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TERRITORIALIDADES DOS ALIMENTOS IDENTITARIOS EM MUCUGE,
CHAPADA DIAMANTINA, BA

Débora Paula de Andrade Oliveira®
Sénia de Souza Mendonga Menezes?

Resumo: Este artigo tem como objetivo compreender as relacdes entre os alimentos
identitarios e as territorialidades criadas pelos sujeitos da agricultura familiar
camponesa em Mucugé, Chapada Diamantina, Bahia. Busca-se, alicercado numa
abordagem qualitativa, refletir sobre a identidade territorial e as territorialidades
criadas no escopo da dimensao sociocultural da alimentagédo, com base nos saberes
e fazeres, da ancestralidade e da vida dos sujeitos da agricultura familiar camponesa
desse territorio. Para viabilizar o estudo, primou-se pela realizacdo de pesquisa de
campo com vivéncias in loco, entrevistas, registro fotografico e degustacdo. As
reflexdes de pesquisa possibilitaram identificar o arroz vermelho, a araruta e o godé
como alimentos com referéncias culturais do territdrio, uma vez que sao
emblematicos na identidade territorial de Mucugé. Apreender essas relacdes de
trocas, materiais e simbolicas, entre esses sujeitos sociais no contexto da
alimentacdo possibilitou um vislumbre do elo construido que ndo raramente se
multiplicam entre os agricultores e consumidores no cotidiano e impulsionam a
construgao de territorialidades.

Palavras-chave: Alimentos identitarios. Identidade. Territorialidades. Chapada
Diamantina.

TERRITORIALITIES OF IDENTITY FOODS IN MUCUGE, CHAPADA
DIAMANTINA, BA

Abstract: This article aims to understand the relationships between identity foods
and territorialities created by the subjects of peasant family farming in Mucugg,
Chapada Diamantina, Bahia. It seeks, based on a qualitative approach, to reflect on
the territorial identity and the territorialities created within the scope of the
sociocultural dimension of food, based on the knowledge and practices, the ancestry
and life of the subjects of peasant family farming in that territory. To make the study
viable, field research was carried out with on-site experiences, interviews,
photographic records and tastings. Research reflections made it possible to identify
red rice, arrowroot and godo6 as foods with cultural references of the territory, since
they are emblematic of the territorial identity of Mucugé. Understanding these
material and symbolic exchange relationships between these social subjects in the
context of food provided a glimpse of the built link that, not infrequently, is multiplied
between farmers and consumers in everyday life and drives the construction of
territorialities.

Keywords: Identity foods. Identity. Territorialities. Chapada Diamantina.
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TERRITORIALIDADES DE LOS ALIMENTOS IDENTITARIOS EM MUCUGE,
CHAPADA DIAMANTINA, BA

Resumen: Este articulo tiene como objetivo comprender las relaciones entre
alimentos identitarios y territorialidades creadas por los sujetos de la agricultura
familiar campesina en Mucugé, Chapada Diamantina, Bahia. Es buscado, a partir de
un enfoque cualitativo, reflexionar sobre la identidad territorial y las territorialidades
creadas en el ambito de la dimensién sociocultural de la alimentacion, a partir de los
saberes y préacticas, la ancestralidad y la vida de los sujetos de la agricultura familiar
campesina en ese territorio. Para viabilizar el estudio se realizd una investigacion de
campo con experiencias en terreno, entrevistas, registros fotograficos y catas. Las
reflexiones de la investigacion permitieron identificar el arroz rojo, el arrurruz y el
godé como alimentos con referencias culturales del territorio, ya que son
emblematicos de la identidad territorial de Mucugé. Comprender estas relaciones de
intercambio material y simbdlico entre estos sujetos sociales en el contexto de la
alimentacion permitié vislumbrar el vinculo construido que, no pocas veces, se
multiplica entre campesinos y consumidores en la vida cotidiana e impulsa la
construccion de territorialidades.

Palabras clave: Alimentos identitarios. Identidad. Territorialidades. Chapada
Diamantina.

Introducao

A alimentagéo, em suas nuances plurais, estd na ordem do dia dos debates
nas mais diversas areas do conhecimento. A Geografia dos Alimentos permite
enriquecer e ampliar o horizonte analitico vinculado a essa teméatica, uma vez que se
particularizam as discussdes sobre a dimenséo sociocultural da alimentacdo e da
comensalidade aos significados que envolvem os ciclos do plantar, cultivar, colher,
preparar, comer, rezar e festejar, imbricadas as atividades corriqueiras, que
constituem o cotidiano dos territorios.

Em face dessas premissas, 0 objetivo do artigo consiste em compreender a
relacdo entre os alimentos identitarios e as territorialidades em Mucugé, Chapada
Diamantina-Bahia, municipio delineado como referéncia empirica para a pesquisa
(Figura 1). A leitura das configuracdes dos territorios rurais permite decifrar os

diversos conteldos sociais inscritos nessa realidade geografica.

el
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Figura 1 - Localizacdo do municipio de Mucugé, Chapada Diamantina-Bahia, 2022.
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E pertinente contextualizar que a leitura da realidade de Mucugé configura-se
na compreensdo da coexisténcia conflituosa entre os territérios de vida e trabalho
dos sujeitos sociais da agricultura familiar camponesa e o territério do agronegécio
das grandes fazendas produtoras de batata inglesa, marcado pelas investidas do
capital no campo.

