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Dedicatoria

Aos remanescentes quilombolas no Limoeiro do Bacupari!

“Os negros colonos como os quilombolas... sdo guardioes de conhecimentos e da
sabedoria que os escravizados trouxeram em seus corpos, consciéncia,
sentimentos, e com 0s quais ajudaram a erguer a nagdo brasileira.
Sdo colonos e quilombolas porque resistem as reiteradas

tentativas de desqualificacdio e de exterminio,
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erguendo fundamentos das

africanidades brasileiras,

resistindo para ndo

se desligar

de suas

origens

|24
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RESUMO

Esta monografia objetiva, a partir de analise documental, uma reflexdo
sobre os alimentos de origem animal utilizados na Comunidade Remanescente
Quilombola no Limoeiro do Bacupari em Palmares do Sul, litoral do RS, Brasil.
Sdo relacionados os recursos naturais diversos, as diferentes matérias-primas
alimentares bem como as comidas e as iguarias que as mesmas vém a compor,
ancoradas na memoria de uma ancestralidade caracterizada por uma interacao
concreta, profunda e auténtica com o mundo natural, apesar de sua historia marcada

pelo sofrimento e exclusao.

PALAVRAS-CHAVE: Comidas quilombolas; alimentos quilombolas; iguarias

quilombolas; protagonismo quilombola em alimentos; alimentos de origem animal



ABSTRACT

Foods of animal origin in the quilombola remaining community of

Limoeiro, Bacupari, Palmares do Sul-City, Rio Grande do Sul-State, Brazil.

This study aims, through documental analysis, reflect on the foods of animal
origin used in the remaining quilombola community of Limoeiro on Bacupari,
Palmares do Sul-City, coast of Rio Grande do Sul-State, Brazil. Different natural
sources, raw food, meals and food delicacies were reported by quilombola
remaining people in their daily contemporary reality anchored in the memory of an
ancestry marked by a concrete, deepand authentic interaction with the natural

world, despite its history marked by suffering and exclusion.

KEYWORDS: quilombola meals;, quilombola food; quilombola food delicacies;

quilombola role in food ; foods of animal origin
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INTRODUCAO

O Limoeiro é uma comunidade de trabalhadores rurais, quase todos eles
descendentes de negros africanos, que para la foram levados como escravos. Situa-se no
distrito de Bacupari, do municipio de Palmares do Sul, no litoral norte do Rio Grande
do Sul, distanciando, aproximadamente, 124 km de Porto Alegre!. Durante muitos anos,
entdo, desde que foram trazidos para esta regido do litoral gaucho como forgca de
trabalho cativa, na expansao e ocupagdo do territorio sul-brasileiro pelos colonizadores
lusos, apesar da exclusdo e da submissdo historicamente impostas pelo dominador
colonialista, com consequéncias perceptiveis até os dias atuais, a convivéncia e o
trabalho dos homens e das mulheres afrodescendentes com o mundo natural do
Limoeiro e sua biodiversidade foi significativamente intensa, produtiva e interessante.
O resgate participativo destes saberes e fazeres relacionados ao mundo natural, com
€nfase aos alimentos ¢ a alimentagdo, permite identificar ténues raizes africanas, todavia
expressas pelas formas peculiares de juntar e agregar os diferentes recursos,
ingredientes e produtos de que dispde, prevalecendo, outrossim, o gosto pela coleta e
pela extragdo dos recursos diretamente da natureza, como o faziam outrora em seu
continente de origem.

