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RESUMO

A relagdo dos povos quilombolas com a comida ultrapassa questdes inerentes a utilidade
biologica dos alimentos. Os saberes e fazeres culindrios, integrantes da cultura alimentar
quilombola, contam a historia de comunidades que lutaram por seu direito a liberdade e
construiram sua autonomia a partir do aproveitamento dos recursos naturais disponiveis nos
territorios em diferentes contextos histéricos, econdmicos, socioculturais e regionais. O
objetivo deste estudo ¢ compreender a cultura alimentar quilombola da Comunidade
Remanescente de Quilombo Lagoa Torta dos Pretos (Anagé-BA). A metodologia utilizada foi
o estudo de caso qualitativo e as técnicas a observagdo participante e as entrevistas
semiestruturadas. Identificou-se os cultivos e as comidas tradicionais, € os saberes e fazeres
comunitarios relacionados. Observou-se que a cultura alimentar da comunidade remanescente
quilombola Lagoa Torta dos Pretos ndo esta circunscrita apenas as praticas culinarias, pois
reflete a historia, a cultura e a identidade dessa comunidade, incluindo formas de manejo
agricola, manejo de animais, praticas culinarias tradicionais, receitas ancestrais, celebragdes e
rituais relacionados a comida. A alimentacdo tem um papel importante na coesdo social e na
preservagdo da cultura e do patrimdénio da comunidade. Através da oralidade e da memoria
dos mais velhos, foi possivel nesse trabalho registrar o conhecimento tradicional, que
contribuird para a valorizacao dos saberes e técnicas inerentes a cultura alimentar local para as
futuras geragdes.

PALAVRA-CHAVE: Cultura alimentar, Tradi¢ao, Quilombola.



ABSTRACT

Quilombolas traditional food culture include culinary knowledges and agriculture skills that
tell histories of this communities that fought for their right to freedom and built their
autonomy using natural resources available in their territories in different historical,
economic, sociocultural and regional contexts. The objective of this study was understood
traditional food culture of Quilombo Lagoa Torta dos Pretos (Anagé-BA). This qualitative
case study research was conducted with observation and semi-structured interviews on
community. The research identified crops, traditional foods and related knowledge and skills.
Quilombo Lagoa Torta dos Pretos food culture is not limited only to culinary practices, but
reflects community history, culture and identity, including agrifood management, traditional
culinary practices, ancient recipes from ancestors, celebrations and rituals related to food.
Food has an important role in social cohesion and in preservation of culture and community
heritage. Through orality and older people’s memory, it was possible to record traditional
knowledge, which will contribute to local food culture knowledges and techniques
valorization for future generations.

KEYWORDS: Food Culture, Tradition, Quilombola.
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1. INTRODUCAO

A relacdo dos povos quilombolas com a comida ultrapassa questdes inerentes a
utilidade biologica dos alimentos. Embora alimento e comida sejam importantes para a
sobrevivéncia e o bem-estar humano, a comida faz parte das expressdes culturais da sociedade
(Barbosa, 2009), que possui um papel significativo na constru¢ao da identidade cultural de um
povo. Nas cozinhas quilombolas a cultura alimentar tradicional expressa valores das
comunidades negras rurais: receitas que aproveitam a fartura dos recursos naturais disponiveis
nos territorios, elaboradas a partir da sabedoria dos povos em resisténcia.

A forma como os alimentos sdo cultivados, os pratos preparados, oferecidos,
consumidos e compartilhados s3o portadores de saberes, memorias, subjetividades e
simbolismo (SILVA, 2019). Apesar da influéncia das culturas origindrias e europeias, a
comida quilombola e a interagdo sociocultural em torno dela propicia a criacdo e a
manutengdo de lacos comunitarios que conectam a comunidade aos saberes relativos a seu
modo de vida camponés e a sua ancestralidade africana.

Conforme indica Anjos (1999) muitas comunidades remanescentes de quilombos
mantém as tradicdes e formas de expressdo cultural e tecnoldgica que seus antepassados
trouxeram da Africa, como a agricultura, a medicina, a religido, a mineragdo, as técnicas de
arquitetura e constru¢do, o artesanato, os dialetos, a relagdo comunitaria de uso da terra e a
culindria.

Os saberes e fazeres culindrios, integrantes da cultura alimentar quilombola, contam a
histéria de comunidades que lutaram por seu direito a liberdade e construiram sua autonomia
a partir do aproveitamento dos recursos naturais disponiveis nos territorios em diferentes
contextos histdricos, econdmicos, socioculturais e regionais. A histdria viva das comunidades
remanescentes de quilombolas estd materializada nas casas de farinhas e as cozinhas, na rica
culinaria elaborada em fornos de barro, nos fogdes a lenha, nos utensilios da cozinha feito de
madeira, nos modos de preparo de alguns alimentos, na comensalidade e nas celebracdes que
tem a comida como elemento aglutinador das comunidades.

Identificar, registrar e valorizar desses saberes e fazeres culindrios ancorados nos
territorios, ancestrais e atualizados, pode contribuir para a valorizagdo das comunidades
remanescentes quilombolas que os produz e mantem, posto que integram patrimonios agrarios
e culturais de valor inestimdvel para a sociedade brasileira, que sdo muitas vezes

desconhecidos ou desprezados.



Considerando-se o exposto, esse trabalho se interessa especificamente pelos saberes e
fazeres da comunidade remanescente quilombola “Lagoa Torta dos Pretos”, situada no
municipio de Anagé-BA. Parte-se da hipdtese que a comunidade remanescente quilombola
Lagoa Torta dos Pretos possui cultura alimentar e técnicas culindrias proprias ainda nao
registradas, pois as mesmas tém sido transmitidas entre geragdes através da oralidade.

A pesquisadora, membro da Comunidade Remanescente de Quilombo Lagoa Torta dos
Pretos, identificou o lapso documental em relacdo a cultura alimentar da propria comunidade,
o que motivou sua escolha pela graduacdo em Gastronomia e pela realizacdo desse estudo. O
estudo buscou compreender a cultura alimentar dessa comunidade através da identificagdo dos
ingredientes utilizados nas cozinhas, das principais comidas preparadas e das praticas
culinarias utilizadas na comunidade, no passado e na atualidade.

Tendo em vista que a comunidade ndo possui nenhum registro escrito sobre sua cultura
alimentar tradicional, o presente estudo ¢ de extrema relevancia pois ird realizar a
identificagdo e o registro desses saberes e fazeres culindrios vinculados a um territério de

resisténcia da Bahia.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Comunidades Remanescentes Quilombolas

O Decreto N° 4.887/03 de 20 de novembro de 2003, os remanescentes das comunidades
dos quilombos “os grupos étnico-raciais, seguindo os critérios de auto atribui¢do, com
trajetoria historica propria com pontos de relagdes territoriais especificas, com presuncgao de
ancestralidade negra relacionada com a opressao historica sofrida” (BRASIL, 2003). Sao
grupos sociais marcados por processos historicos de discriminacdo e exclusdo que enfrentam
uma realidade socioecondmica muito diferente da populagao brasileira (SILVA et al., 2008).

As comunidades remanescentes quilombolas, também conhecidas como "comunidades
negras rurais", "quilombos contemporaneos", "comunidades quilombolas" ou "terras de
preto", estdo localizadas em vérias regides do Brasil, principalmente em areas rurais. S@o
formadas por familias descendentes dos mocambos e quilombos: os espacos coletivos de vida
que abrigavam os trabalhadores negros em resisténcia ao longo da histdria da escravidao no
Brasil.

Os quilombos, conforme indica Gomes (2015, p.16) eram “sindnimos de transgressao a

ordem escravista”. As comunidades negras que ocupavam esses espacos possuem longa
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histéria de opressao, marginalizagdo, luta, repressao e resisténcia. Porém, como indica Gomes
(2015, p.9) “o mar de dor da exploragdo [...] fez também encontro com os oceanos culturais —
entre arranjos familiares, crengas religiosas e cosmologias — [forjadas] em margens sem fim”.
Nesse sentido, os saberes e fazeres construidos nas comunidades negras rurais podem ser
considerados verdadeiros repositorios de riqueza cultural do Brasil, e por esse motivo,
atualmente os remanescentes de quilombo sdo considerados e reconhecidos como patrimonio
cultural brasileiro.

Por outro lado, essas comunidades seguem enfrentando problemas em diferentes
ambitos de suas vidas, determinadas pela desigualdade social e o racismo estrutural presente
na sociedade brasileira, apesar da sua importancia e da existéncia de 6rgdos do estado, como a
Fundagdo Palmares e o INCRA, e de politicas publicas direcionadas a garantia de direitos do
povo negro como o Plano Brasil sem Miséria (PBM), a Politica Nacional de Saude Integral da

Populacdo Negra (PNSIPN), e o Programa Brasil Quilombola (PBQ).
2.2. A cultura alimentar quilombola

A cultura alimentar ¢ a expressao da identidade de um grupo social ao longo do tempo,
e estd intimamente ligada ao territério, atendendo a exigéncias comunitarias especificas,
econdmicas e ndo econdomicas. A cultura alimentar quilombola expressa, portanto, a
identidade de um povo que luta por sua liberdade e constr6i sua autonomia com base nos
recursos naturais disponiveis nos territorios em que vivem através do seu uso e transformacao
para subsisténcia e para trocas mercantis regionais.

Conforme expressa marajoara (2020), "cultura alimentar ¢ o saber fazer, o falar, o ritual,
a ancestralidade, a espiritualidade, as técnicas artesanais, a pesca artesanal, a propria
arquitetura tradicional". Na mesma dire¢do Oliveira (2023, p. 45) define as culturas
alimentares tradicionais como aquelas “conformadas através da imbricacdo da comensalidade
a memoria biocultural dos povos, relacionada a variedades de alimentos, técnicas e rituais de
cultivo e manejo, técnicas de transformacdo, habilidades culindrias e receitas, equipamentos e
utensilios, que a despeito da dominagdo de atores hegemonicos ao longo da colonizacdo e da
modernizagdo foram adaptadas, mantidas e transmitidas entre geragdes” (Oliveira, 2023, p.
45).

A dindmica social, os valores, os saberes e os cuidados realizados pelos remanescentes
quilombolas desempenham um papel importante na preservagdo do meio ambiente em estao

inseridos (SILVA DE OLIVEIRA; BRANDAO, 2021). As comunidades quilombolas,
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conscientes da sua co-dependéncia territorial e ecoldgica, adotam estratégias multiuso na
apropriacdo da natureza nos territérios (Toledo, 2001). Nos territdrios ocupados por elas sdo
produzidos e consumidos alimentos tradicionais, na perspectiva de Oliveira (2023): aqueles
alimentos que integram culturas alimentares sustentaveis e de base comunitaria, manejados e
transformados pelos povos tradicionais nos seus territorios, fruto de processos de coevolugao
socioecologica (Noorgard, 1994).

De acordo com Araudjo (2008), a preservagdo da tradicdo e da cultura alimentar das
comunidades quilombolas no Brasil ¢ resultado da transmissdo de valores e saberes dos mais
velhos para os mais novos. Esses saberes e valores correspondem ao “Conhecimento
Ecoldgico Tradicional” (Local Ecological Knowledge - LEK) das comunidades (Berkes,
1999), os “saberes locais” de carater ecoldgico que integram a sua memoria biocultural
(Toledo & Barrera-Bassols, 2008).

A cultura alimentar quilombola engloba uma ampla variedade de saberes, costumes e
praticas que transcenderam geracdes. Um legado que vai além da culinaria, abrangendo o
aproveitamento de recursos em territorios com as mais distintas caracteristicas geograficas e
ecologicas, que marcam a resisténcia e a sabedoria das comunidades quilombolas. Esses
saberes, € os fazeres e sabores que deles de desprendem, foram capazes de manter viva a
chama de vigor e preservacdo, transmitidas no interior de comunidades fortes e resilientes,
capazes de transformar suas memorias em celebracdo e reconhecimento.