Nos denominados territérios de vida, sdo encontrados os alimentos
identitarios que consistem em territorialidades inerentes a agricultura familiar
camponesa. Tratam-se de alimentos repletos de conteudos simbdlicos e culturais,
gue traduzem um saber-fazer apreendido no contexto da ancestralidade e da
identidade territorial partilhada nos ambitos das familias e das comunidades que
colaboram para a constituicio de uma cultura alimentar. O topico apresentado a

seguir discute os procedimentos metodoldgicos que conduziram o desenvolvimento

do estudo.
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Procedimentos metodolégicos

A pesquisa se alicerca em uma perspectiva qualitativa de analise da
realidade, cuja abordagem busca envolver as significacdes materiais e simbdlicas
que abrangem as relacGes entre as territorialidades e os alimentos identitarios em
Mucugeé.

Para a realizacdo do estudo, primou-se pelas discussdes tedricas pertinentes
a pluralidades de significagbes atribuidas ao territorio, lido sob a perspectiva das
territorialidades e da identidade territorial, de acordo com as contribuicdes de
Bonemaison (2002), Haesbaert (2002, 2007) e Almeida (2005, 2018). Evidencia-se,
nesse Vviés, a indissociabilidade entre as subjetivacdes e concretudes intrinsecas ao
constructo territorial.

Sublinha-se também, no aporte tedrico, a dimensdo sociocultural da
alimentacao, especialmente nos estudos desenvolvidos por Woortmann (2013), Diez
Garcia (2003) e Menezes (2013). Tais autoras, com diferentes enfoques e
perspectivas, contribuem para a compreensdo dos espectros plurais das praticas
alimentares e seu elo com os territorios e as identidades.

No que tange aos procedimentos metodoldgicos, pautou-se na realizacdo de
pesquisas de campo in loco, tendo em vista a compreensao da convivialidade e das
relacGes de pertencimento com o territério de vida e suas rela¢cdes com os alimentos
identitarios. Foram realizadas entrevistas com 0s sujeitos sociais envolvidos nessa
realidade, além do registro fotografico e da degustacao dos alimentos.

No decorrer da constru¢cdo do estudo, foram realizadas seis pesquisas de
campo, cada uma teve a duracao de 3 a 5 dias, entre os anos de 2019 a 2021, com
incursbes nas comunidades rurais, na sede municipal e nos distritos de Guiné e
Jodo Correia, além de comunidades tradicionais como: Barriguda, Paiol, Trés
Cancelas e Capaozinho. Sublinha-se, também, o contato com alguns sujeitos de
pesquisa via redes sociais, com didlogos e compartilhamento de fotografias autorais
dos participantes da pesquisa e informacdes sobre a realidade local.

Buscou-se, assim, compreender as significacdes e imaterialidades presentes
nas narrativas das pessoas entrevistadas. Adotou-se como critério a saturagdo na
analise, em que a busca por novos participantes se encerra quando as
pesquisadoras compreendem que as respostas se tornam repetitivas. Tal

pressuposto encontra-se referenciado na abordagem de Minayo (2017), que discute
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a repeticdo da amostragem no ambito da cientificidade das pesquisas qualitativas. A
autora compreende que uma amostra qualitativa satisfatoria € a que vislumbra, em
magnitude e intensidade, as diversas dimensfes do fendmeno estudado, além das
acoOes e interacdes da totalidade.

Optou-se, por questbes pertinentes a ética na pesquisa, resguardar o nome
desses sujeitos sociais que contribuiram com o estudo. Em campo, foram utilizados
diarios e gravadores para uma maior agilidade no registro das informacoes,
sensacoes e vivéncias nos contextos da pesquisa.

Para além das questBes previamente elencadas nesses roteiros, sublinham-
se as conversas informais, que deram origem a ricos didlogos com 0s sujeitos
protagonistas, que generosamente compartilharam seus saberes, suas memorias e
vivéncias, por intermédio das narrativas

As vivéncias foram confrontadas com os referenciais analiticos. Desse modo,
0 topico seguinte tem como propdsito evidenciar os alicerces tedricos que tém

balizado a pesquisa.
Alimentos identitarios e territorialidades: conexdes e dialogos geograficos

As reflexdes que envolvem as multiplas territorialidades estdo amparadas no
entendimento de que o territério € eivado de conteldos materiais e simbdlicos, em
que razdo e sensibilidade se complementam na leitura das distintas realidades
geograficas (Haesbaert, 2002). Ao enveredar por essas dimensdes plurais em torno
do territério, os debates sobre os alimentos tradicionais podem ser tecidos a luz dos
referenciais territoriais e identitarios que atravessam os sentidos do comer, seja em
contextos festivos ou nos movimentos da vida cotidiana.