No periodo entre 2005 e 2011, a Universidade Federal do Rio Grande do Sul
interagiu com a Comunidade Remanescente de Quilombo do Limoeiro através de
projetos de pesquisa e desenvolvimento, numa perspectiva freireana>3, a luz dos

paradigmas da atengdo basica em saide e em desenvolvimento *3

, propondo,
prioritariamente, uma reflexdo sobre o resgate participativo, sobre a (re)apropriacdo e a
(re)inser¢do na realidade concreta das comunidades remanescentes quilombolas, dos
saberes e dos fazeres tradicionais relacionados com a natureza, com o mundo natural
enquanto fonte sustentavel de vida, refor¢ando, prioritariamente, a sua identidade e o
seu protagonismo como comunidades tradicionais. O trabalho objetivou, outrossim,
oportunizar a conexdo deste cativante patrimonio cultural e bioldgico as atividades
académicas, indissociaveis, de ensino, pesquisa e extensdo na Universidade Federal do

Rio Grande do Sul, enquanto promotoras de cidadania plena com qualidade de vida. Os

resultados foram produzidos por muitas maos, por diferentes olhares e por variados

12



sentimentos. Por um lado, doze nucleos familiares da Comunidade Remanescente
Quilombola do Limoeiro, representada por 42 parceiros-informantes, liderados pelo
Presidente da Associagdo Comunitaria Quilombola e coautor. Por outro lado, quatro
docentes-pesquisadores da UFRGS, das areas de alimentos, de producdo vegetal e de
saude animal, além de seis mestrandos e doutorandos em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos ¢ em Medicina Veterinaria, bem como sete graduandos em engenharia de
alimentos, agronomia, medicina veterinaria e nutri¢do. Os estudos se concretizaram
através do financiamento de trés projetos de pesquisa e desenvolvimento submetidos ao
CNPq, sob a coordenagdo do Professor José Maria Wiest, quais sejam: - processo n°
50.5753/ 2004-9, relacionado a Potencial multifuncional, medicinal e zootécnico, de
plantas com indicativo etnogrdfico por comunidade negra rural litoranea do RS; -
processo n° 409611/2006-9, relacionado a Saberes e fazeres, agravos e cuidados:
ancestralidade e contemporaneidade quilombola no Limoeiro, Bacupari, em Palmares
do Sul,RS; - processo n° 559760/2008-6, relacionado a Saberes e sabores relacionados
a carnes e derivados na agricultura familiar quilombola no litoral do RS.
Concomitantemente, a Comunidade Quilombola ¢ parceira em Projeto de
Desenvolvimento para a Agricultura Familiar Sustentavel relacionado a Produgdo
agroecologica de plantas medicinais e condimentares” financiado pela FAO-FIDA e
coordenado pela Professora Ingrid Barros da Faculdade de Agronomia.

A Coordenagdo destes projetos, integrando o Grupo de Pesquisa Alimentos de
Origem Animal, do Diretorio dos Grupos de Pesquisa do CNPq, além de Relatorios
Técnicos e Contabeis encaminhados regularmente ao o6rgdo financiador, publicou
especificamente em relagdo as plantas medicinais®, aos alimentos e a alimentagdo’, e as
comidas quilombolas®, livros de circulagdo direcionada a universidades, a instituigdes
de pesquisa, de fomento e de extens@o rural. Os resultados desta pesquisa interativa
comunidade-universidade também sd3o amplamente discutidos e avaliados por
organizagdes do movimento negro, com educadores e gestores da educagdo relacionada
a historia africana e afro-brasileira na educagdo antirracista nos diferentes niveis de
ensino, além de apresentacdo e discussdo desta realidade em eventos cientificos
regionais € mesmo internacionais.

Na presente monografia, objetivando oportunizar uma reflexdo a nivel da pos-
graduagdo lato sensu, no Curso de Especializacdo em Producdo, Tecnologia e Higiene
de Alimentos de Origem Animal, sobre os alimentos e a alimentac¢do de origem animal

esobre as comidas de origem animal, no Quilombo do Limoeiro do Bacupari, foram
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tomados como documentos de analise a publicagdo’Alimentos e alimentagdo enquanto
saberes e fazeres quilombolas no Limoeiro do Bacupari, bem como a

publica¢io®Comidas quilombolas no Limoeiro do Bacupari, RS.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. A COMUNIDADE REMANESCENTE QUILOMBOLA DO LIMOEIRO