O conhecimento ecologico tradicional das comunidades remanescentes quilombolas
engloba conhecimentos relacionados ao cultivo de certos alimentos, posto que, a agricultura
ocupou, segundo registros levantados por Gomes (2015) um papel importante na economia
quilombola, com destaque para o cultivo e aproveitamento da mandioca.

Com emprego de tecnologias proprias, os quilombolas realizam seu plantio e
transformagdo em farinhas e outros derivados. Outros alimentos como o arroz e os feijoes,
base da alimentacdo da populacdo brasileira também sdo cultivados. Além disso, peixes e
animais silvestres fazem parte da estratégia multiuso que compunha a economia dos
quilombos e a alimentagdo de seus membros.

A horticultura quilombola, difere da horticultura convencional que possui um carater
comercial e utiliza técnicas modernas e intensivas de produgdo em larga escala. A horticultura
quilombola ¢ voltada principalmente para o consumo local e para a subsisténcia da

comunidade (FIABANI, 2008). Trata-se de uma pratica agricola sustentavel que valoriza a



preservacdo do meio ambiente, a utilizacdo de recursos locais e a manuten¢do das tradi¢des
culturais das comunidades (HARAI; DA SILVA; MAIA, 2015).

Conforme indica Gomes (2015), ha registros de quilombos antigos na Bahia, com
importantes estruturas econdmicas estabelecidas por exemplos os mocambos de Orobo e
Andarai onde ha registro de plantagdes de mandioca, inhames, arroz, cana de agtcar, dentre
outros alimentos. Outras atividades econdOmicas importantes ocorriam nos quilombos,
exemplo, a exploracdo de lenha para fabricacdo de utensilios de madeira e ceramica, parte da
sua cultura matéria. Aponta-se a existéncia de excedentes econdmicos provenientes dessas
fontes, favoreciam os quilombos nas trocas mercantis (Gomes, 2015).

Com base na producdo de alimentos diversificados e na possibilidade de trocas
mercantis de excedentes, a culinaria quilombola ¢ rica em sabores, culturalmente situada e
elabora dé a partir da diversidade e da agrobiodiversidade dos mais distintos territorios por
exemplo o aipim (mandioca) e outras raizes e tubérculos, o milho, o arroz e outros cereais, 0s
feijoes, os pescados, as carnes de caca e de animais de pequeno porte, hortali¢as e frutas
diversas, além de uma infinidade de temperos e ervas medicinais.

Essa diversidade pode ser observada em intmeros livros e cartilhas, produzidas nos
contextos de diferentes quilombos brasileiros, com o intuito de registrar receitas, preservar as
memorias culinarias quilombolas e fomentar sua valorizagdo para melhoria da qualidade da
alimentagdo quilombola, conforme pode ser observado em Bairros et. al (2017), Marques et.
al (2017), Damiao et. al (s/d), Espirito Santo (s/d), Dias et al (2022), Mulheres Quibombolas
em Acao (2021), Instituto Dagaz (s/d).

Dentre as receitas disponiveis na literatura citada anteriormente, encontram-se por
exemplo: Cocada; Pamonha e Lupie de puba na folha de bananeira; biscoitos, bolachas, bolos,
doces e pagocas variadas com frutas e hortalicas regionais; Moqueca de palmito na folha de
escardamona; Galinha com mamao verde; Galinhada com angu e taioba, Galinha com quiabo,
Angu na folha de bananeira, Escondidinho de carne seca, Quitute; Zungi com miudos;
Moqueca de sururu com mamao verde; ensopados variados como o ensopado de porco com
inhame ou os ensopados de pescados a exemplo da moqueca de sururu com mamao verde;
farofas diversas como a farofa de banana ou a farofa de circuma; Sopas diversas como a sopa
de mato com feijao; Feijdes e feijoadas diversos, pirdes e mingaus, dentre outras preparagdes
que integram a riqueza da culinaria brasileira.

Apesar dessa imensa riqueza muitas praticas alimentares e culinarias das comunidades

negras foram invisibilizadas e marginalizadas ao longo dos tempos, devido aos processos
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antigos de ocupagdo, ao longo da formagdo da nagdo brasileira e mais recentemente em
decorréncia das transformacgdes impostas pelo sistema agroalimentar hegemodnico, que na sua
implantacdo promoveu a erosdo genética e cultural (Vara-Sanchez & Cuellar-Padilla, 2013)
limitando a diversidade da alimentacdo, empobrecendo dietas e apagando as memorias das
cozinhas de aproveitamento dos recursos territoriais através de técnicas tradicionais artesanais
com importancia simbdlica significativa para as comunidades.

Por todo o exposto, ao conservar e promover sua cultura alimentar tradicional,
remanescentes quilombolas afirmam sua ancestralidade africana e sua identidade afro
diaspérica e camponesa, resistem a aculturamento e reivindicam seu lugar na sociedade. Por
esse motivo a valorizagdo da cultura alimentar quilombola pode ser considerada uma forma de
resisténcia e uma importante contribuicdo para a diversidade e a riqueza da culindria

brasileira.

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caso (Yin, 2010), de carater exploratério e enfoque
qualitativo, o qual utilizou como técnicas de coleta de dados a observacgdo participante e as

entrevistas semiestruturadas. O estudo foi realizado em duas etapas:
1) Observacao participante:

Nessa etapa foram observadas as comidas e as praticas culindrias destacadas pela comunidade
e incluiu a identificagdo de utensilios, equipamentos e técnicas da cozinha local. Ocorreram
também conversas informais com membros das comunidades sobre a tematica. Apesar da
pesquisadora ser membro da comunidade e possuir informagdes relevantes sobre essas
questdes, optou-se por estabelecer um periodo especifico para observagdo com registro
detalhado das informag¢des em caderno de campo. Essa observacdo ocorreu entre os meses de
outubro de 2021 e abril de 2023. As informagdes obtidas foram anotadas em diario de campo
e incluiram informacdes de conversas informais com grupos de pessoas, geralmente em

cozinhas. Realizou-se também registros fotograficos nessa etapa.
2) Entrevistas semiestruturadas:

Para as entrevistas, foram identificados membros da comunidade quilombo Lagoa Torta dos
Pretos (Anagé — BA) reconhecidos por serem conhecedores da cultura alimentar e das
técnicas culindrias tradicionais. Foram identificadas 5 (cinco) pessoas com esse perfil. Em um

segundo momento foi aplicada a técnica Bola de Neve (Smowball), através da qual
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identificou-se mais duas pessoas colaboradoras. Foram entrevistadas um total de 7 (sete)
pessoas, 4 (quatro) mulheres e 3 (trés) homens. Todas as pessoas colaboradoras possuem mais

de 40 (quarenta) anos.

O roteiro das entrevistas abarcou questdes inerentes a cultura alimentar quilombola e
sua importancia; a permanéncia de técnica culindrias tradicionais; questdes relativas ao
territorio e a territorialidade quilombola bem como aspectos relacionado a melhorias das
condi¢des de vida da comunidade e seu impacto nas cozinhas locais. O roteiro encontra-se no

apéndice 1. As entrevistas foram gravadas e transcritas para analise.

Visando atender aos requisitos estabelecidos pela Resolucdao 466/12 (BRASIL,2012),
esse projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Escola de Nutrigdo, da
Universidade Federal da Bahia (CEPNUT). Todos os participantes foram informados sobre os
objetivos da pesquisa e registraram a aceitagdo da participacdo no estudo através do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (apéndice 2). Embora o projeto previsse o
anonimato dos entrevistados que colaboraram com a pesquisa, esses colaboradores indicaram

que gostariam de serem mencionados no trabalho, o que foi atendido pela pesquisadora.

3.1. O local de estudo: Comunidade Lagoa Torta dos Pretos
A comunidade remanescente quilombola Lagoa Torta dos Pretos ¢ um importante
local de vida e resisténcia de uma comunidade negra rural da regido sudoeste da Bahia. Na
figura 1, elaborada pela Agente de Satide e membro da comunidade Rosana Carvalho pode-se

observar a sua configuracao espacial.

Figura 1- Mapa da Comunidade Remanescente de Quilombola Lagoa dos Pretos

Fonte: Elaborado por Rosana Carvalho, 2022



A entrada principal da comunidade estd demarcada pela casa da rezadeira, situada na
rua principal. Nessa rua encontram-se espagos de uso coletivo como, um campo de futebol,
trés bares e uma igreja evangélica. Essa rua se divide em duas. Numa dela encontra-se a sede
da associagdo local, a escola, a igreja catdlica e um bar. Na outra, encontram-se um bar,
fragmentos arqueologicos de um caldeirdo de pedra, a lagoa que d4 o nome a comunidade e o
cemitério. Das ruas principais, onde também ha casas, partem alguns caminhos que levam a
outras casas, acudes, um poco artesiano e dois riachos.

De acordo com os estudos realizados pela professora ¢ moradora da regido, Marinez
De Jesus, a comunidade Lagoa Torta dos Pretos tem aproximadamente 200 anos de
existéncia. Segundo relatos orais, o territorio foi originalmente ocupado por volta de 1850 por
pessoas escravizadas refugiadas da cidade vizinha, Riacho de Santana. Alguns dos primeiros
moradores, inclusive o meu pentavé Gabriel Arcanjo de Aradjo, juntamente com Domingos
Barbosa e Alberto Carvalho, nomearam o quilombo como Fazenda Lagoa Torta dos Pretos,
devido a significativa concentracdo de pessoas negras na regido e a presenca de uma lagoa

com formas indefinidas e sinuosas (Figura 2).

Figura 2- Lagoa da Comunidade Remanescente de Quilombola Lagoa dos Pretos

Fonte: Arquivo proprio, 2022

Lagoa Torta dos Pretos foi reconhecida como remanescente quilombola pela Fundagao
Cultural Palmares a partir da atuagdo e pesquisas do Conselho das Associagdes Quilombolas

do Territério de Vitoria da Conquista (CAQ - TRVC) através do Processo n°
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01420.003277/2014-10 e da Portaria n° 61/2014, de 21/05/2014. Em 16 de maio de 2014,
houve uma celebragdo na comunidade com a presenca de autoridades da regido.

A comunidades esta situada no municipio de Anagé-BA, do qual dista 36 km. O
referido municipio localiza-se a 560 km da capital do estado, Salvador. A regido apresenta
clima quente, com temperaturas anuais variando de 18 °C a 32 °C. O bioma predominante ¢ a
Caatinga, ocupando 70% do territorio, enquanto a Mata Atlantica abrange os outros 30%. A
comunidade ¢ banhada por dois riachos afluentes do Rio Gavido, um dos maiores rios
intermitentes do estado.

Segundo dados do censo de 2010 do IBGE, Anagé possui 25.516 habitantes, dos quais
80,70% sao residentes da zona rural. Consta no censo que houve um significativo crescimento
demogréfico urbano entre os anos 2000 e 2010, um aumento de 42% de habitantes residentes
na area urbana. Apesar disso, a vida no meio rural ainda ¢ predominante (LISBOA, 2015).

Na comunidade remanescente quilombola Lagoa Torta dos Pretos atualmente vivem
68 familias. Dentre as 200 pessoas moradoras da comunidade predominam mulheres adultas
(41,5 %) que se dedicam principalmente a atividades de cuidado a familia e a agricultura.

Os jovens e adultos, especialmente aqueles que ndo concluiram estudos universitarios,
trabalham em atividades rurais tempordrias e sazonais que lhes permite melhorar suas
condi¢des materiais, por exemplo a aquisicdo de motocicletas, aparelhos celulares, dentre
outros. Outra parte desses jovens e adultos opta por buscar empregos formais com carteira
assinada em cidades proximas, com o anseio de melhoria da qualidade de vida. Os jovens e
adolescentes dedicam-se principalmente aos estudos.

As criangas (10,5%), até no ano de 2021, estudavam na Escola Municipal Otavio
Mangabeira, localizada na propria comunidade. No entanto, atualmente, essa escola encontra-
se desativada. Atualmente a comunidade luta pela reativagdo da escola para que as criangas
ndo precisem se deslocar para outra comunidade para ter acesso a educagao.