Haesbaert (2007), ao ponderar sobre a identidade e as transformacdes pelas
quais as sociedades sofrem na contemporaneidade, afianca que, frente a essas
possiveis perdas de referenciais identitarios e da crescente fragilizacdo material e
simbdlica provocada pela mundializagcdo do capital e da sociedade, os coletivos
sociais tendem a se apegar as suas raizes, que se tornam um alicerce simbolico de
cultura e ancestralidade nos territorios vividos.

Assim, estes integram a composi¢cao de identidades territoriais, em que sao
escolhidas “[...] geografias e histérias para moldar uma identidade, de modo que os

habitantes de um determinado territorio se reconhecem, de alguma forma, como

el
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participantes de um espaco e de uma sociedade comuns” (Haesbaert, 2007, p. 44).
O sentimento de coletividade € a raiz da identidade territorial, tendo em vista que as
vivéncias coletivas se apoiam em experiéncias comuns, compartilhadas, revividas,
rememoradas e reconstruidas socialmente.

As relagdes socioespaciais que delineiam a dimenséo territorial da identidade
nao sao marcadas, fundamentalmente, por lagcos harmoniosos e coesos, uma vez
que, como qualquer outra construcdo social, sdo repletas de conflitualidades,
divergéncias e negociacdes. A diferenca e a alteridade estdo presentes tanto nas
relacbes entre comunidades, quanto nos elos espaciais, logo, sdo entendidas como
componentes fundamentais para pensarmos 0s processos identitarios e seu elo com
os territorios.

No que tange a constituicdo desse elo, Almeida considera que ‘[...] para
aqueles que tém uma identidade territorial com ele [o territorio], é o resultado de uma
apropriacdo simbdlico-expressiva do espaco, sendo portador de significados e
relagcbes simbdlicas” (2005, p. 109). Trata-se de reconhecer as imaterialidades
desenvolvidas pelos sujeitos sociais em suas praticas e relacbes sociais no
cotidiano, que estdo presentes no territorio. Evidencia-se, nesse contexto, a
alteridade para demarcar o reconhecimento e a distingdo entre o0s coletivos e
sujeitos sociais.

Ao considerar, também, a dimensdo da alteridade, Penna (1992) discute
sobre o que faz ser nordestino e esboca algumas hip6teses que corroboram o
processo de identificacdo do sujeito, tais como naturalidade, vivéncia, cultura e,
ainda, a auto atribuicdo. No entanto, ha o alerta para a necessidade de “[...] se
abandonar qualquer enfoque da identidade que a conceba necessariamente como
monolitica, Unica ou estavel, ou ainda como dotada de existéncia propria” (p.56). A
autora destaca a urgéncia em considerar os panoramas sociais que substanciam
esse conceito, que, a prima facie, tende a se apresentar como uma condi¢ao inata e
a-historica.

A ideia da partiha e do ensinamento perpassam o saber-fazer e a
permanéncia dessa dimenséo cultural do alimento no territério, de modo a compor o
elo da identidade territorial. Para Menezes e Almeida, “[...] marcam a geografia e a
histdria dos territérios, posto que se fundamentam na experiéncia e estdo enraizados

na tradigao familiar” (2021, p.3).
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Ainda que ocorram transformacdes nos habitos alimentares e na
comensalidade, o consumo de alimentos tradicionais como o godd, o arroz
vermelho, o andu, o requeijdo, a araruta, a batata da serra, a rapadura, dentre
outros, configura-se como um ato de resisténcia frente a expansdo do consumo de
substancias alimenticias ultraprocessadas, cuja origem e elaboracdo séo
desconhecidas, assim como, sua producdo e circulacdo atendem aos interesses
econdbmicos dos impérios alimentares (Ploeg, 2008). De acordo com o Guia

Alimentar da Populacao Brasileira:

[...] alimentos in natura ou minimamente processados e preparacoes
culinarias feitas com base nesses alimentos e no uso de Oleos,
gorduras, sal e agUcar propiciam aos brasileiros uma alimentacdo de
qualidade nutricional bastante superior a que seria propiciada por
alimentos processados ou ultraprocessados (Brasil, 2014, p. 35).

Em face disso, é importante se remeter as discussdes a respeito dos Objetos
Comestiveis Nao Identificados (OCNIs), elaboradas por Fischler (1995), para
designar esses produtos oriundos da industria alimenticia amplamente
comercializados nos supermercados e outros espacos comerciais, que Ssao
evidenciados na mesa da populacao.

Segundo Cruz e Schneider (2010), ao passo que a capacidade de
conservacao dos produtos se eleva, a forma de produzir se tornou gradativamente
mais centralizada, e a distribuicdo € efetivada por intermédio de cadeias longas de
circulacdo. Os autores advertem que tais processos sdo atualmente dominados
pelas grandes empresas de alimentos, os impérios alimentares. Ploeg (2008, p. 12)
afirma que “[...] os impérios alimentares sdo as grandes redes que controlam a
producdo, o processamento, a distribuicdo e, cada vez mais, 0 consumo de
alimentos”.