De acordo com a memoria da comunidade Remanescente Quilombola do
Limoeiro, os primeiros portugueses que se instalaram por ali, quando vinham tomar
posse das terras doadas pelo rei de Portugal, ja traziam seus escravos, os quais ha muito
afastados da Africa e por forga dos maus tratos sofridos, haviam “esquecido de sua
cultura”’.  No Limoeiro, todos sdo tios e primos. Descendem de Benjamim, negro
escravo, vindo de Santa Catarina e de Gabriel, filho de uma india. Como ja registrado
em estudos referentes a outros grupos camponeses, na Comunidade Remanescente
Quilombola do Limoeiro a identidade de cada um esta ligada ao grupo de parentesco.
Entre si, se reconhecem pelos tragos fisicos, como deste ou daquele ramo; o mesmo
acontece com pessoas de fora que com eles tenham convivio. Desta forma, o parentesco
os mantém numa comunidade bioldgica e também biografica!.

No litoral do Rio Grande do Sul, os membros da comunidade negra rural de
Casca e do Limoeiro, que segundo o mito de origem local teriam conseguido suas terras
por doagdo, sdo conhecidos como herdeiros, e, nesta condi¢cdo, conseguem identificar
uma mesma “origem” para o grupo, diferenciando-se dos demais grupos
afrodescendentes litoraneos, ao mesmo tempo em que demarcam as suas fronteiras,
constituindo um quilombo, na condicdo de descendentes de negros escravizados. Nesta
condi¢do se caracterizam como comunidades tradicionais, remanescentes quilombolas °.

A Comunidade do Limoeiro constituiu-se de cerca de 100 familias, na sua
maioria agricultores, descendentes, segundo a tradicao oral ja referida anteriormente, de
um grupo de cinco escravos, 0s quais receberam as terras por doacdo no final do século
XIX. As familias cultivam pequenas parcelas, chamadas localmente de chdcaras.

Atualmente, muitos dos trabalhadores agricolas quilombolas se empregam em fazendas
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ao redor para desempenhar trabalhos no cultivo do arroz ou no cuidado do gado, e as
mulheres em trabalhos domésticos das casas das fazendas '°.

A agricultura quilombola tem sido praticamente de subsisténcia e secundaria na
dieta alimentar das comunidades no Estado do Rio Grande do Sul. A atividade agricola
dos quilombolas ainda n3o lhes assegura renda suficiente nem independéncia.
Trabalhando fora de suas propriedades, eles t€ém tempo escasso para se dedicar ao
plantio proprio e acabam comprando alimentos basicos. Sdo geralmente agricultores
descapitalizados, com terras depauperadas e fracas. Porém, essa realidade vem sendo
alterada nos ultimos tempos’. Na Comunidade do Limoeiro''o plantio do arroz
ecologico ¢ uma pratica reconhecida e multiplicada na regido. Os agricultores
quilombolas estdo aplicando técnicas sem veneno nas plantagdes e escolhendo qual é a
de melhor adaptacgdo a sua cultura, como a utilizag@o tanto de peixes como de marrecos
no cultivo do arroz. Ha também o desenvolvimento de tecnologias originais. Os
quilombolas utilizam emas para a limpeza de terrenos e para o manejo do solo. Outra
técnica ¢ o cultivo do bambu ou taquara para demarcacdo de area, ou como quebra-
vento nas condi¢des descampadas do litoral, uso tradicional nas chacaras mais antigas,
mesmo naquelas ja desativadas ou abandonadas por morte ou migracdo. Da taquara
também fazem piquetes para animais como as ovelhas pernoitarem, areas de horta e de
rocado e alguns utilitdrios domésticos como cabos de ferramentas mais leves em

enxadas, ancinhos e outros.