Quanto a renda da comunidade, a maioria dos moradores possui recursos financeiros
limitados e dependem principalmente de atividades agricolas. Outros recursos economicos da
comunidade provém de programas governamentais, como a aposentadoria rural, o bolsa
familia e a bolsa safra/seca. Algumas familias também geram renda extra através da
comercializacdo de produtos em bares, por exemplo, a venda de cigarros, fumo, bebidas
alcoolicas, refrigerantes, produtos ultra processados tais como balas, embutidos, salgadinhos.

Além disso, competi¢cdes de baralho, domind, sinuca e futebol, com a presenca de membros



externos a comunidade e que oferecem prémios em dinheiro, aportam recursos econdmicos
para as familias.

No que diz respeito a infraestrutura, todas as casas da comunidade estdo conectadas a
rede de energia elétrica, que permite o uso de eletrodomésticos, eletronicos e eletroportateis,
presentes em todas as residéncias. No passado, iluminava-se as casas com candeeiros de 6leo
de mamona e posteriormente lampides a gas. Quanto ao acesso a agua, atualmente todas as
casas possuem cisternas para coleta e agua limpa de chuva para consumo. Antigamente,
utilizava-se agua de acgudes, barreiros, caldeirdes de pedra e lagoas, isentas de tratamento para
potabilidade. Essa 4gua atualmente se utiliza apenas para regar as hortas e rocas.

Apesar dos avangos em relagdo a energia elétrica e abastecimento de dgua potavel,
algumas infraestruturas e servicos sdo deficientes ou inexistentes, carecendo maior aten¢ao
dos orgaos publicos, tal como a inexisténcia de telefone publico, a disponibilidade limitada a
internet, a deficiéncia de meios de transporte publico, a auséncia de pavimentacdo das
estradas que dao acesso a comunidade. Chama atencdo a auséncia de coleta de lixo, sendo a
comunidade a responsdvel por gerir os residuos, os quais sdo queimados, enterrados ou
utilizados como adubo e na alimentacdo de animais de criagdo, como galinhas e porcos.

Quanto a educagdo, havia apenas uma escola na regido, com um professor da prépria
comunidade, atualmente desativada. Os estudantes da alfabetizacao até a 4* série do Ensino
Fundamental compartilhavam uma tUnica sala de aula, dividida em turnos matutino e
vespertino. J& os estudantes do 5° ao 8° ano do Ensino Fundamental e do Ensino Médio
precisam se deslocar até a cidade de Anagé. Embora a prefeitura garanta o transporte dos
estudantes, a maior dificuldade enfrentada por esses jovens para ter acesso a educacao refere-
se principalmente ao transporte em periodos de chuva, pois as estradas ficam intransitaveis
nessas condi¢cdes. Quanto ao ensino superior, um baixo nimero de jovens ingressa em
universidades. Grande parte da populagdo estudou somente até o 3° ano do ensino médio, e
muitos idosos possuem apenas habilidades basicas de escrita, sendo limitados em suas
habilidades de leitura.

Quanto a satde, a comunidade conta com uma agente comunitaria de saude, vinculada
a Unidade Bésica de Satde Geneci Ferreira dos Santos, localizado no povoado Irapua.
Segundo essa profissional, Rosana Carvalho, atuante ha 18 anos na comunidade, a taxa de
mortalidade infantil local é extremamente baixa, quase zero. Rosana acompanha todas as

familias, sendo responsavel pela marcagdo de exames na unidade de satide, assim como por
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visitas aos idosos acamados e domiciliados. Dentre os membros da comunidade
acompanhados, 26% apresentam hipertensao e 1% diabetes.

Quanto as religides, embora atualmente a maioria dos moradores sejam catolicos,
relata-se que antigamente havia um terreiro de candomblé muito procurado inclusive para
cura de doencas. Alguns aspectos da religido de matriz africana persistem na comunidade,
como a presenga de rezadeiras e suas rezas, para as quais se atribui poder de cura e prote¢ao
contra doengas e perigos.

De acordo com estudos realizados por Lisboa (2015) a organizacdo da comunidade
através da “Associacdo de Agricultores Familiares da Comunidade Remanescente de
Quilombolas de Lagoa Torta dos Pretos” conquistou importantes beneficios por meio de sua
organizagdo e perseveranca (LISBOA, 2015). Essas conquistas incluem o Programa Luz para
Todos (PLT), o Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF), o
acesso a reservatorios de agua da chuva por meio de cisternas, de trator para produgdo
agricola, horta comunitaria, pogo artesanal, cursos de corte e costura, de capoeira, de
artesanato, fisioterapia para idosos e assisténcia juridica. A associacdo ¢ privada e os
associados contribuem mensalmente com oito reais (R$8,00) visando a formag¢ao de um fundo
para atender as necessidades da comunidade.

A comunidade remanescente de quilombola "Lagoa Torta dos Pretos" ¢ um exemplo
vivo de resisténcia e preservacao da cultura afro-brasileira, além de ser uma inspiragdo em
termos de resiliéncia cultural e luta por direitos. Embora enfrente desafios, os avangos
alcancados e a unido da comunidade demostram a viabilidade de obten¢do de melhorias para

preservacao de sua identidade e sua histdria, os quais devem ser protegidos e valorizados.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. A cultura alimentar da comunidade Lagoa Torta dos Pretos

A cultura alimentar da comunidade remanescente quilombola Lagoa Torta dos Pretos
inclui o manejo de rocas, hortas, quintais produtivos, e criacdo de pequenos animais, que
garante a producdo de inumeros alimentos regionais transformados nas cozinhas em
ingredientes a partir dos quais sao elaboradas comidas cotidianas e festivas a partir de técnicas
culindrias e com o uso de utensilios proprios a cultura camponesa da comunidade.

Alguns aspectos relacionados a cultura alimentar tradicional integram parte da memoria

coletiva da propria formacdo do quilombo. Joaquim Rodriguez Brito, morador e ex-presidente
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da "Associagdo de Agricultores Familiares da Comunidade Remanescente de Quilombolas de
Lagoa Torta dos Pretos", afirmou que a origem do quilombo remonta a uma pessoa
escravizada fugitiva que se escondeu e morou em uma grande pedra na regido, posteriormente
de grande importancia para a comunidade, pois era utilizada para a secagem de goma e puba,

derivados da mandioca, a base da cultura alimentar do territorio.

“[...] eu ainda lembro na Lagoa Torta tinha aquela pedrona 14, disse que era
moradia de uma pessoa que foi corrido pelos quilombos... era uma pedra
bacana, podia ter tirado um retrato daquela pedra, Fideli quebrou a pedra, era
uma casa” (Joaquim Rodriguez Brito, 2022).

Nas crengas locais ¢ comum a mencdo a certos alimentos, utensilios e praticas
alimentares. Considerando-se que na comunidade existe a crenga em seres encantados, os
mais velhos contam que era comum ouvir historias sobre encantos e animais que se
transformavam em pessoas, e vice-versa. Um exemplo ¢ o relato de Seu Eufrodisio, o inico
neto vivo de Gabriel Arcanjo de Araujo, um dos primeiros moradores da comunidade:

“[...] no tempo do revortoso, finado Gabrié pegou cinco fi e enterrou dentro
do buraco pa mode lampido, com rapadura, 4gua na cabaga, numa botija,
farinha e carne de bode assada [...] o véia fez a cama de vara e ficou 5 dia,
os fi dele escundido. E suspirava por uma taboca. [...] fez um buracdo no
chéo, forrou de pau e saco de estopa, e botou terra por riba [...] Mée foi
uma, ela cansava de falar que foi enterrada [...] ¢ o véio foi em Jequié buscar
farinha. O finado Gabrié virava um bode, um cachorro, virava terra, virava
fumaga...virava tudo, ninguém pegava o véio, virava tudo na vida! Mae
falava! [...] Por isso o povo fala que ndis é maior feiticeiro nego da Lagoa

Torta! Tem gente tem medo de mim...tu é doido! [...] Tem gente que tem
medo de 6ce, mais o cdo da cruz” (Eufrodisio Aratijo, 2022)

Outra historia mencionada, foi a existéncia de potes de ouro encantados que eram
enterrados por Gabriel proximos a arvores e que apenas algumas pessoas especificas
conseguiam encontra-los. O senhor Eufrodisio acreditava que aqueles que fossem designados
a encontrar esses potes ou buides perderiam suas almas ao chegar ao local.

E importante notar que essas historias fazem parte do folclore e da tradigdo
oral. Ouvir as historias de pessoas mais velhas, como Seu Eufrodisio, foi uma maneira
fascinante de aprender sobre o folclore e a cultura e apreciar a riqueza da tradicdo oral
transmitida ao longo das geracdes. A preservacdo dessas historias ¢ crucial para a manuten¢ao
do patrimdnio cultural e colabora para a compreensdo da identidade, da historia e da cultura
alimentar da comunidade.

No mapeamento do territorio realizados por antropdlogos na ocasido do
reconhecimento da comunidade como remanescente de quilombo, constam fragmentos

histéricos de antepassados que viveram ali, e incluilam testemunhos de tecnologias,
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instrumentos infraestruturas e atividades proprias a processos de trabalho camponeses que
demostram o aproveitamento dos recursos do territorio, tais como as cercas de pedras, os
caldeirdes de pedra utilizados como reservatorios naturais de agua, os utensilios e
equipamentos de madeira, os fogdes a lenha, as casas de farinha, os fornos, os potes e panelas
de barro, as casas de pau a pique, os ranchos, as carrogas e carros de boi e as rocas com
produgdo de alimentos regionais diversificados.

Em virtude das transformagdes decorrentes da modernizagdo, muitas dessas praticas
foram se perdendo ao longo do tempo. Por esse motivo, a cultura alimentar da comunidade
remanescente quilombola Lagoa Torta dos Pretos foi transformada e encontra-se fragilizada.

Apesar disso, algumas praticas sdo mantidas, em alguns casos apenas pelas pessoas
mais velhas da comunidade, por esse motivo ¢ importante registrar os aspectos que os mais
velhos transmitem através da oralidade para garantir as geragdes futuras a continuidade da
memoria ancestral.

Nos proximos topicos aborda-se as questdes relativas a cultura alimentar local,

especialmente aquelas relacionadas a identidade e as tradi¢des antigas da comunidade.

4.1.1 A identidade camponesa, os manejos agricolas e a variedade de alimentos produzidos

Até o reconhecimento do territério como remanescente de quilombo, a populagdo ndo
se reconhecia como quilombola, porém, o proprio nome da associacdo local “Associagdo de
Agricultores Familiares da Comunidade Remanescente de Quilombolas de Lagoa Torta dos
Pretos”, atesta a origem comunitdria no campesinato negro do Brasil, que tem suas origens
nas comunidades de pessoas negras em busca de liberdade, que “produziram historias
complexas de ocupagdo agraria, criagdo de territdrios, cultura material e imaterial proprias
baseadas no parentesco e no uso e manejo coletivo da terra” (Gomes, 20115, p.7).

Os membros da comunidade, se reconhecem como agricultores e agricultoras e tem
cultivado alimentos ao longo de sua histéria social e agraria sem o uso de fertilizantes ou
agrotoxicos. A adubacdo era feita com hiimus, esterco e cinza, que eram 0s recursos naturais
disponiveis na regido.

Esses métodos de adubagdo organica contribuem para a fertilidade do solo e a saude
do meio ambiente e a saide humana e segue seno o método utilizado nos dias atuais. Houve
uma mudanca no modo de conservagdo das sementes, antigamente eram conservadas em
cabacas, hoje em garrafas PET. Independente do local de armazenamento das sementes, a
maioria das pessoas da comunidade tem preferencia pelas sementes proprias, melhor
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adaptadas ao territorio. Essa pratica dos povos camponeses contribui para a preservacdo da
biodiversidade local e para a manutengdo da variabilidade genética das plantas cultivadas.