Na contramdo da l6gica dessas grandes corporacbes capitalistas,
evidenciam-se os alimentos tradicionais, em sua maioria originados em lavouras e
guintais produtivos da agricultura familiar camponesa, produzidos e comercializados
em circuitos curtos, tais como a venda direta nos sitios, nas feiras, nas barracas que
margeiam as estradas ou em pequenos estabelecimentos comerciais locais. Esse
circuito € mantido por intermédio da tessitura de redes interpessoais, que, segundo

Sabourin (2009), constituem-se por lagos afetivos, em que predominam a confianca

e a proximidade entre o0s sujeitos sociais.
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Essa complexidade dos contetdos sociais presentes no elo entre a dimenséo
sociocultural e geografica dos alimentos, bem como as territorialidades criadas por

meio da identidade e convivialidade com a terra, sédo discutidas no tépico a seguir.

Territorialidades dos alimentos identitarios de Mucugé: comida, ancestralidade

e vida

Ha uma ancestralidade presente no saber-fazer que envolve o plantar e o
colher na terra, além do modo de comercializar o alimento nela produzido. Esse
saber tem, na vivéncia cotidiana do meio rural, sua matéria prima para construcao.
Compreende-se que é por meio do vinculo com a terra que os conhecimentos se
constroem e sdo transmitidos, melhorados e/ou reinventados pelas geracdes atuais
e futuras.

As significagfes construidas acerca da vivéncia e do saber-fazer apreendidos
no cotidiano no campo se anunciam nas narrativas de um agricultor familiar
camponés: “A gente mesmo planta e colhe feijao, arroz, milho, mandioca. La mesmo
faz a nossa farinha, a familia trabalha, vive e come junto. E assim a vida vai, e a
gente vai com ela. Quem me ensinou a trabalhar? Meu pai, me ensinou a viver da
roga” (Informacéao verbal. Entrevista realizada em janeiro de 2021). Esse homem do
campo vive em um sitio de 1,5 ha e, semanalmente, comercializa o que produz na
feira da cidade. No fragmento de narrativa, evidenciam-se 0s sentidos das préticas
sociais e do saber-fazer, aprendidos no contexto familiar, e da comensalidade do
coletivo social.

Além de plantar e colher, o entrevistado relatou que caminha pela Serra do
Sincora em busca da batata da serra (Ipomoea convolvulacea) (Figura 2), que, além
de coletar para o consumo familiar, também vende em sua barraca na feira. Esse

alimento foi catalogado pelo Movimento Slow Food? no projeto Arca do Gosto.

30 Slow Food foi criado por Carlo Petrini e um grupo de ativistas, na década de 1980, com o objetivo
de defender as tradicbes regionais, a boa comida, o prazer gastronédmico e um ritmo lento de vida.
Em mais de quatro décadas de histéria, 0 movimento avancou, com uma abordagem inclusiva do
alimento, reconhecendo os fortes vinculos entre prato, planeta, pessoas, politica e cultura. O Slow
Food representa um movimento global que abrange milhares de projetos e milhées de pessoas, em
mais de 160 paises (Slow Food, 2021).
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Figura 2 - Batata da serra e outros alimentos da agricultura familiar camponesa
comercializados na feira de Mucuge 2021.
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Fonte: Pesquisa de campo, 2021.

A batata da serra é uma espécie de raiz tuberosa endémica da Chapada
Diamantina, que pode ser encontrada nas encostas da Serra do Sincora. Esse
alimento tem sabor neutro, suave e rico em agua e amido, pode ser usado em
receitas doces ou salgadas. O tubérculo ndo costuma ser cultivado, € colhido por
agueles que tém habilidade e conhecimento sobre a natureza local, para adentrar
em areas de dificil acesso nas encostas das serras. A batata da serra se desenvolve
em diferentes tamanhos, de poucos gramas a até sete quilos, conforme relatou o
entrevistado.

De acordo com as conversas em campo, e também com informacdes da Arca
do Gosto (2021), o consumo dessa batata € uma heranca da identidade alimentar
dos garimpeiros, que passavam longos periodos em busca do diamante em
inéspitas condi¢cdes de sobrevivéncia e poucas opcdes de alimento no alto das
serras ou nas margens dos rios.

Na contemporaneidade, esse alimento foi ressignificado e se tornou um
componente da refeicdo cotidiana, € consumido cru, em forma de salada, junto com
temperos frescos ou pode também ser um acompanhamento de doces. Dada as
suas especificidades, esse alimento pode ser compreendido como integrante do
patrimdnio alimentar local (Turmo, 2009).

Foi possivel degusta-lo no almoco, pois, enquanto conversdvamos com um

participante da pesquisa — 0 agricultor camponés responsavel pela barraca na feira

que o comercializava — uma outra participante da pesquisa, proprietaria de um
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pequeno quiosque de refeicdes na feira, participou da conversa, e logo se prontificou
a preparar a batata da serra para complementar o almoco do dia. Essa gentileza e
proximidade entre 0s sujeitos sociais € um traco da sociabilidade local, marcada pela
solidariedade e confianga construida ao longo do tempo de convivéncia deles no
cotidiano da feira. Queiroz e Menezes, nas andlises acerca da disponibilidade das
refeicbes nas feiras livres, compreendem que ha a predominancia

[..] dos alimentos in natura, aptos para se metamorfosear em
comida, mas ha também refeigcbes prontas, lanches e quitutes que
implicam a existéncia de saberes e fazeres enraizados e/ou
apropriados por feirantes/cozinheiras(os), demarcando, com isso,
uma comida de feira que transita do regional, como o sarapatel, ao
universal, como o pastel (Queiroz; Menezes, 2021, p. 64).