2.2. ALGUNS CONCEITOS RELACIONADOS A ALIMENTACAO E NUTRICAO

Considerando os objetivos propostos nesta monografia quais sejam, uma analise
documental sobre os Alimentos e a Alimenta¢do, bem como sobre as Comidas, com
énfase aquelas de origem animal, na Comunidade Remanescente Quilombola do
Limoeiro, Bacupari, litoral norte do Rio Grande do Sul, cabe apresentar e definir alguns
conceitos!>!314 relacionados com o tema de andlise. Assim, entende-se por Alimento,
toda a substincia sélida ou liquida que, em contato, ou administrada ao sistema
digestivo dos seres vivos, ira manter, construir tecidos, regular processos corporais,
gerar energia. Os alimentos quanto a sua funcdo classificam-se em: energéticos,

plasticos, construtores e reguladores. Por sua vez, entende-se por Nutricdo a
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combinagdo e otimizagdo dos processos pelos quais os organismos vivos recebem e
utilizam os alimentos. Por outro lado, as representacdes, os imaginarios, os simbolos ¢
as diferentes classificagdes, os sentimentos manifestos ou velados, o que se come, o
porqué do comer, com quem, quando, como e onde se come... integram o conceito de
Comida. Entende-se por ingrediente alimentar a matéria prima alimentar que entra no
preparo de uma receita ou preparacdo alimenticia e, consequentemente, por preparacdes
alimentares os produtos de uma operacdo culindria ou da execucdo da receita
propriamente dita. Entende-se por combinacdo de alimentos a escolha de varias
preparacdes interligadas entre si, por motivagdo cultural, religiosa, por influéncia de
outras culturas ou regides, para ao final comporem uma listagem, o cardapio ou a
composi¢do propriamente dita. Entende-se por iguaria, uma preparagdo alimentar
considerada refinada e delicada, servida ocasionalmente e com determinada pompa ou
deferéncia, em ocasides bem especificas ou mesmo significativas.

Muito mais que um ato bioldgico, a alimentacdo humana ¢ um ato social e
cultural. Mais que um elemento da chamada cultura material, ela participa da
organizacdo das diversas visdes de mundo no tempo e no espago'>.

Apds a respiragdo, a primeira determinante vital ¢ o alimento, e, sendo o
alimento vital, o ato de se alimentar ¢ por consequéncia tdo importante como a propria
alimentagdo, caracterizando-se a fome como um desencadeante primordial em todas as
acdes de sobrevivéncia humana'®.

A importancia da alimentacdo ndo se restringe ao aspecto nutricional. Entre
outros fatores igualmente significativos estd a cultura alimentar. Os povos e os distintos
grupos sociais expressam suas identidades também por meio da alimentagdo. A escolha
dos alimentos, as preparacdes e o consumo estdo relacionados com a identidade cultural,
sendo fatores desenvolvidos ao longo do tempo que distinguem um grupo social de
outro e que estdo intimamente relacionados com a historia, o ambiente e as exigéncias

especificas impostas do grupo social em seu dia a dia'”.