Muitas familias produzem alimentos tais como frutas e hortalicas nos quintais
produtivos de suas casas; e cereais, graos, raizes e tubérculos nos rogados. Além do cultivo de
espécies vegetais, antigamente cagava-se animais selvagens, como veado, tatu, pred, coelho e
codorna. Essa pratica foi perdida, o que se mantém ¢ a criagdo de animais domésticos como
gado, bode, galinha, porco e carneiro.

Em relagdo aos pescados, no passado havia era possivel pescar peixes de agua doce,
como a tilapia, traira e piranha na propria lagoa que dd nome a Comunidade. Em virtude dos
longos tempos de estiagem decorrentes das mudangas climaticas, ndo hd mais pescados
disponiveis. Além disso, hé presenga de abelhas na regido, das quais se coleta mel, as abelhas
nativas sem ferrdo sanhar¢ e jatai e também as abelhas apis mellifera.

Além da diversidade de alimentos cultivados, a comunidade maneja uma grande
diversidade de espécies vegetais nativas, como umbuzeiros, coqueiros, cactos, mandacarus,
cabagas, gameleiras, barrigudas, mulungu, araticuns-do-mato, tamboril, umburana-de-cheiro,
jurema preta, mamona e caatinga de porco.

Essa diversidade demostra a capacidade de preservacao dos recursos naturais operado
pela comunidade. Essa constatagdo indica que os quilombolas, assim como grupos indigenas e
camponeses “tem coevolucionado sustentavelmente com a natureza e tem assegurado a
conservagdo da biodiversidade” (Alier, 2018, p. 34).

Parte da riqueza produzida pela comunidade era vendida em Vitoria da Conquista,
sendo transportados por carros de boi. Conforme explicita Gomes (2015) embora seja comum
a ideia de isolamento dos quilombos para sua protecdo, eles ndo dependiam apenas de uma
economia de subsisténcia, pois se articulavam com as logicas economicas das regides que se
estabeleciam, “nunca isolados, mantinham trocas econdOmicas com variados setores da
populacdo colonial, que incluiam taberneiros, lavradores, faiscadores, garimpeiros,
pescadores, roceiros, camponeses, mascates € quitandeiras, tanto escravos como livres”
(Gomes, 2015, p. 20).

As praticas camponesas de cultivo, para subsisténcia ou para trocas mercantis,
desempenharam e seguem desempenhando na atualidade um papel central na economia local,
no sustento das familias e na preserva¢do dos saberes e praticas tradicionais relacionados a

producdo de alimentos na comunidade. Atualmente, grande parte da alimentacdo da
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comunidade provém dos produtos da biodiversidade e da agrobiodiversidade local, conforme

pode ser visualizado na tabela 1.

Tabela 1: Alimentos produzidos atualmente na comunidade

Frutas
Acerola, Amora, Araticum, Bananas, Banana da terra, Caju, Coco, Coquinho, Figo da india,
Gabiraba, Goiaba, Laranja, Limdo, Mamdes, Mangas (rosa e espada, Melancias (“normal” e
de vitva), Meloes (caboclo ¢ de Sdo Caetano), Maracujina, Maracuja do mato, Pinha,
Pitaia, Pitanga, Seriguela, Umbu.

Hortalicas

Abdboras (moranga, verde, de pescogo), Alfaces, Alho, Alho-pord, Berinjela, Cabaga,
Caxixi, Caruru, Cebola, Chuchu, Couve, Fedegoso, Jild, Lingua de vaca, Maxixe, Palma,
Pimentas, Pimentdes, Quiabo, Rucula, Tomate, Tomatinho.

Especiarias, Ervas
aromaticas e
medicinais

Curcuma, Alecrim, Alfavaca, Arruda, Babosa, Boldo, Cavalinha, Capim-limio, Capim-
Santos, Camomila, Erva-doce, Erva-cidreira, Espinheira-Santa, Beldroega, Agua de colonia,
Tanchagem, Quebra-pedra, Horteld, Cebolinha, Coentro, Salsa, Urucum, Manjericdo
Mastruz, Mentrasto, Mil-folhas, dentre outros.

Cereais e Graos

Milho e feijdes (andu, carioca, de corda, fava, fradinho).

Raizes e Tubérculos

Araruta, Batata doce, Beterraba, Cenoura, Mandioca.

Carnes

Bovina, Caprina, Suina e aves (galinha de quintal). Transformados: Carne de sol e carne
seca.

Leite e derivados

Leite. Transformados: Requeijdo de corte e coalhada.

Oleos e Gorduras

Banha de porco, toucinho de porco, sebo de vaca.

Outros

Ovos, méis

Fonte: Elaboragdo propria, 2023.

Conforme pode ser visualizado na tabela 1, a variedade de alimentos produzidos na

comunidade ¢ ampla, o que pode permitir a comunidade uma dieta diversificada e saudavel.

Esses alimentos sdo produzidos atualmente principalmente para consumo interno, sendo

comercializadas certas hortalicas, feijdes e outros alimentos nas proximidades.

Dentre os alimentos cultivados nas rocas estdo o milho, o feijao, a mandioca, a batata-

doce, a araruta, a abobora ou jerimum, o caxixe, a cabaca, a melancia, a palma, o melao

caboclo, dentre outros. Na figura 3 ¢ possivel observar uma roca da comunidade.
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Figura 3— Roc¢a da comunidade
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Fonte: Arquivo préprio, 2022 ’

Os membros da comunidade elegem um local com solo adequado para “fazer a roca”
utilizando-se de foice, facdo, machado ou o trator para carpir o terreno. Sabiamente, essa
atividade ¢ realizada nas estacoes mais quentes do ano, para facilitar a secagem do material
organico retirado. Posteriormente, opera-se a queima controlada da vegetacdo seca, onde sdao
utilizadas coletivamente técnicas tradicionais de manejo do fogo que evitam que o fogo se
alastre e cause danos ndo intencionais. As cinzas resultantes da queima sdo aproveitadas para
a “construcao do solo” pois os nutrientes nelas contidas beneficiam as plantacdes e a
fertilidade do solo. Em seguida procede-se a aragdo: o revolvimento do solo para “quebrar os
torrdes” e preparar a superficie para receber as sementes, plantadas manualmente ou com
auxilio de “cavador”.

Apoés a germinagdo das sementes operasse a primeira “capina’ para remover as ervas
daninhas e plantas indesejadas, cortando-as rente ao solo para evitar que cresgcam novamente,

manualmente ou com auxilio de enxadas. Posteriormente, a frequéncia da capina varia
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dependendo do crescimento das ervas daninhas, em geral sendo realizadas mais trés capinas
até a colheita.

Outros alimentos tais como as hortali¢as, sdo cultivados na horta, como pode ser
observado na figura 4. Trata-se de hortas comunitarias originadas a partir de um projeto do

governo da Bahia.

Figura 4- Horta comunitaria, dividida para duas familias.

Encontra-se na horta ervas aromaticas, condimentos, especiarias e ervas medicinais, que
juntamente com cascas e raizes de certas plantas, sdo de extrema importincia entre os
moradores mais velhos, que acreditam nas curas dos chas.

A producdo de hortalicas e verduras na horta comunitaria ¢ parte relevante da
alimentagdo quilombola, fornecendo nutrientes adicionais, diversificando a dieta da
comunidade e contribuindo para uma dieta saudavel e equilibrada. Esses alimentos sdo
consumidos frescos, utilizados em preparagdes culinarias tradicionais e também podem

atualmente, desde que as casas possuem energia elétrica, ser armazenados em geladeiras para
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melhor conservacgdo e durabilidade. Igualmente importante estd a presenca e os cuidados das
arvores frutiferas dos quintais produtivos das familias.

A importancia das frutas para a comunidade coaduna com os apontamentos de Harai et
al. (2015), que relatam que as frutas tém uma presenga significativa na subsisténcia das
populagdes quilombolas, sendo incomum a pratica de compra-las, pois sdo obtidas tanto por
meio do cultivo quanto da coleta, refletindo as praticas tradicionais em relagao a obtencdo de
alimentos. Colaboram para a riqueza produzida na comunidade, as abelhas, que além de
polinizar os cultivos, prove a comunidade com méis.

Conforme ja mencionado, outras fontes importantes de recursos alimentares da
comunidade provém da criagdo de animais para producdo de carnes, ovos e leite. A criagdo e
o abate dos animais integram o cotidiano das familias, segundo Sancho Cambuy, 2006,
devido a importancia dada ao alimento carne, visto este se encontra presente sobretudo nas
refei¢cdes principais, como almogo e jantar. Atualmente persiste na comunidade a criagdo de
pequenos animais domésticos como as galinhas, os porcos, as cabras e gado.

Os porcos sdo alimentados com "milho pubado" ou "lavagem", restos ou sobras de
comida seriam descartados, incluindo feijao cozido saborizado com os caldos de cozimento de
carnes, verduras ou dgua da lavagem do arroz. O gado e as cabras sdo alimentados com palha
de coqueiro ou de milho, juntamente com cortes de palmas, farelo de milho e caroco de
algodao, além do capim nos pastos ou mangas. A galinhas, por sua vez, sdo alimentadas com
farelo de milho ou milho, arroz cozido e vegetais.

Além dos animais criados para obten¢do de alimentos, também ¢ comum criar cavalos,
jegues, burros e cdes em algumas comunidades quilombolas. Os cavalos e jegues sdo
frequentemente utilizados como meio de locomogdo e transporte de materiais e insumos,
auxiliando nas atividades diarias. Os caes, por sua vez, costumam acompanhar os donos em
caminhadas até as rogas ou em incursdes na mata, para prote¢do ou como auxiliares na caga.
Conforme indica SANCHO CAMBUY,2006, esses animais desempenham papéis importantes

na vida cotidiana das comunidades, além de sua utilidade economica e funcional.
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Figura 5- Animais de uso doméstico para locomoc¢io ou transporte de material/ insumos

Fonte: Arquivo proprio, 2022

Lisboa (2015) afirma no estudo realizado na regido, que a criacdo de pequenas aves de
corte e poedeiras ¢ uma atividade relevante para os pequenos agricultores no municipio de
Anagé, sendo os maiores rebanhos da regido. A criagdo de bovinos ¢ a segunda atividade mais
destacada, porém em menor escala devido ao clima quente dificulta o desenvolvimento dos
pastos. A caprinocultura, ou criagdo de cabras, representa cerca de 11% do total de rebanhos e
¢ uma alternativa vidvel para os pequenos agricultores, dadas as condi¢des climaticas
desfavoraveis para outras atividades agropecudrias na regiao.

Vale ressaltar que a variedade de alimentos obtidos das rogas, horta comunitaria,
quintais produtivos e cria¢do de animais ¢ resultado de um profundo conhecimento e relagao

com 0 meio ambiente local, assim como das praticas culturais e histéricas dessa comunidade.
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Esses alimentos tém uma grande importancia ndo apenas do ponto de vista nutricional, mas
também como elementos culturais e identitarios.

Mulheres e homens cumprem fungdes relacionadas a producgdo de alimentos e comidas.
Os homens se dedicam sobretudo a preparagdo da terra, o plantio de sementes e o cuidado das
plantas nas rocas. Essas atividades podem envolver o uso de ferramentas agricolas, como
machados, enxadas e foices, bem como o conhecimento de técnicas tradicionais de
agricultura, como a rotacdo de culturas, o uso de adubos naturais e a observacao dos ciclos e
sinais da natureza. Atualmente ha ainda um trator na comunidade, propriedade da associa¢ao,
utilizado conforme necessidade mediante o pagamento de uma pequena taxa.

As mulheres, por outro lado, além de participar de algumas tarefas relativas ao cultivo
nas rocas, tal como a colheita, geralmente desempenham um papel importante no
processamento dos ingredientes disponiveis, como descascar, cortar ou moer, no
armazenamento e cuidado das sementes para a proxima plantagdo de roca, no empacotamento
e pesagem para as possiveis vendas e nas preparacdes das refeicdes cotidianas familiares ou
festivas comunitarias.