Trata-se de um espaco diverso, que conecta pessoas e culturas por meio da
alimentacdo, das trocas, do consumo e do comércio. Ao refletir sobre a
comensalidade, no contexto das relacbes sociais contemporaneas e da
convivialidade, Diez Garcia argumenta que 0 acesso aos alimentos pode ser
determinado e/ou condicionado por intermédio das estruturas socioeconémicas e
culturais, que envolvem questfes de ordem politica econémica, social, agricola e
rural. Assim “[...] as préaticas alimentares, estabelecidas pela condicdo de classe
social, engendram determinantes culturais e psicossociais” (Diez Garcia, 2003, p.
484).

E nesse sentido que decifrar as peculiaridades inerentes ao que se come
pode trazer luz ao debate sobre como, quem, porque e/ou quando determinado
alimento € comido, e desvela também nuances da comensalidade da formacéao
social em pauta. Os alimentos comercializados para as refeicdes durante os dias de
feira em Mucugé sao, via de regra, destinados aos frequentadores desse espaco,
especialmente feirantes, que vém de municipios vizinhos ou das comunidades
rurais. Trata-se de comida farta, fresca, de boa qualidade e acessivel para homens e
mulheres trabalhadoras/es.

Os alimentos tradicionais constituem a comensalidade intrinseca as relagdes
sociais, visto que estdo presentes no cotidiano doméstico, nos dias festivos e
também nas feiras. As barracas que comercializam as refeigcbes na feira alimentam
os trabalhadores e consumidores da cidade e do campo. Para a elaboracdo do
godd, utilizam-se as bananas caturras verdes (Figura 3), além dos temperos frescos,

usados como ingredientes desse alimento tradicional da Chapada Diamantina, que

s&o adquiridos na feira local. Nos dizeres de uma entrevistada: “E tudo fresquinho,
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tudo do dia, que é para a comida ficar melhor!” (Informagao verbal. Entrevista
realizada em janeiro de 2021).

Figura 3 — Banana caturra e godo comercializados na barraca e no quiosque da
feira de Mucugé, 2021.

Fonte: Peéquisa de campo, 2021.

O godd é um alimento identitario tradicional presente em municipios da
Chapada Diamantina. Apesar da escassez de registros, observa-se que sua origem
estd vinculada as herancas do garimpo na cultura alimentar local. Foi possivel
constatar, em campo, que esse comestivel poderia estar presente nos
empreendimentos comerciais que atendem a turistas — e contraditoriamente também
nao foi constatado na alimentacdo escolar, embora seja constantemente evocado
como um alimento de referéncia para a cultura local. Além disso, seus ingredientes
podem ser obtidos na agricultura familiar camponesa, tem alto valor nutricional e é
livre de insumos e conservantes, comuns na industria convencional de alimentos.

Em face disso, Menezes (2013) salienta a pertinéncia de refletir sobre os
tracos culturais que se circunscrevem na alimentacdo. Essa dimensdo das
sociabilidades humanas esté inserida no contexto do convivio e da comensalidade.

A dimensdo da vida é inseparavel das relacdes de convivialidade
aproximadas pela alimentacdo. A leitura dos aspectos culturais vinculados a
determinados alimentos permite contextualiza-los em sua elaboracdo no passado e
no presente, com vistas a projecdes sobre como sera esse processo no futuro. Isso
proporciona uma compreensdo mais ampla de uma das formas de reproducdo dos
grupos sociais a eles relacionados e suas possibilidades de permanéncia.

De acordo com Menezes e Cruz (2017), trata-se de decifrar as razbes e

analisar como tais alimentos comp8em marcas identitarias enraizadas nas tradices
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dos coletivos. As autoras consideram, também, que “[...] na contemporaneidade a
tradicdo pode ser visualizada como resisténcia e permanéncia do passado e como
caracteristica da modernidade, na qual se observa reinvengdes” (p. 32).

Em face disso, considera-se que a tradicdo pode ser compreendida ndo como
“[...] o passado que sobrevive no presente, mas o passado que, no presente,
constroi as possibilidades do futuro” (Woortmann, 1990, p. 17). Os sentidos e as
multiplas temporalidades, em simbiose com as tradicbes, estdo presentes no
cotidiano e na convivialidade construida pelos sujeitos sociais em Mucugé.

Em conversas com os sujeitos sociais do lugar, foi relatado que o principal
ingrediente do godd, a banana verde, sempre foi abundante na regido; cozida com
sal, constituia-se numa comida forte que fornecia sustanca para o trabalho. Com o
passar do tempo, a receita foi aperfeicoada com o acréscimo de outros ingredientes.
Atualmente, o god6 é composto por um cortado da banana verde, cozida com carne
de sol e temperos comuns na cozinha local, como coentro, cebola, alho e
manjericdo. Uma entrevistada afirmou o seguinte: “[...] O god6 é a comida mais
tradicional daqui. O arroz vermelho com carne também. E dificil ir na feira e n&o
comprar umas bananas verdes pra fazer um godozinho” (Informagédo verbal.
Entrevista realizada em janeiro de 2021).