2.3. A CONSTANTE ADAPTACAO EVOLUTIVADOS SERES VIVOS AS FONTES
ALIMENTARES DISPONIVEIS NOS DIFERENTESAMBIENTES DO MUNDO
NATURAL
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A evolugdo dos seres vivos'®, entre eles a evolugdo da espécie humana,
demonstra uma estreita relacdo consequente da interagdo constante com o meio
ambiente, mais especificamente, com os componentes biodticos, entre eles os
microconsumidores nestes ecossistemas tdo diversificados, 0s inimeros microrganismos
presentes nas matérias primas alimentares disponibilizadas nas cadeias alimentares e
consumidas através dos séculos pelas diferentes comunidades, inclusive pelos grupos
humanos. Esta situacdo dindmica entre produtores, macro e microconsumidores
oportunizou, entre outras, a abertura de rotas por meio da qual genes que codificam
enzimas responsaveis pela digestdo das diferentes matérias primas alimentares tenham a
chance de serem transferidos de um ecossistema externo ao ser humano, o oceano, a
floresta, uma savana, por exemplo, para outro muito diferente: o proprio intestino
humano, com beneficios diretos ao aproveitamento nutricional das matérias primas
assim disponibilizadas.Os cientistas apontam que essa transferéncia ¢ importante para a
evolucdo e sobrevivéncia das espécies, entre elas a humana, uma vez que permite o
aproveitamento de nutrientes que anteriormente nao teriam valor, consequéncia ultima
das complexas interagdes no mundo natural. Entre as diversas questdes interessantes
que os pesquisadores levantam estd a importancia relativa da adaptagdo da microbiota
interna, que ocorre durante a evolucdo das espécies hospedeiras, consequentes a
coloniza¢do de novos ambientes e as mudangas nas dietas disponibilizadas. Em outras
palavras, como a ampliagdo da capacidade de obter alimentos ricos em energia ¢
considerada um dos fatores importantes da evolugdo humana, ¢ provavel que a
adaptacdo da microbiota tenha acompanhado as mudancas dietarias que ocorreram
durante a histéria humana. Neste sentido, ainda, novos estudos deverdo ajudar a
determinar como, durante a evolugdo, as mudangas na producdo e preparacdo de
alimentos, além da primordial necessidade de acesso e disponibilidade dos mesmos,
influenciaram a microbiota intestinal.Os pesquisadores destacam que as mudancas
continuam sugerindo, inclusive, que, nos dias atuais, o consumo de alimentos
produzidos em massa, muito caldricos, altamente processados e higiénicos, ou seja,
isentos de microbios pode ndo ser exatamente uma boa ideia. O motivo € que, com uma
alimentacdo desse tipo, a microbiota intestinal deixaria de receber a transferéncia de
genes de microrganismos que compartilham as matérias primas alimentares naquele
ecossistema. Chega-se a afirmar que “A proxima vez que voc€ comer um alimento
incomum a sua dieta, lembre-se que isso pode ser muito bom. Pense nos micrébios que

vocé esta ingerindo e na possibilidade de estar fornecendo a alguns de seus trilhdes de
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amigos proximos [na microbiota intestinal] um novo conjunto de utensilios para a
otimizagdo de sua funcdo na cadeia trofica”.

As diferengas entre os microbiomas das pessoas determinam ndo apenas quao
saudaveis elas sdo, mas também explicam a variada eficicia obtida pelo uso de
medicamentos, no exemplo concreto dos fitoterapicos!®. A analise de extratos de
ginseng (Pfaffiasp), por exemplo, revelou que muitos elementos ou principios bioativos
ndo sdo absorvidos pela mucosa intestinal, normalmente, e, portanto, ndo passam a atuar
farmacologicamente, conforme o esperado. O seu efeito medicinal, portanto, depende da
intermediag@o das milhares de espécies de bactérias que vivem no sistema digestorio do
individuo hospedeiro, desdobrando e, ou, recombinando moléculas em funcdo de sua

bioatividade posterior no organismo humano.

2.4. IMPORTANCIA DOS ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL NA NUTRICAO
HUMANA

Os seres humanos, em sua evolugdo trofica, isto é, em sua evolugdo biologica
relacionada as cadeias alimentares e a biodisponibilidade de nutrientes, tanto caldrico-
energéticos como plasticos, assim como reguladores de fungdes vitais, classificam-se
como onivoros, isto €, conseguem digerir e nutrir-se a partir de matérias primas de
origem vegetal, porém com uma certa dependéncia de elementos mais especializados
por serem produzidos, por participarem da constituicdo ou do ciclo biologico de outras
espécies animais, no exemplo do leite, dos ovos e mesmo da carne em sua
complexidade. A restricdo dos alimentos que utilizam matéria prima de origem animal
na dieta de humanos, tanto por dificuldades de acesso, de qualidade ou de
conhecimento, ou por decisdo propria advinda de questdes éticas (vegans,
lactovovegetarianos ou semivegetarianos) remete a uma série de evidéncias clinico-
epidemioldgicas?’, nesta questdo mais especificamente. O ndo acesso a matérias primas
de origem animal, particularmente em situacdes de demandas metabolicas altas ou
diferenciadas (exercicio e trabalho arduo, crescimento e desenvolvimento, gestacio,
convalescenga...) pode provocar deficiéncias nutricionais significativas, pela menor
possibilidade de ingestdo de aminoacidos e acidos graxos essenciais ou mesmo dos