Essa pratica coaduna com os apontamentos de Harai, Da Silva e Maia (2015) que
referem que nas praticas comunitarias relacionadas a alimentagdo em algumas culturas: ¢é
comum que as rogas sejam de propriedade familiar ¢ homens, mulheres e filhos trabalhem
juntos nas atividades agricolas. As tarefas geralmente sdo divididas de acordo com papéis de
género, os homens geralmente realizam o trabalho de rocagem e plantio, enquanto as
mulheres auxiliam no plantio e sdo responsaveis pela transformagdo dos alimentos em
comida.

Apesar da grande variedade de alimentos produzida atualmente, membros da
comunidade mencionam que a mudanca climatica tem modificado os padrdes produtivos na
regido. As secas mais frequentes e prolongadas e o regime irregular de chuvas reduzem a
disponibilidade de agua para irrigacdo e modificam principalmente o padrdao de cultivo do
arroz e da cana de acucar, que ndo sdo mais produzidos. Outra questdo relevante diz respeito
as mudancas em relacdo a quantidade de alimentos produzidos, pois atualmente ndo tem sido
possivel obter uma colheita em grande quantidade de feijdo ou qualquer outro alimento
proveniente da roga como antigamente, conforme indica Dona Cidéalia Santos e Seu

Eufrodisio:

[...] mde cansava de contar que Pedro plantava ali naquela terra de Luzia. Tinha uma
roga assim, plantava sessenta litros de feijdo, era sessenta sacos, um saco era sessenta
ou oitenta litros. Era saco por litro, por que dizia que chovia muito [..] (Cidalia
Santos, 2022).
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O menina... Nois foi criado num tempo...s6 Deus...Néis foi criado de barriga cheia.
Roca de mandioca tinha dimais. Mandioca mansa [...] ¢ bode, e carne [...] tinha capim
Acu, que agora ndo acha nem pra remédio [...] Quando ndo dava nada era 300 saco de
feijdo de arranca [...] ndo dava trabalho pra sair ndo. (Seu Eufrodisio, 2022).

Por outro lado, e embora haja a possibilidade do acesso a uma dieta saudavel, a
comunidade tem modificado sua cultura alimentar em virtude das transformacdes impostas
pelo sistema agroalimentar hegemodnico, o que tem implicado no abandono dos saberes e
fazeres tradicionais. A comunidade tem modificado seus hébitos alimentares com a inclusao
de alimentos industrializados, especialmente alimentos industrializados como refrigerante,
cerveja, iogurte, bolacha recheada, embutidos (mortadela, linguica, salsicha), salgadinhos e
doces.

A nova geracdo tem mostrado menos interesse ou familiaridade com alguns alimentos
e habitos alimentares tradicionais, como tomar café com farinha, comer farinha com rapadura,
preparar pirdo de leite de cabra ou comer sem talheres. Tampouco estdo acostumados a dividir
os alimentos como antigamente: “[...] Nos tempo dificultoso [...] dividia tudo” (Seu
Eufrodisio, 2022).

Apesar disso, as praticas camponesas tradicionais, tais como as rocas, as hortas, os
quintais produtivos, a criagdo de pequenos animais, persiste até os dias atuais. Ao garantir que
as novas geragdes vivenciem e aprendam o "saber fazer" relacionado a cultura alimentar
tradicional, a comunidade evita a perda do conhecimento ecoldgico local ao longo do tempo.
A medida que as dinimicas socioculturais urbanas se tornam mais predominantes, é comum
as tradi¢cdes alimentares e outros aspectos culturais sejam deixados de lado. Portanto, o fazer
comunitario relacionados a praticas alimentares pode ser uma forma importante de preservar a
tradicdo e garantir sua continuidade para as geracdes futuras (SILVA DE OLIVEIRA;
BRANDAO, 2021).

4.1.2 A cozinha tradicional: seus utensilios e técnicas culinarias

A cozinha quilombola ¢ considerada um espaco de sociabilidade carregado de valores
culturais. Nesse espago produz-se a alimentagdo quilombola, que reflete a historia, a cultura e
a identidade dessas comunidades, que através de uma ampla variedade de alimentos

cultivados e das praticas culinarias tradicionais reproduz e adapta receitas ancestrais.



Figura 6- Alguns Alimentos Cultivados na Comunidade

!

A A
] A
-

L O

- J 9 » J .‘Jv-

Fonte: Arquivo proprio, 2022
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Tratar da cozinha em uma comunidade remanescente de quilombo ¢ reviver um
passado, ndo muito distante, ao mesmo tempo fascinante, que remete a momentos de tensao,
marcadas por batalhas e revolugdes. As técnicas e utensilios empregados mesclam o rustico

com a tecnologia atual, o simples com o mais elaborado (SANTOS DE OLIVEIRA, 2015).

Antigamente as cozinhas se situavam do lado de fora das casas. Proximo as cozinhas
encontravam-se as casas de farinha. Havia essa estrutura em todas as casas. Atualmente nao
existem mais casas de farinha na comunidade, conforme indica o Sr. Joaquim Rodriguez:

“A farinha da casa de roda, também, aqui era proprio. Todo mundo tinha casa de

rodal...] Acabou [...] Até pra tirar retrato” (Joaquim Rodriguez, 2023)
Atualmente as cozinhas se situam dentro das casas em virtude da propria
modernizacdo dos fogdes. A modernizagdo dos fogdes na comunidade foi progressiva,
conforme pode ser observado na figura 7, a principio eram feitos trempe no chao, depois veio

< .

o fogdo de pau a pique, em seguida o fogdo feito de adobe e posteriormente o fogao
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econdmico convencional, com forno embutido e feito com tijolinhos e revestido com

ceramica, e atualmente o fogdo a gés.

Figura 7- Modernizacao dos fogdes

Fonte: Arquivo proprio, 2022.

Embora ainda seja facilmente encontrado em todas as residéncias, o fogao a lenha ¢
um equipamento ndo tdo fundamental como antigamente, mas ¢ de grande uso pelos mais
velhos, visto estas pessoas acham que a comida feita neste fogdo, ndo se compara a uma feita
no fogdo a gés, conforme nos conta uma de nossas colaboradoras:

{...} no fogdo a lenha a comida vai cozinhando assim mais devagar, vai chegando,
mas aquele sabor melhor, no fogdo a gas, a comida cozinha mais ligeiro, coloca numa
pressdo danada, o fogo parecer ser mais forte (Dona Lucia, 2022).

Segundo Dona Lucia, a comida elaborada no fogdo a lenha ¢ mais saborosa. O fogo
mais lento, brando e controlado permite uma melhor extracdo dos sabores dos alimentos e
respeita o tempo de coc¢do dos alimentos, por exemplo, uma boa buchada ou uma carne
assada ficam mais saborosas quando sdo elaboradas de um dia para outro. Essa observagao foi
feita por tadas as pessoas entrevistadas.

Os fornos eram feitos de pau a pique, com madeira fina, cipd e barro, moldado em
formato de oca. Nao existem mais fornos desse tipo na comunidade, pois deram espacos aos
fornos do fogdo a lenha, do fogdo a gas embutidos nos fogdes e os fornos elétricos.

Apesar da preferéncia dos mais velhos pelas formas tradicionais de elaboragdo de
pratos, o uso de equipamentos elétricos tem se tornado mais comum, o que tem afetado a
preservacdo dos costumes alimentares locais. Essa mudancga das praticas culinarias e habitos
alimentares tem levado ao esquecimento de praticas culturais importantes da comunidade,

resultando na perda de saberes ancestrais e tradi¢des alimentares Unicas.
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Quanto aos utensilios, destaca-se o pildo de madeira de diversos tamanhos, muito
utilizado pelos mais velhos nas cozinhas, usado para amassar os temperos, para descascar e
triturar milho, arroz e café, conforme pode ser observado na figura 8. Por ser um equipamento
simples, ele estd presente atualmente em todas as cozinhas da comunidade, porém em
tamanhos menores, em alguns casos, feitos de aluminio, que se utiliza atualmente

principalmente para amassar alho, pimenta do reino, cravo e canela.

Figura 8- Piloes de madeira
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Fonte: Arqu>i>\'/o pr%)prio, 2022

Outros utensilios de madeira, presentes tanto na tradicdo quilombola quanto na
tradi¢do da cultura indigena, sdo as colheres de pau e gamelas. Esses utensilios tiveram muita
utilidade nas cozinhas quilombolas e nas casas de rodas (casa de farinha) e eram elaboradas
madeira de mulungu ou umburana. Atualmente permanece o costume do uso das colheres de
pau, porém as gamelas ndo sdo mais utilizadas.

Igualmente importantes, os utensilios de barro eram muito presentes antigamente, tais
como as panelas, as cuscuzeiras, os pratos, as chaleiras, os potes, o buido e as botijas, que
elaram elaborados pelas proprias pessoas da comunidade, conforme pode ser observado na
figura 9. Em virtude da moderniza¢do das cozinhas, a cultura de elaboracdo e uso desses
utensilios se perdeu. Nos dias atuais € raro encontrar quaisquer dos utensilios citados, sendo

0s potes e as botijas as que mais persistiram no tempo.
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Figura 9— Botija de barro

Fonte: Arquivo proprio, 2022

4.1.3. Os pratos tradicionais

A imensa diversidade de alimentos produzidos pela comunidade sdo os principais
ingredientes que integram a culindria tradicional local. Além do feijdo, o arroz, a farinha, a
salada/ verdura e uma fonte de proteina, a comunidade possui uma ampla gama de pratos
tradicionais, consumidos no cotidiano e em eventos comunitarios festivos. Enraizada nos
ingredientes locais, esses pratos refletem a riqueza da agrobiodiversidade do territorio.

Entre os pratos produzidos e consumidos na comunidade destacam-se: as feijoadas, os
pirdes, os bolos, o cuscuz, os biscoitos, os beijus, as verduras refogadas, as saladas, os
ensopados, as farofas, batata doce e abdbora assadas, as frituras, os sucos, os doces de leite e
frutas.

Alguns alimentos abastecem as cozinhas com seus derivados, por exemplo, da
mandioca atualmente se extrai a goma para elaboragdo da puba e dos no; a partir do leite se
elabora a coalhada, o requeijao de corte e a manteiga de garrafa.

A mandioca e seus derivados t€ém um papel fundamental na alimentacdo da
comunidade, sendo consumidos em diversas refeicdes ao longo do dia. No café da manha, sdao
preparados bolo de aipim, bolo de puba, beiju, mingau, aipim cozido, biscoitos caseiros,
conforme pode ser observado na figura 10. No almogo e jantar, a farinha seca ou o pirdo sao

acompanhamentos comuns, muitas vezes sem adi¢ao de carne.
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Figura 10 — Técnicas de transformacio e exemplos de usos da Mandioca
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Fonte: Arquivo proprio, 2022

A farinha de mandioca era consumida de diversas formas pelas geragdes anteriores; com
café, rapadura, agucar ou maracuja do mato, e at¢ mesmo pura. Como haviamos mencionado
a farinha, embora ainda seja bastante consumida, ndo ¢ mais elaborada na comunidade devido
a inexisténcia de casas de farinha. Porém ainda se extrai a goma para elaborar a puba e os
beijus de puba, conforme indica o Senhor Eufrodisio:

“[..] Ranca a mandioca e rala na pedra, o beiju da puba feito na pedra. Cé
pega a puba, massa e abre o fogo, soca ela dentro, assa e depois...fffff...
sopra aquela cinzinhas e cortar os pedacinhos [...]” (Eufrodisio, 2022)

Da farinha de mandioca, hoje em dia adquirida em mercados de Anagé, elabora-se o
pirdo, um prato tipico da comunidade, com diversas variagdes. De galinha caipira, carne de
sol, ou at¢ mesmo sebo de vaca, sendo este Ultimo consumido principalmente por pessoas
doentes, pois acredita-se que fornece mais sustancia.