O gosto e a opcédo de apreciar, ou ndo, determinado sabor, € uma construcao
social, permeada por memarias e experiéncias individuais e coletivas. Aos paladares
externos, a ideia de ingerir a banana, tradicionalmente consumida crua e madura em
um prato quente e salgado, pode causar certo estranhamento. Esse aspecto
evidencia as particularidades intrinsecas a cultura alimentar de determinado
territdrio: os sabores aceitos e palataveis sdo construcfes sociais moldadas pelos
contextos culturais, temporais e geogréaficos de cada receita e formacdo social.
Woortmann (2013) considera a comida como uma linguagem que, além de
comunicar, reflete hierarquias e simbolismos que, em certa medida, ajudam também
a registrar a histéria do lugar.

As reflexdes sobre alimentacdo possibilitam a analise das bases materiais e
simbdlicas intrinsecas a existéncia dos grupos sociais no campo. Em conversa com
mulheres do municipio, elas revelaram que o god6 € um alimento consumido tanto
no cotidiano, por causa da abundancia do ingrediente principal, quanto em
festividades, costuma ser servido na folia de Santos Reis, realizada nas

comunidades. Este pode ser entendido, na classificacdo de Brandao (1981), como
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comida forte, um alimento com sustancia, que, no passado, possibilitava resisténcia
e forca fisica para os trabalhadores do garimpo.

A elaboracéo, exposicao, concretizacdo, consumo e o rejeite de alimentos séo
compreendidos como processos construidos em contextos sociais, que, segundo
Menasche (2017), envolvem trocas e negocia¢cfes de praticas e significados. Para a
autora, a comida fomenta distingGes identitarias, entre geracdes, géneros, classes e
grupos sociais diversos. Desse modo, “[...] receitas herdadas, pratos tradicionais,
produtos e ingredientes locais, espécies e variedades nativas, praticas alimentares
cotidianas e comidas de festa [...] compdem a cultura material relacionada a
producdo e consumo de alimentos” (p. 71). O godo pode ser interpretado segundo
esse entendimento, visto que apresenta especificidades culturais no preparo e no
consumo, cuja receita pode conter variacbes, a depender da disponibilidade dos
ingredientes e do saber fazer de quem o prepara.

Além do godd, em conversas com 0s sujeitos sociais nas feiras e nas
comunidades, a araruta (Figura 4) também foi mencionada como um alimento
tradicional desse territorio. Originado na América Latina, esse comestivel € matéria-
prima para a feitura da tapioca de araruta, um po branco de textura extremamente
fina, utilizado como ingrediente principal para biscoitos, cremes, brevidades?*, bolos,

molhos e mingaus.

“Trata-se de um pequeno bolo, originario da culinaria portuguesa, que foi nomeado assim pela
relativa rapidez e facilidade no preparo, que € produzido com apenas quatro ingredientes: amido de
milho, ovo, leite e raspas de liméo.
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Figura 4 — Planta e rizoma da araruta.

= AR L

Fonte: Pesquisa de campo (A)/Slow Food Brasil (B;C), 2021.

A araruta é uma planta herbacea que possui rizoma fibroso. Devido as suas
caracteristicas organolépticas, o amido, extremamente leve, extraido da araruta, tem
alta digestibilidade, além de ter propriedades anti-inflamatérias e auxiliar na
regulacdo de disfungdes intestinais. Em decorréncia da auséncia de gluten, pode se
constituir como alternativa aos derivados do trigo, da aveia, do centeio e da cevada.

Segundo informagdes da Arca do Gosto,

Os indigenas de toda regido de ocorréncia da araruta conheciam
bem a planta, havendo indicios de seu cultivo hd mais de 7.000 anos.
No Brasil, os Caraibas e os Caiap0és cultivavam inUmeras variedades
de marantaceas, em campos de floresta, nas margens das trilhas
gue ligavam uma aldeia a outra, nas clareiras naturais ou nas rocas
de morro, geralmente feitas por mulheres idosas da aldeia,
constituindo reservas de alimento para fazer frente a escassez, no
caso de enchentes ou perda de colheitas. Essas rocas
representavam valiosos bancos dessas culturas e de outras plantas
tuberosas. Extraiam o amido da araruta e com ele engrossavam
sopas usadas para tratar idosos e criancas e para fortificar mulheres
recém-paridas (Slow Food, 2021).
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As caracteristicas medicinais da araruta sdo conhecidas entre as pessoas
idosas e experientes. A experiéncia com esse alimento foi retratada por um
entrevistado que assim nos confidenciou: “[...] Araruta é comida e € remédio do bom.
Pra pessoa que é fraca do estdmago, toma o mingauzinho, é a mesma coisa de tirar
o mal com a m&o” (Informacao verbal. Entrevista realizada em julho de 2021).