aminoacidos derivados da carnitina, bem como de riboflavina, Vitamina D, calcio,
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selénio, zinco, ferro, iodo e cobalamina (Vitamina B'?. Na mesma situa¢do de exclusdo
de alimentos de origem animal na dieta, especificamente quanto a ingestdo dos minerais
calcio e selénio, sua biodisponibilidade permaneceu abaixo do desejavel fisiologico para
os humanos, mesmo ap6s a inclusdo de suplementos dietéticos. Sdo confirmadas
também situagdes de risco cardiovascular devido a provaveis quadros de
hiperhomocisteinemia, em decorréncia da baixa ingestdo da cobalamina, esta, no caso,
considerada, epidemiologicamente, como fator de risco independente. Nestas situacdes
de restricdo aos alimentos de origem animal imposta por questdes éticas sdo
recomendados suplementos alimentares orais, ou o consumo de produtos enriquecidos
com cianocobalamina (forma farmacoldgica do nutriente), opgdes que podem auxiliar
no atendimento das recomendacdes de ingestdo didria. As dietas sem matéria prima
alimentar de origem animal também sdo isentas de creatina, o que resulta em estoques
musculares mais baixos com consequente menor desempenho fisiologico. O ferro néo-
heme, proveniente de fontes ndo-animais e, mesmo de parte do contetdo total das
carnes, ¢ menos biodisponivel que o ferro-heme, encontrado em fontes animais. A
eliminag@o de carnes e o aumento de legumes e graos integrais na dieta podem resultar
na menor ingestdo deste mineral, assim como o de zinco ja referido anteriormente.
Inumeros efeitos adversos a saide de humanos, vinculados a menor biodisponibilidade
de ferro e zinco, tém sido demonstrados pela adogdo de dietas com restrigdes a
participacdo de alimentos de origem animal. Sabe-se que essa pratica alimentar
restritiva pode, at¢ mesmo, conter mais ferro do que em dietas ndo vegetarianas, mas o
mineral encontra-se menos disponivel para absorcdo, dados as diferengas na forma
quimica e aos possiveis fatores inibidores presentes. Apesar dos alimentos vegetais
possuirem substincias que aumentam a captagdo de ferro, a adocdo de dietas
exclusivamente vegetarianas precisa ser bem planejada para evitar a deficiéncia deste
mineral. Assim, a recomendagdo para ingestdo de ferro por parte dos vegetarianos ¢
aumentada em 80% além da Recomendag@o Diaria Alimentar (RDA). A baixa ingestdo
de ferro pode levar ao quadro de anemia, interferindo de forma negativa no desempenho
humano, & medida que limita o transporte de oxigénio para os diferentes sistemas
organicos. Possivelmente também ocorram alteracdes hormonais e metabolicas em
humanos, em resposta a dietas com exclusdo de alimentos de origem animal, expressas
por baixos niveis de testosterona e androstenediona. Valores mais baixos foram
encontrados em homens que consumiam dieta vegetariana rica em proteina, quando

comparados aos que consumiam dieta ndo-vegetariana, também rica no nutriente. Além
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disso, os fitoestrogenos da soja, alimento muito consumido por vegetarianos, podem
ocasionar concentragdes mais baixas de testosterona e androstenediona. Em relacdo ao
IGF-1, um fator de crescimento liberado pelo figado em resposta ao hormonio do
crescimento, estudo realizado com mulheres vegetarianas relata redugcdo em suas
concentracdes plasmaticas, que pode estar relacionada a baixa ingestdo de lipidios,
principalmente nos que adotam dieta vegan. Os baixos niveis de testosterona sérica e de
IGF-1 tém sugerido efeito negativo sobre o desenvolvimento fisiologico ou mesmo a
hipertrofia muscular e o desenvolvimento de forca fisica, visto que sdo hormonios
anabodlicos e influenciam na expressdo da forga fisica, por meio de mecanismos neurais

e da sintese protéica.

