, sendo no passado ou
presente, tradicional, convencional ou ndo convencional, também o é. Sendo assim,
entendemos existir uma dicotomia constante quando o assunto é a cultura alimentar

de consumo de Panc.

De um lado, existe uma forte tendéncia a valorizacdo e uso desses alimentos por
parte dos chefs e seus restaurantes, principalmente se situados em areas urbanas,
onde as Panc sdo novidade. De outro, vemos uma timida, porém crescente
tendéncia ao desaparecimento de tais alimentos nas mesas das familias de
produtores, principalmente entre os jovens, ora por falta de conhecimento, ora por

fantasmas referentes ao consumo destas no passado.

Se, por um lado, poderiamos dizer que as Panc tendem a se ‘gourmetizar’,
passando do status de comida de pobre a comida de rico, estando presentes nos
menus dos chefs e dos grandes restaurantes, por outro, sustentariamos a ideia de
gue as Panc nunca se ‘gourmetizardo’, visto que essas plantas estdo por ai, nas

ruas, meio fios, jardins, lotes e terrenos, enfim, ao facil acesso de todos.

Importante enfatizar o papel que os chefs e cozinheiros exercem, em suas diferentes
escalas e niveis de cozinha, na valorizacdo desses alimentos. Na medida em que

uma Panc figura como papel principal de um preparo culinario, seja este pertencente



135

a alta, média ou baixa gastronomia, se € que existem tais classificacdes, ocorre um

olhar e uma significacao diferente para esses alimentos.

Entretanto, se ofertarmos o0 mesmo preparo culinario com Panc em um restaurante
ou bar na cidade de Santa Barbara, por exemplo, para um morador que possua
horta, este ndo o consumiria, muito provavelmente devido a fatores ja& mencionados
referentes ao que motiva a populacdo local a realizar determinadas escolhas
alimentares em detrimento de outras. Possivelmente, quem iria comprar e pagar por
pratos em cuja composi¢cdo utilizou-se picao preto (Bidens pilosa) ou caruru
(Amaranthus deflexus), por exemplo, seria o de fora, o visitante e ndo o local, que
arranca tais plantas de sua horta ou que ja se alimentou delas em periodos de

escassez de alimento ou fome.

Percebe-se quao rica € a tradicdo e cultura alimentar enraizada no conhecimento
dos mais antigos, os quais irradiam alegria ao discorrerem sobre suas histérias de
vida com as hortas e as Panc. Entretanto, torna-se nitida a alienacao culinaria dos
mais novos, conforme ja mencionado neste trabalho, exceto os das escolas

pesquisadas, que passaram por um processo de mediacao em relacdo as Panc.

Ao passo que a tradicdo retorna ressignificada, reinventada, falsificada, ela esbarra
com o novo, o diferente, o instantaneo, o deslocado, o sem terreno, levando-nos a

uma duvida cruel: convencional, tradicional ou Panc?

- Toda planta € mato até que va para o prato!
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APENDICE A - FOTOGRAFIAS DE FAMILIAS

Dona Geralda — Santa Barbara Dona Zezé — Santa Barbara

Dona Ninita — Brumal MG Dona lzaltina — Sumidouro MG
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Sr. Juventino / Dona Delma Maria /
Sr. Vicente de Paula — Sumidouro MG Sr. Geraldo — Sumidouro MG

T

Sr. José Geraldo da Silva — Sumidouro
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Pe. Gonzaga - Caraca

Dona Neném do Torresmo e Sr. José Quintdo
— Santa Béarbara MG Claydes Araujo - Santa Barbara MG

Vania A. Santos — Diretora da Escola M.
Maria de Lourdes Pereira — Flordlia MG




146

APENDICE B - FOTOGRAFIAS DE HORTAS E PANC

Horta da Fazenda do Engenho — Caraga MG
e -
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Horta Escola M. Marphiza Magalhdes — parcial Santa Barbara MG
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Peixinho da horta (Stachys byzantina)  Capicoba (Erechtites v
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Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata) Caruru (Amaranthus deflexus)
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Maria pretinha (Solanum americanum)  Serralha (Sonchus oleraceus)