Um pirdo famoso ¢ o pirdo de parida, uma galinha caipira acompanhada do pirdo,

sendo servido os melhores pedacos da galinha para a mulher que ganhou neném (parida) e
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outros pedacos para os visitantes. Com esse pirdo ¢ servido a temperadinha/meladinha da
parida — a cachaga com vérias ervas, consumida somente pelos visitantes.

Outro tipo de pirdo, prato muito famoso antigamente e pouco conhecido nos dias
atuais ¢ a cabeca de bode. O nome ndo faz jus ao prato. O senhor Eufrodisio nos explica o

modo de preparo:
“[...] cé pega bota uma agua para ferver, c€ pega uma pimenta verde, pisa e
bota dento da farinha, quando aquela agua tive bem fervida, cé escalda a
pimenta com cebola naquela farinha. Escalda. E a cabeca de bode. Cé pode
bota até numa vasilha e leva comer na roga e fica até quatro dias, chama-se
cabeca de bode, pa matar a fome”. (Eufrodisio, 2022).

A cabeca do bode, em referéncia a resisténcia e a forca do bode nos periodos de
estiagem, ¢ uma comida que mantem a forca das pessoas para suas atividades agricolas.
Existem versdes que ao invés da pimenta utiliza o maracuja do mato, para aportar acidez ao
prato.

O feijao também ¢ um alimento importante na alimenta¢do didria da comunidade,
sendo preparado de diversas formas, como feijoada, em farofa, em caldo, e sendo
acompanhado com arroz e farinha. Hoje em dia, além do alimento da roca mais vendido, que
“salva” a economia das familias”, ¢ um alimento muito apreciado. Vale mencionar a
preferéncia dos mais velhos por um tipo de feijao especifico cultivado no territorio: o feijao
fava. Utilizado nas feijoadas com pé de porco, couro de toucinho e outras carnes.

Sempre buscando aproveitar todas as partes dos animais, a cozinha da comunidade
tem uma diversidade de pratos, uma culindria rica, como, por exemplo o feijdo com 0sso, que
tinha todo um ritual para consumir. Primeiro era colocado o 0sso para cozinhar com temperos
e sal, depois de alguns minutos acrescentava-se o feijdo, na hora de comer separava o feijao
do o0sso, e pegava esse 0sso € batia em uma pedra lisa para sair o tutano, que era adicionado
junto com a farinha no feijao. Com as maos, fazia-se bolinhos de feijao, e os primeiros eram
distribuidos para criangas da casa

A cultura do milho também tinha destaque, com diversos pratos derivados do milho,
como cuscuz doce ou salgado, mingau, bolos, polenta, canjica, pamonha e pipoca, conforme

pode ser observado nas falas do Senhor Eufrodisio e de Dona Cidalia Santos:
[..] “O milho cé sabe né? Que ¢é fazer pipocas. Pegava o milho, fazia
pipocas, abria uma estradinha no fogo e espetava de espiga de mio, ele ia

pocando cé ia trazendo e botando aqui, um monto de milho acabava. Fazia

so dividir [..] Eufrodisio, 2022.
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[...] Finada Chica e Mila, botava a espiga no fogo, botava na bacia ou num
prato de barro, botava o milho e sacudia, e milho s6 ia pocando [...] Cidalia

Santos, 2022.
Antigamente se extraia o fub4 do milho, conforme nos conta Dona Cidélia:

“O milho era pisado no pildo. Tirava, cessava e fazia o cuscuz fresquinho
[...] era um cuscuz gostoso... “(Dona Cidalia, 2022).

E comum ouvir dos mais velhos o quio mais saborosa a alimentagio era antigamente.
Os pratos eram elaborados com alimentos frescos e recém-colhidos. Infelizmente algumas
praticas desse tipo foram perdidas.

Quanto aos pratos feitos com hortalicas, o cortadinho de palma, um tipo de cacto, era
consumido como uma verdura na comunidade, sendo preparado com poucos temperos, como
cebola, alho, cheiro verde, sal, corante e cominho, muitas vezes com gordura animal.
Atualmente, ¢ possivel encontrar versdes desse prato tradicional com a adicdo de produtos
industrializados como molho de tomate, temperos industrializados, especiarias, carne moida
ou linguica calabresa e/ou toscana.

Ja& o cortadinho de folha de fedegoso, consumido apenas por algumas familias, as
vezes substitui a manicoba. Temperado com os mesmos insumos da manigoba ou cortadinho
de palma. Atualmente, houve a inclusdo de outros ingredientes neste prato, como carne
moida, calabresa e condimentos industrializados.

Outros pratos que merecem destaque sdo a galinhada e o cozido de bode, visto que
ambos sdo elaborados com animais de pequeno porte e de manejo relativamente facil: o
caprino consome pouca ra¢ao e aguenta um periodo de seca maior em relagdo ao bovino, a
galinha alimenta-se com pouca rag@o e /ou vegetais, além de ter a vantagem de produzir outra
fonte proteica, o ovo. Este Gltimo utilizado para elaborar outros pratos: Farofa de ovo, cozido
de ovo, ovo frito, ovo cozido e em preparacdes tais como bolos e doces.

Por serem pratos muito tipicos da culindria quilombola, ndo se pode deixar de
mencionar o sarapatel, a buchada e a viava. A famosa buchada, elaborada com caprinos,
bovinos ou suinos, ¢ geralmente servida acompanhado de farinha, e ndo se tem um horario
certo para consumi-la: pode ser no almogo, jantar, ou até mesmo no café¢ da manha. A receita
¢ composta por visceras (bucho, tripas, mocot6), bem limpas e aferventados, temperadas com
cebola, alho, pimenta do reino, sal, cominho, corante e cheiro verde e cozidas de um dia para

outro no fogdo a lenha.
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A viuva ¢ semelhante a buchada, sendo essa preparacdo mais tradicional e antiga na

comunidade, conforme nos explica o senhor Eufrodisio:

[...] matava um bode, pegava aquelas tripas do bode e fazia a viuva. Mas
ndo ¢é aquela que o marido morre ndo! A viuva do bode é: cé pega o figado
do bode, o bofe do bode, as tripas do bode, ¢ pega um fato do bode e corta e
faz tipo uma bolinha e enche ali e bota tudo tempero, de alho, tudo junto. E é
a mi6 cumida! [...] a vidva é poquin, redondinha assim, pa’dd um quilo.
Dento da buchada, tem que cozinhar ali, que é para mode chegar logo na
mesa e cortar pa cada um pova. Ndo € para encher barriga ndo. Enche a
barriga com o resto do bode [...] Eufrodisio, 2022

Como pode ser observado na fala de seu Eufrodisio, a viliva era um prato muito
apreciado pelas pessoas mais velhas. A limitacdo de quantidade dos ingredientes para sua
elaboracdo, considerando-se o tamanho do bode, transformava o prato em iguaria a ser
compartilhada entre todos: todo mundo tinha que comer do pouco que ali tinha.

Outra preparacdo elaborada com visceras bastante consumida antigamente até os dias
atuais ¢ a tripa frita. Trata-se de uma preparagdo elaborada exclusivamente com a tripa de
porcos, as quais sdo temperadas com alho, sal e cominho, fritas e servidas com farinha,
sempre acompanhada de uma cerveja ou cachaca temperada com as ervas disponiveis a cada
temporada.

Outros alimentos importantes sdo a banha e o toucinho, desde sempre presentes na
alimentacdo quilombola. A banha substitui o 6leo em todas as preparagdes, inclusive na
elaboracdo de biscoitos. Dele retira-se a “graxa” que também substitui o 6leo, e a carne
restante transforma-se em torresmo.

Atualmente, ha alto consumo de carne bovina, porém adquirida em agougue/mercados
na cidade, além de outros tipos de carnes como; toscana suina, toscana de frango ou mista,
calabresa, frango de granja, peixes congelados e mortadelas.

O leite ¢ também um ingrediente bastante presente na cozinha da comunidade.
Criangas e idosos sdo os maiores consumidores devido ao valor nutricional do alimento. J os
derivados, sdo mais consumidos por jovens e adultos. O leite estd presente em diversas
preparacdes culinarias da comunidade, como a coalhada e o requeijao de corte, o doce de leite
com coco, os bolos e os mingaus doces. O doce de leite ¢ Dona Maria Jose que nos explica o
modo de preparo:

[...] O doce ¢ feito nos casamentos, se vocé quiser ele cremoso ndo cortar o

leite ndo, quando cé quer o doce bem cremoso, ai cé€ bota o leite para ferver,

ferver, ferver com agucar, ai ele vai frevendo até ele ficar aquele doce
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cremoso. Mas quando vocé quer um doce com aquele negocin, ai cé€ cortar o
leite e depois adiciona o ovo dentro do leite, ai quando cé adiciona o ovo, ele
fica assim cortadin, cheio daqueles negocin. Maria José, 2022.

A cozinha tradicional quilombola ¢ um espago de resisténcia., onde os sabores
ancestrais sdo preservados e valorizados. Os alimentos que sdo cultivados e posteriormente
preparados nessas cozinhas trazem consigo uma rica histéria, memoria e significado, que vem
enriquecendo a identidade desses povos quilombolas, em meio as adversidades. A passagem
das receitas de geracdo em geragdo reafirma a heranca cultural, revaloriza a relacdo com a

terra. A cozinha quilombola apresenta-se tal como um poderoso instrumento de resisténcia.

4.1.4. As festividades e os pratos tradicionais

As festas e celebragdes sdo de grande importancia para a comunidade. Nessas ocasides
¢ possivel observar a rica cultura alimentar local expressada em pratos festivos proprios a

cada tipo de celebragdo e época do ano, conforme pode ser observado na figura 11.

Figura 11— Calendario de comidas consumidas e festividades
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Fonte: Elaboragado propria (2023).
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Ao longo do ano, na comunidade quilombola, hd um calendario de comidas consumidas,
sendo que em alguns meses ocorrem presencas de comidas especiais, variando de acordo com
as datas comemorativas.

Em seguida, abordaremos as principais festividades e os principais pratos elaborados.

ANO NOVO

Assim como foi repassado aos primeiros moradores da comunidade, o inicio do ano,
ou enterro do velho, ¢ um momento de muita comemoracdo. Embora os dias de festa incluam
sempre refeicdes, as mais tradicionais neste dia sdo os assados, as saladas de repolho, tomate
e couve, ¢ o cortadinho de maxixe, farofa de feijdo e arroz branco. Os preparos dessas
comidas geralmente acontecem no dia 31 de dezembro. Algumas familias optam por passar

somente entre elas, outras passam com amigos proximos.

FESTA DE REIS

Essa ¢ a celebracdo mais esperada do ano e dura de trés a seis dias. Diferentemente das
outras comemoragdes, os moradores donos do terno de reis passam de casa em casa, radiantes
de alegria. Durante o reisado, as pessoas das casas onde passam, costumam oferecer comidas
variadas como chas, café com leite, bolo de milho, trigo e aipim. Alguns cantores de reis
apreciam beber ovo cru, por acreditarem que fornece mais nutrientes e melhora as cordas
vocais. Trata-se de uma pratica importante pois durante a festa eles cantam muito. Desse
modo o ovo cru das mais for¢as para terminar a jornada do terno de Reis. No almogo e jantar

sdo servidas comidas comuns do dia a dia, feijdo, arroz, carne e, se tiver, salada.

SEMANA SANTA

Umas das festas de tradi¢do mais duradoura, ¢ uma época em que se consome apenas
carnes brancas, como peixes e frangos. Os dias mais significativos para a comunidade sdo a
quarta feira e a Sexta-Feira Santa, o Sdbado de Aleluia e 0 Domingo de Pascoa. As refei¢des
geralmente sdo sequenciadas ao longo dos dias com jejum pela manha, e no almoco e na janta
se consome peixes (de preferéncia seco, salgado), abobora com quiabo, arroz e feijdo sem
muitos outros ingredientes. Por serem dias sagrados, no sabado ¢ feito o sacrificio do carneiro,
e a partir desse dia ja volta a comer o normal, com consumo de carnes vermelhas. No

domingo, com a ressurrei¢ao de cristo, podemos comer doces para adocar a vida em cristo.