3. METODOLOGIAS

3.1. METODOLOGIAS PRINCIPAIS UTILIZADAS NOS DOCUMENTOS EM
ANALISE

Metodologicamente, os nucleos familiares integrantes da Comunidade
Remanescente Quilombola do Limoeiro, localizada na Estrada da Cavalhada, distrito de
Bacupari no municipio de Palmares do Sul, regido litoranea do Rio Grande do Sul, entre
a Lagoa dos Patos e o Atlantico, participaram deste trabalho envolvendo Alimentos e
Alimentagdo’, bem como Comidas®, analisados documentalmente nesta monografia,
através de atividades desenvolvidas diretamente no ambiente das tradicionais chacaras
quilombolas?! espalhadas na planicie caracteristica, verdadeiras ilhas de
agrobiodiversidade, de manutencdo de recursos genéticos, de conhecimentos
tradicionais sobre agricultura familiar, alimentacdo, satide, constituindo-se centros de
convergéncia de variadas tradi¢des culturais .

Segundo os documentos analisados, num primeiro momento, a coleta, a
sistematizagdo e a andlise das informagdes que emergiram durante os estudos, foram
realizados pelo método de etnografia rapida®?, utilizando-se roteiros de entrevistas
semiestruturadas®*->4, através do qual é oportunizado ao parceiro-informante descrever
livremente a sua experiéncia pessoal com os temas em estudo, complementando-se os

dados com uma sintese da caracterizagdo sociocultural e econdomica dos participantes.
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Os dados das entrevistas foram submetidos, posteriormente, a categoriza¢do?-2%?7. O

Presidente da Associacdo Comunitaria Quilombola do Limoeiro, na qualidade de
coautor, bem como de representante dos parceiros-informantes, firmou um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido?, concordando com a participagio coletiva neste
estudo e a publicacdo dos dados e resultados aferidos, permanecendo com a Associagdo
uma copia deste Consentimento, bem como copias de toda a documentacdo produzida,
assim como das publicagdes resultantes.

Considerando a relativa distancia fisica entre as chacaras dos diferentes nticleos
familiares que se propuseram a participar do resgate e da sistematiza¢do dos diferentes
saberes e fazeres envolvidos, bem como considerando a necessidade de conhecer ao
vivo os diferentes recursos naturais envolvidos no estudo, no espirito do “ver, ouvir,
fazer, relatando”, agendaram-se, num segundo momento, diferentes encontros, tantos
quantos necessarios, estendendo-se esta fase do trabalho por varios meses, em cada um
dos trés projetos especificos referidos na Introdugdo da presente Monografia. Apos a
sistematizacdo genérica dos saberes e fazeres prospectados, os nucleos familiares
continuaram sendo o local e a referéncia para o discernimento sobre os remédios a partir
das plantas medicinais, as comidas em geral, bem como os alimentos relacionados as
carnes excedentes, com indicativos mais especificos quanto a sua producdo e colheita,
as preparagdes, os ingredientes, a qualificagdo como iguarias, a historicidade envolvida,
os significados e as percepgdes, inclusive sensoriais... atividades estas desenvolvidas
sob a forma de encontros, de oficinas, em pequenos grupos, no contexto € no espago
familiar das chacaras quilombolas, ou no espaco da Associacdo Comunitaria
Quilombola. A Figura 1, anexas, demonstra a localizacdo geografica das Comunidades
Remanescentes de Quilombo no litoral do Rio Grande do Sul. A Figura 2, anexa, remete
aos protagonistas quilombolas dos documentos em andlise. As Figuras 3,4,5,6 e 7,
anexas, remetem as chacaras quilombolas. As Figura 8,9,10 e 11, anexas, remetem a

reunides em grupo. A Figura 12, anexa, registra o Termo de Consentimento firmado.