Na feira de Mucugé, eventualmente é possivel encontrar a tapioca® de
araruta, comercializada por R$30,00 o quilograma. Esse valor relativamente elevado
esta relacionado a baixa produtividade da araruta, se comparado aos outros cultivos,
como a mandioca, fator que contribuiu para sua quase extingdo entre os cultivos da
agricultura familiar camponesa. Na comunidade Quilombola Barriguda, esse cultivo é
encontrado nos quintais produtivos.

Em conversa com a agricultora familiar que cultiva araruta em seu quintal, ela
partilhou os seguintes saberes: “Assim, a araruta, vocé tem que plantar ela na terra
fresca, e deixar a raiz fortalecer. Quando as folhas estiverem amarelas, caidas, ai ta
boa de colher” (Informagao verbal. Entrevista realizada em julho de 2021). O resgate
do cultivo da araruta pode se constituir como uma estratégia para a geracdo de
renda local, dada a valorizac&o da tapioca produzida a partir do seu rizoma.

As novas exigéncias das dietas contemporaneas demandam por alimentos
mais leves, livres de gluten, tal como ocorre com a araruta. Embora seja
considerada atualmente uma comida do passado, seu cultivo pode se tornar uma
territorialidade de esperanca, visto que o alto valor agregado na venda da tapioca,
qguando conduzido de forma autdbnoma pelos agricultores familiares camponeses,
pode contribuir para a melhoria da renda familiar. Para além dessa dimensé&o
econdmica, a popularizacao desse cultivo, repleto de propriedades medicinais, e dos
saberes e fazeres a ele associados, pode contribuir para a soberania alimentar das
familias camponesas.

Outro alimento expressivo da cultura alimentar de Mucugé é o arroz vermelho.
Produzido localmente no contexto da agricultura familiar camponesa, é
comercializado em barracas na feira, em pequenos estabelecimentos comerciais
locais e, também, por meio da compra direta do produtor. No passado, seu cultivo

era abundante, contudo, a constru¢ao da Barragem do Apertado no Rio Paraguagu e

5A tapioca consiste na nomenclatura popular atribuida ao amido extraido de raizes, como a mandioca
e a araruta.
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a apropriagdo das areas Umidas proximas as margens, pelos grandes
empreendimentos agricolas, implicaram na reducéo dessa cultura.

O arroz vermelho é evocado por sujeitos sociais como alimento identitario da
Chapada Diamantina, tendo em vista que esta presente na memoria social das
pessoas que vivenciam esse territério. Dentre as diferentes maneiras de preparo e
consumo, pode ser o acompanhamento da galinha caipira com godo, ou servido
como prato principal, quando cozido com carne de sol, verduras e temperos (Figura
5). Esse arroz compde uma refeicdo saudavel e com sustancia. Indubitavelmente,
uma comida forte, de acordo com a segmentagao proposta por Brandéo (1981).

Figura 5 - Cozido de arroz vermelho com carnes e verduras

Fonte: Pesquisa de campo, 2021.

De acordo com informacgdes da Arca do Gosto, essa variedade de arroz foi
introduzida no Brasil pelos portugueses, no século XVI, via litoral sul da Bahia. No
decorrer do século XVIII, o plantio migrou para regiées de clima semiarido do
Nordeste, e, até hoje, é também muito consumido e apreciado no interior da Paraiba
(Slow Food, 2021).
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Em Mucugé, o arroz vermelho é atualmente cultivado nas margens do Rio de
Contas, na regido sudeste do municipio, em comunidades e sitios do Distrito de
Joao Correia. No local, ha também o cultivo do arroz, no regime de meacgéao, quando
0 dono da terra a cede para os trabalhadores meeiros produzirem, e a safra é
dividida para ambos.

Branddo, quando discute sobre os sentidos atribuidos ao trabalho, e por
extensdo ao trabalhador, afiangca que 0 meeiro é um sujeito de parceria, visto que
“[...]. Ele planta ‘na meia’, recebendo, do ‘dono’, a terra, alguns insumos, e o trabalho
de deixa-la pronta para o plantio. Quando colhe, devolve, do seu, 50% em
mercadoria” (1986, p. 117). Ainda segundo o autor, esses trabalhadores “[...] sdo
agricultores que negociam sazonalmente, e se percebem, entre uma colheita e
outra, como produtores, em uma troca constante, que recorta o trabalho e o sentido
do trabalho, porque é parte de sua substancia e condigao de sua reproducao” (1986,
p. 130). Sabourin (2009) defende que o trabalho dos meeiros, desde o contexto da
agricultura colonial, integrou a constituicdo da agricultura camponesa. Oliveira
(2007) aborda o regime de trabalho de meacdo como uma forma de obtencédo de
renda da terra no ambito dos processos sociais e contradi¢cdes intrinsecas ao
sistema capitalista.

Na localidade, hd um agricultor que, além de cultivar o arroz vermelho, faz a
aguisicao desse alimento ainda na casca para beneficiamento. Ele nos relatou que o
arroz pode ser utilizado como um tipo informal de moeda local, visto que seu
armazenamento na casca pode durar até 10 anos. No estabelecimento, hd uma

maquina que faz a retirada da casca e, em alguns casos, realiza também o

polimento dos gréos, de acordo com a vontade do fregués (Figura 6).
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Figura 6- Arroz vermelho em casca, sem polimento e polido.

t Y A v‘{i\br‘t

As miudezas, ou seja, os fragmentos do arroz e a casca pertencem ao dono
da maquina de beneficiamento e séo utilizadas para alimentacdo animal (caprinos e
aves), ou como adubo para a propria lavoura, num processo de retroalimentacdo. A
totalidade na utilizacdo do arroz vermelho esta associada a concepcéo sistémica e
integradora elaborada por Shiva (2003), ao relacionar a simbiose entre solo, agua,
plantas e animais domésticos nos sistemas agricolas tradicionais.