SAO JOAO
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Comidas tipicas do Sdo Jodo sdo preparadas a partir do dia 20 de junho, e incluem
diversos tipos de bolos caseiros como o bolo de fubd, de aipim, de puba, de pagoca e de
laranja, além de varios biscoitos caseiros de goma. Além disso prepara-se pipocas, pamonhas,
amendoins, as carnes assadas e/ou cozidas, o arroz e o feijdo, acompanhado de algumas
verduras, tudo para poder completar a ceia no jantar da noite, que ¢ vivenciada em volta da
fogueira. Sem falar nas bebidas alcodlicas: os licores, as batidas, o quentdo, que animam a

comunidade.

CONSCIENCIA NEGRA

Nessa ocasido, reune-se na sede da associagdo para partilharmos conhecimentos e
termos palestras sobre ancestralidade africana. As refeigdes tornam este dia memoravel:
buchadas, feijoadas, farofas, cozidos de folha de mandioca e como sobremesas doces de leite

ou rapadura.

DIA DAS CRIANCAS / NOSSA SENHORA APARECIDA

No Dia das Criangas e em homenagem a Nossa Senhora Aparecida, ocorrem as
procissdes e as rezas ao longo do dia, muitas vezes realizada em varias casas ou somente em
uma. Com muita fartura, as comidas deste dia incluem bolo confeitado e colorido, bolo de
trigo, fubd, chocolate, e uma diversidade de biscoitos doces e salgado, conforme pode ser
observado na figura 12.. Além disso, sdo preparados pratos tradicionais da comunidade como

canjica, arroz doce, mingau, feijoada, arroz branco e vinagrete.

COSME E DAMIAO:

No dia de Sao Cosme e Damido, as comidas tradicionais incluem vatapa com peixe,
bacalhau desfiado, caruru, repolho refogado, fuba de milho fina, carne de bode, macarrdo,
galinha caipira. Durante a celebragdo, propria das religides de matriz africana, ¢ preparado
um banquete para as sete criangas, onde uma toalha ¢ colocada no chio e elas se sentam para
almocar. Cada crianca recebe um prato com um pouco das comidas mencionadas
anteriormente, acompanhada de uma sobremesa, pipoca doce e refrigerante. Ap6s o almogo
das criangas, o restante da comida ¢ servido para os adultos. Em seguida, sdo feitas as rezas
em homenagem a Sdo Cosme e Damido, seguidas de um samba animado e de queima de

fogos, conforme pode ser observado na figura 12.
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Figura 12- Comidas festivas do Dia das Criancas e de Sdo Cosme e Damiao

Fonte: Arquivo préprio, 2022.

CASAMENTOS

Os preparativos para o casamento comegam, pelo menos, uma semana antes. Nesse
periodo, sdo realizadas diversas atividades, como a constru¢do de latadas e a busca por lenha
para o cozimento das refei¢cdes, a matancas de porcos, de boi e de bode. Além disso, sdo feitos
os preparativos das primeiras comidas, que incluem carnes cozidas de suino, caprinos e
bovina, assados de frango, arroz, farofa feijao, salada de alface, repolhos e tomate, bem como
salada de maionese, vinagrete, macarrdo, batatinha de porco. E para finalizar, um delicioso
doce de leite cremoso, uma elaboragdo muito presente nos casamentos. Essas etapas garantem
que tudo esteja pronto e saboroso para a celebragdo deste dia tdo especial e unico, conforme

pode ser observado na figura 13.
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Figura 13— Comidas tipicas das festas de casamentos

ANIVERSARIOS
Antigamente, ndo se comemorava a data de aniversario. No entanto, nos dias atuais, ¢
comum celebrar aniversdrios com um bolo confeitado, que pode ser acompanhado por

coxinhas, pastéis, sucos, refrigerantes e brigadeiros.

NATAL

O Natal ¢ um momento de grande animagao, onde as familias se reunem para celebrar
o nascimento de Jesus. Os preparativos sdo feitos com entusiasmo e envolvem uma variedade
de pratos deliciosos. Carne assada, farofa de feijdo, cortadinho de maxixe, arroz branco ou

temperado, cozido de carnes, saladas de folhas e tomate, salpicdo e lasanha sdo alguns dos
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pratos que fazem parte das preparacdes natalinas. Essas iguarias garantem uma refei¢do
festiva e saborosa para compartilhar com os entes queridos durante essa data especial.

Como pdde ser observado, nas festividades mencionadas, possui uma diversidade de
alimentos e pratos tradicionais, visto que, ha uma riqueza importante para nessa culinaria
tradicional, no qual desenham um papel crucial nas celebra¢des visando fortificar os lacos
culturais com seus ancestrais e suas futuras geracdes. Entretanto, a populacdo vem se
esforcando para manter a tradicdo das comidas tradicionais do quilombo e preservar esses
pratos. No entanto, ¢ importante ressaltar que atualmente had uma grande ingestdo de
alimentos industrializados em geral, o que pode representar um desafio para a preservacao das

praticas culinarias tradicionais.

7. CONCLUSAO:

A cultura alimentar da comunidade remanescente quilombola Lagoa Torta dos Pretos
ndo esta circunscrita apenas as praticas culindrias, pois reflete a historia, a cultura e a
identidade dessa comunidade, incluindo formas de manejo agricola, manejo de animais,
praticas culinarias tradicionais, receitas ancestrais, celebragdes e rituais relacionados a
comida. A alimentagdo tem um papel importante na coesdo social e na preservagdo da cultura
e do patrimoénio da comunidade, sendo transmitida através das historias, das conversas e das

praticas cotidianas, na oralidade de geracdo em geracao.

A culindria quilombola ¢ variada, com alguns pratos mais populares que os outros. A
variedade de preparos na cozinha de quilombo ¢ imensa, em cada prato, em cada modo de

preparo ha uma técnica especifica do cozinhar e de comer.

Como todas as comunidades tradicionais, especialmente as comunidades camponeses,
os quilombolas possuem um profundo conhecimento sobre os recursos naturais disponiveis
em seus territorios e possuem técnicas de manejo sustentdvel desses recursos, que sao
transmitidas de geracdo em geragdo, e colaboram para a preservagdo do meio ambiente e a

sustentabilidade dos sistemas alimentares locais.

Os saberes e fazeres tradicionais sdo de grande importancia para a comunidade, ja que
possibilita a transmissdo da cultura rural e negra. As preparacdes tipicas da comunidade e os
costumes devem ser constantemente fortalecidos pelo respeito a sabedoria dos mais velhos
transmitida através da oralidade, os documentos, utensilios e fragmentos materiais do

passado, fazem da comunidade um patrimonio brasileiro a ser preservado.
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O envolvimento dos membros da comunidade em praticas coletivas relacionadas a
alimentag¢do podendo permite que eles se conectem com suas raizes culturais, relembrando e
refazendo atividades habituais de seus ancestrais, que na busca por liberdade, encontraram
nesse territorio um lugar fértil onde, apesar dos periodos de sofrimento, propiciou o

florescimento da vida.

Embora a modernizagdo tenha impactado positivamente a comunidade em alguns
aspectos, tais como o acesso a infraestrutura, por outro lado, no que diz respeito a cultura
alimentar, as modificagdes dos habitos alimentares foram ruins, pois ocorreu a substituicdo de
alimentos saudaveis e proprios do territorio por alimentos industrializados e perigosos para a

saude.

Felizmente, através da oralidade e da memoria dos mais velhos, foi possivel nesse
trabalho registrar o conhecimento tradicional, o que contribuird para a valorizagdo dos saberes

e técnicas inerentes a cultura alimentar local para as futuras geracdes.

36



8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALIER. J.M 2018. O Ecologismo dos pobres: conflitos ambientais e linguagens de
valorizacdo. 2 ed. Trad. Waldman, M. Sao Paulo: Contexto. 379 p.

ANJOS Rafael Sanzio Araujo. Territérios das comunidades remanescentes de antigos
quilombos no Brasil primeira configuracio espacial. Brasilia, 1999.

AQLTP, Associacio de Agricultores Familiares da Comunidade Remanescente de
Quilombo de Lagoa Torta dos Pretos. Disponivel em:
<https://www.consultarscore.com.br/ba/anage/associacao-de-agricultores-familiares-da-
comunidade-remanescente-de-quilombo-de-lagoa-torta-dos-pretos-16418980000187 >Acesso
em 24 de agosto de 2021

BAIRROS, Fernanda Souza De; KNAUTH, Daniela Riva; NEUTZLING, Marilda Borges.
Oficinas culinarias em comunidades quilombolas do Rio Grande do Sul: ingredientes e
modo de fazer. PORTO ALEGRE- RS: UFRGS, 2017. 60 p. ISBN 9788594890382.

BARBOSA, Isabela Maria Pereira. Culinaria quilombola: a busca pelo resgate da identidade
gastrondmica alagoana. /n: Reunido Equatorial de Antropologia e Reunido de Antrop6logos
Norte e Nordeste, 5: 14. 2015: Macei6, AL. Anais eletronicos [...]. Macei6: EDUFAL, 2015.
Disponivel em <
https://evento.ufal.br/anaisreaabanne/gts download/Isabela%20Maria%?20Pereira%20Barbosa
%20-%201020825%20-%204218%20-%20corrigido.pdf >. Acesso em 28 de agosto de 2021.

Berkes, F. Sacred Ecology: Traditional Ecological Knowledge and Resource Management.
Taylor & Francis, 1999.

BETTI Luis Felipe; MEDEIROS Mariane Evelin. Comida de quilombo. Curso de
Tecnologia em Gastronomia do Centro de Ensino Superior de Juiz de Fora. 2018

BNDS. Pronaf. PROGRAMA NACIONAL DE FORTALECIMENTO DA
AGRICULTURA FAMILIAR. Disponivel em:
<https://www.bndes.gov.br/wps/portal/site/home/financiamento/produto/pronaf>.
Acesso em 28 de agosto de 2021.

BRASIL. Decreto n°4. 887, de 23 de novembro de 2003. Regulamenta o procedimento para
identificacdo, reconhecimento, delimitacdo, demarcacdo e titulagdo das terras ocupadas por
remanescentes das comunidades dos quilombos de trata o art. 68 do Ato das Disposi¢des
Constitucionais Transitorias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil 03/decreto/2003/d4887.htm>. Acesso em 28 de agosto de
2021.

DAGAZ, Instituto et al. A cozinha dos quilombos: sabores, territérios e memorias. RIO
DE JANEIRO: INSTITUTO DAGAZ, 2016.

DAMIAO, Jorginete; COSTA, Rute; SILVA, Adriana. Memorias e receitas das cozinhas
dos quilombos do maci¢co da Pedra Branca na cidade do Rio de Janeiro. 2022. ed. RIO
DE JANEIRO: [s. n.], 2022. 63 p. ISBN 9786589039204.

DE OLIVEIRA, Maria Helena De et al. Receitas quilombolas. 16. ed. ESPIRITO SANTO:
INCAPER, 2019. 25 p.

37



DIAS, Luiz Marcos De Franga ef al. Na companhia de dona Fartura, uma historia sobre
cultura alimentar quilombola. Sdo Paulo: CAMARA BRASILEIRA DE LIVROS, 2022. 50
p. ISBN 9786588037126.

FIABANI Aldemir. Quilombos e comunidades remanescentes: resisténcia contra a
escraviddo e afirmacdo na luta pela terra. Universidade Federal da Fronteira Sul (Campus
Passo Fundo, UFFS, 2018. Disponivel em: <
file:///C:/Users/Emilenes/OneDrive/%C3%81rea%20de%20Trabalho/154311-
Text0%20del%20art%C3%ADculo-331909-1-10-20190204.pdf >. Acesso em 28 de agosto
de 2021.

FIABANI, Aldemir. Os novos quilombos: luta pela terra e afirmacdo étnica no Brasil (1998-
2008). Sao Leopoldo, 2008. Disponivel em:<
http://www.repositorio.jesuita.org.br/bitstream/handle/UNISINOS/2177/AdelmirFiabaniHisto
ria.pdf?sequence=1&isAllowed=y >. Acesso em 28 de agosto de 2021.