Ao analisar as transformacdes na agricultura impostas pela Revolugéo Verde,
a autora supracitada argumenta que as lavouras compostas por Variedades de Alto
Rendimento (VAR), largamente utilizadas em substituicdo aos cultivos tradicionais,
consistem, na realidade, em Variedades de Grande Receptividade (VGR), visto que
sdo mais maleaveis a manipulacdo genética via insumos industriais.

A produtividade do cultivo em VAR concentra-se em um componente da
planta — no caso do arroz, o grdo —, desprezando o fato de que os demais
componentes, como a casca e a forragem, sdo utilizados em sistemas tradicionais
de producéo para alimentacdo de pequenos rebanhos (Shiva, 2003). Ao ponderar
sobre o fracasso da agricultura empresarial e a promessa da agroecologia como
alternativa para a producdo de alimentos ambientalmente sustentaveis e
socialmente justos, a autora argumenta que:

En la agricultura ecolégica los ciclos de la naturaleza se ven
intensificados y diversificados para producir mas y mejores alimentos
empleando menos recursos. En la agricultura ecolédgica las plantas
gue se desechan sirven de alimento para los animales de la granja y
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para el suelo. Si nos aderimos a la Ley de la Devolucion nada se
desperdicia, todo se recicla (2016, p. 25).

Desse modo, os indices de produtividade sao desiguais e de dificlil
mensuragao, visto que, na agricultura moderna, tecnificada, a produtividade tende a
valorizar aspectos econdmicos, e nos sistemas tradicionais de cultivo ha o
aproveitamento integral da planta, tal como se observou em Mucugé, com o uso da
casca do arroz vermelho.

Os alimentos, indubitavelmente, contém histérias. Conforme argumenta
Woortmann (2013, p. 6), nas “[...] mais diferentes sociedades, os alimentos sdo néo
apenas comidos, mas também pensados; quer dizer, a comida possui um significado
simbdlico - ela expressa algo mais que os nutrientes que a compdem”. Conhecer
essa dimensao peculiar do alimento permite compreender também as historias das
pessoas e dos territdrios que com eles se relacionam.

Contudo, conforme alerta Woortmann (2016), alguns alimentos podem ocorrer
o risco de desaparecimento da memdéria e do consumo, uma vez que as areas do
cultivo tém sido reduzidas, o que compromete a oferta desse alimento para a
populacdo. Para a autora: “[...] essa memoria e consumo alimentares estdo hoje em
risco de desaparecimento, face a ameaca de extincdo de algumas das variedades
de plantas” (2016, p. 62).

Diante da ameaca de extingdo dessa cultura alimentar, faz-se necessaria a
insercdo de ac¢Bes no municipio com vistas a manutencao das tradicfes e culturas

alimentares.

Considerac0es finais

O desafio de decifrar a relacdo entre os alimentos identitarios e as
territorialidades em Mucugé envolve a compreensdao dos diversos sentidos e
significacdes estabelecidos entre 0s sujeitos sociais e seus territorios de vida. As
raizes historicas, construidas nas trajetorias, tornam-se pilares dos sentidos de
pertencer ao territério, cultura, e/ou grupo social, que, por sua vez, delineiam formas
de ser e se relacionar com o mundo e nele construir territorialidades.

Apreender as relacbes de trocas, materiais e simbolicas, entre 0s sujeitos

sociais da agricultura familiar camponesa e da feira possibilitou um vislumbre do elo
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construido por eles, que ndo raramente se multiplicam entre os integrantes dessa
sociabilidade presente no cotidiano ou em festividades do territério.

O consumo de alimentos tradicionais em Mucugé, a exemplo do godo, do
arroz vermelho e da araruta, possibilita, além da esfera nutricional, uma dimensao
intangivel, que permite aos sujeitos sociais reportarem-se as lembrancas do
passado ainda vivo e presente na memoria e no territorio de vida. A comensalidade,
experiéncia singular de partilha da comida e da cultura, refere-se também aos
momentos em que se degustam esses alimentos juntamente com os familiares,
amigos e a comunidade, cotidianamente e/ou festas rurais e urbanas nos territorios
em diferentes temporalidades.

Esse elo entre alimento, identidade e territério se consolida ao passo que
pode se constituir como territorialidades geradoras de renda, que indubitavelmente
fortalecerdo a cultura alimentar local, contribuirdo para valorizar as tradicbes e
memoéria da populacdo, além de estar vinculada aos circuitos curtos de producdo,
comercializacdo e consumo local, visto que conformam singularidades no modo de
cultivo, manejo, comercializacdo, preparo e consumo desses alimentos enraizadas

no territorio.
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