FURTADO Marcella Brasil; PEDROZA Regina Lucia Sucupira; ALVES Candida Beatriz.
Cultura, identidade e subjetividade quilombola: uma leitura a partir da psicologia cultural.
Universidade de Brasilia,2014. Disponivel em: <
https://www.scielo.br/j/psoc/a/Tm7spDq5Xm6vNYFqmh89X7g/?lang=pt>. Acesso em 28 de
agosto de 2021.

Gomes, F.S. Mocambos e quilombos: uma histéria do campesinato negro no Brasil. Sao
Paulo: Claro Enigma, 2015. 235 p.

HIRAI Wanda Griep; DA SILVA Elyda Vilela e MAIA Jéssica Lais Batista. Seguranca
alimentar e nutricional: a cultura alimentar da populagdo quilombola. VII Jornada
internacional de politicas publicas- Universidade Federal do Maranhdo. Disponivel em:
<http://www.joinpp.ufma.br/jornadas/joinpp2015/pdfs/eixo10/seguranca-alimentar-e-

nutricional-a-cultura-alimentar-da-populacao-quilombola.pdf> Acesso em 08 de setembro de

2022.

KACZYNSKI, Roberta Gonzaga. Comida, cultura e alimentacio escolar quilombola.
2017. 41 f. TCC (Graduagdo) - Curso de Nutricdo, Universidade Federal do Rio Grande do
Sul, Porto Alegre, 2017.

LISBOA, Acssuel. Agricultura familiar e associativismo rural no municipio de Anagé-
BA. Universidade Estadual Da Bahia, 2015. Disponivel em: <https://bemvin.org/agricultura-
familiar-e-associativismo-rural-no-municpio-de-ana.html>. Acesso em: 24 de agosto de 2021

MARQUES, Jadson Fabio De Aratjo; BRITO, Dione Dos Santos; ANDRANDE, Gisele
Teixeira. Sabores quilombolas do Baixo Sul. VALENCA -BA: [s. n.], 2017. 27 p. ISBN
978568329047.

NAVAS Rafael; SUGISHITA KANIKADAN Andréa Yumi; DOS SANTOS Katia Maria
Pacheco, EDUARDO GARAVELLO Maria Elisa de Paula.Transicdo alimentar em

comunidade quilombola no litoral sul de Sao Paulo/Brasil. Revista Nera — Ano 18, N° 27
— Janeiro/junho De 2015 — Sao Paulo.

NEPOMUCENO, Rosa. Viagem ao fabuloso mundo das especiarias. 4. ed. RIO DE
JANEIRO: JOSE PLYMPIO, 2005. 222 p.

38



NORGAARD, R.B. Development Betrayed: The End of Progress and a Coevolutionary
Revisioning of the Future. Routledge, 1994.

OLIVEIRA, T.C.O. Revalorizagdo de alimentos simbolo de comunidades-territorio. Os casos
do miel virgen de abelhas Pisilnekmej no territorio maseual (México) e o caso do queijo
Gamonéu de pastores de Picos de Europa (Espanha). 400f. 2023. Tese (Doutorado em
Recursos Naturales y Gestion Sostenible) — Universidad de Cérdoba. Coérdoba (Espanha)
2023.

SANCHO CAMBUY Andréia Oliveira. Perfil Alimentar da comunidade quilombola Joao
Sura. Um Estudo Etnografico. Disponivel em:<

https://direito.mppr.mp.br/arquivos/File/Perfil Alimentar JoaoSura.pdf > Acesso em 18 de
setembro de 2022.

SANTOS, Alexandra. O sabor da histéria: praticas alimentares e identidade quilombola.
Doutoranda do departamento de Ciéncias Sociais da Universidade do Estado do Rio de
Janeiro. Bolsista da Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Rio de Janeiro, 2009.

SANTOS, Gildasio Alves dos. Memoria, identidade e linguagem: a comunidade
Quilombola do Quenta Sol (Tremedal- ba). 2013. 194 f. Tese (Doutorado) - Curso de Letras,
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Vitoria da Conquista, 2013.

SCHMITT Alessandra; TURATTI Maria Cecilia Manzoli ¢ CARVALHO Maria Celina
Pereira de. A atualizacdo do conceito de quilombo: identidade e territoério nas defini¢des
teoricas. Ambiente & Sociedade [online]. 2002, n. 10. Epub 10 Dez 2003. ISSN 1809-4422.
<https://doi.org/10.1590/S1414-753X2002000100008>. Acesso em 28 de agosto de 2021.

SILVA DE OLIVEIRA, Juliana Fernandes; BRANDAO, Juzania Oliveira da Silva.
Comunidade caicara da vila do aventureiro, ilha grande, brasil: uma andlise do padrdo e
producgdo alimentar. Revista Mangtit Conexdes Gastronémicas, v. 1, n. 2, p. 147-163, 2021.
Rio de Janeiro. Disponivel
em:<https://revistas.ufrj.br/index.php/mangut/article/view/42094/26695 >. Acesso em 10 de
margo de 2023.

SILVA, Jackeline Maria da. Afro paladar: a culindria quilombola de Mato Grosso como
patrimonio cultural imaterial. 2019. 51f. Trabalho de Conclusdo do Curso (Especializagdo em
Educacao e Patrimonio Cultural e Artistico) - Universidade de Brasilia, Brasilia, 2019.

ROCHA, Nathan; DAVIS, Angela. Livros de rgceitas - sabores do quilombo: um regaste da
culinaria quilombola. MORRO DO CHAPEU- BAHIA: SETE, 2020. 33 p. ISBN
9786589323273.

TOLEDO, V.; BARRERA-BASSOLS, N. La Memoria Biocultural: la importancia ecolégica
de las sabidurias tradicionales. Icaria editorial. Barcelona, Espafia, 2008.

VARA SANCHEZ, 1., CUELLAR PADILLA, M. (2013). Biodiversidad cultivada: una
cuestion de  coevolucion y  transdisciplinariedad. Ecosistemas 22(1):5-9.  Doi.:
10.7818/EC0S.2013.22-1.02

YIN, R.K. Estudo de caso: planejamento e métodos, 2.ed. -Porto Alegre: Bookman, 2001.
Disponivel em: <. https://saudeglobaldotorg].files.wordpress.com/2014/02/yin-
metodologia da pesquisa_estudo de caso_yin.pdf> Acesso em 14 de outubro de 2021.

39



Apéndice A- Roteiro semiestruturado de entrevista

—

Lo

11

12.
13.

14.
15.

16.

Para o(a) senhor(a), o que ¢ comida quilombola?

No que essa comida se diferencia de outras comidas?

Existe algum alimento/ingrediente/produto que seja muito especial para a comida
quilombola?

Na comunidade ¢ possivel ver varios utensilios domésticos da matriz africana, o senhor
(a) sabe dizer quais sdo eles, e para que servem?

O(A) senhor (a) sabe quais equipamentos da matriz africana presente continuam
presentes no dia-a-dia das cozinhas da comunidade?

O senhor acha importante preservar a cultura quilombola?

Quais tradi¢cdes deveriam ser preservadas para as geracdes futuras?

O(A) senhor(a) poderia descrever alguns praticos tipicos da regiao?

Quais diferencas o senhor(a) acredita que pode mudar o sabor do alimento preparado no
fogdo a gas ¢ um preparado em um fogdo a lenha?

.Porque a utilizagdo dos utensilios tradicionais contribuem para a manutencdo e

conservagdo do sabor e qualidade dos alimentos durante a producao?

. Quais os pontos positivos que a modernizagdo de alguns equipamentos e utensilios

domésticos trouxeram para comunidade?

Qual a diferenga da conservacao dos alimentos de antigamente para tempos atuais?
Com a modernizagdo, chegou a rede elétrica o senhor(a) acha que foi algo positivo para
comunidade? Porque?

Qual seria a melhor maneira para preservacao da cultura alimentar da comunidade?

A titulacdo com remanescente de quilombo trouxe algum beneficio significativo para a
comunidade nesse sentido?
Para o (a) senhor(a), qual é a importincia das pessoas que vivem nas comunidades
remanescentes quilombolas para a sociedade?

40



Apéndice B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

O(a) senhor(a) estd sendo convidado(a) a participar da analise intitulada “Saberes e Fazeres da
Culinaria do Remanescente de Quilombo Lagoa Torta dos Pretos”. Esta pesquisa estd sendo
organizada por mim, Emilenes Santos Cardoso, e refere-se a pesquisa para meu Trabalho de
Conclusdo de Curso de Graduagdo em Bacharelado de Gastronomia da Universidade Federal da Bahia
(UFBA).

Para poder participar, é necessario que o(a) senhor(a) leia este documento com atencdo. O
objetivo do trabalho ¢ compreender a cultura alimentar da comunidade remanescente do quilombo
Lagoa Torta dos Pretos, no municipio de Anagé, Bahia, Brasil, sob a orientacdo da Profa. Tereza
Cristina de Oliveira e Oliveira.

Durante todo o periodo da pesquisa, vocé podera tirar suas duvidas entrando em contato com
as pesquisadoras responsaveis pela pesquisa através dos seguintes meios: Emilenes Cardoso - e-mail:
emilenessantos@gmail.com e celular (71) 99911-5397; Tereza Oliveira - email:
terezaolioli@gmail.com e celular (71) 99303-6685, ou pelo e-mail: terezaolioli@gmail.com .

O proposito deste documento ¢ informa-lo(a) sobre a pesquisa, se assinado, contém seu
consentimento em participar desta etapa. Sua decisdo em participar € voluntaria, o(a) senhor (a) pode
recusar-se a participar como também pode retirar-se a qualquer momento.

Participando desta entrevista o(a) senhor(a) estd sujeito ao risco de constrangimento
emocional, tendo em vista que o tema pode remeter a algum desconforto, evocar sentimentos ou
lembrancas desagradaveis ou levar a um leve cansaco apo6s responder a entrevista; todavia o
participante pode se recusar sem qualquer prejuizo, a responder questdes desconfortaveis, ¢ de direito
do participante retirar o consentimento em participar da pesquisa, igualmente sem prejuizo. Sua
participacdo nesta pesquisa contribuird na producdo do conhecimento académico e compreensdo dos
saberes e fazeres culinarios quilombola da comunidade remanescente do quilombo Lagoa Torta dos
Pretos, no municipio de Anagé.

A entrevista receberd um codigo que substituird seu nome. Todos os dados coletados serdo
mantidos de forma confidencial e serdo utilizados tdo somente para fins cientificos sobre o assunto
investigado. Dessa forma, sua identidade ndo sera revelada exceto se for seu desejo.

Qualquer davida sobre a ética dessa pesquisa vocé devera entrar em contato com o Comité de Etica
em Pesquisa da Escola de Nutricdo (CEPNUT), da UFBA, telefone: (71) 3283 - 7704, e-mail:
cepnut@ufba.br. O enderego de trabalho das pesquisadoras e de funcionamento do CEPNUT ¢ Rua
Basilio da Gama, S/N, CEP: 40.110.907, Canela, Salvador-Bahia.

Este documento foi impresso em duas vias. Uma ficard com vocé e a outra com as pesquisadoras.

Declaraciao de Consentimento

Eu, , li e discuti com a entrevistadora os detalhes descritos
neste documento. Entendo que eu sou livre para aceitar ou recusar € que eu posso interromper minha
participacdo no estudo, através desta entrevista, a qualquer momento sem dar uma razdo. Eu concordo
que os dados coletados para o estudo sejam usados para o propdsito descrito. Eu entendi a informagao
apresentada neste termo de consentimento; tive a oportunidade de fazer perguntas, as quais foram
respondidas. Receberei uma copia assinada e datada deste Documento de Consentimento Informado.

Local e Data Entrevistado(a)
Tereza Cristina de Oliveira e Oliveira Emilenes Santos Cardoso
Orientadora Pesquisadora
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