3.2. METODOLOGIA DE ANALISE DOCUMENTAL

O desenho de pesquisa utilizado na presente monografia, foi

metodologicamente, qualitativo?®, com énfase ao estudo e a anélise a partir de textos e
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de imagens®’. A presente pesquisa documental’! se efetivou, portanto, a partir de duas
publicagdes escritas, caracterizadas como livros” %, ~de autoria conhecida,
contemporaneos classificadas como fontes secundarias. Valeu-se, também, de outras
fontes, no caso fotografias recentes destes alimentos de origem animal, das matérias
primas alimentares e, quando disponiveis, dos processos de preparo e, ou, de utilizacdo

dos mesmos no cotidiano atual.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise do documento Alimentos e alimentagdo enquanto saberes e fazeres
quilombolas no Limoeiro do Bacupari’remete, genericamente, independente quanto a
origem animal ou ndo, ao resgate de 136 indicativos etnograficos em Alimentos e
Alimentacdo, dos quais 87 relacionados ao queas familias quilombolas participantes do
estudo comiam e ainda comem, 23 relacionados ao que comiam e ndo comem mais,
bem como 26 referentes ao que comem atualmente, mas ndo comiam. Cinquenta outros
indicativos resgatados foram relacionados aos animais como fonte de alimentos, ao
armazenamento e estocagem que praticavam e, todavia, praticam, bem como a produgao
de alimentos para consumo proprio nas chacaras ou para agregacdo de valor a renda
familiar.

Considerando que o objetivo da presente monografia constituiu-se na analise
documental selecionando os diferentes saberes e fazeres relacionados especificamente
com alimentos de origem animal, expressos etnograficamente pelos parceiros-
informantes remanescentes quilombolas no Limoeiro do Bacupari, foram os mesmos re-
sistematizados em diferentes categorias e subcategorias, resumidas no Quadro I a

seguir:
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QUADRO 1. Categorias e subcategorias emergidas das falas das familias
quilombolas relacionados aos alimentos e as matérias primas de origem animal

CATEGORIAS

SUBCATEGORIAS

1- ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
QUE ALGUMAS FAMILIAS QUILOMBOLAS
COMIAM E AINDA COMEM

1.1 - INGREDIENTES DE ORIGEM
ANIMALUSADOS EM DIVERSAS
PREPARACOES ALIMENTARES

1.2 - ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
COMBINADOS COM OUTROS ALIMENTOS NA
COMPOSICAO DE PREPARACOES MAIS
COMPLEXAS

1.3 - PREPARACOES DE ORIGEM
ANIMAL CONSIDERADAS COMO IGUARIAS

2- ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
QUE ALGUMAS FAMILIAS QUILOMBOLAS
COMIAM E NAO COMEM MAIS

2.1- INGREDIENTES DE ORIGEM
ANIMALUSADOS EM DIVERSAS
PREPARACOES ALIMENTARES

2.2- ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
COMBINADOS COM OUTROS ALIMENTOS NA
COMPOSICAO DE PREPARACOES MAIS
COMPLEXAS

2.3- PREPARACOES DE ORIGEM
ANIMAL CONSIDERADAS COMO IGUARIAS
MAS QUE ATUALMENTE NAO USAM MAIS

3- ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
QUE ALGUMAS FAMILIAS QUILOMBOLAS
COMEM E NAO COMIAM

3.1- INGREDIENTESDE ORIGEM
ANIMALUSADOS EM DIVERSAS
PREPARACOES ALIMENTARES

3.2- ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
COMBINADOS COM OUTROS ALIMENTOS NA
COMPOSICAO DE PREPARACOES MAIS
COMPLEXAS

3.3- PREPARACOES DE ORIGEM
ANIMAL CONSIDERADAS COMO IGUARIAS

4- OS ANIMAIS QUE AS FAMILIAS
QUILOMBOLAS UTILIZAM PARA ALIMENTAR-

4.1- O QUE CRIAM PARA

AUTOCONSUMO
4.2- 0 QUE CRIAM PARA VENDER E
PRODUZIR RENDA
4.3 - 0 QUE CRIAVAM E ATUALMENTE
NAO CRIAM MAIS
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SE 4.4 - 0 QUE NAO CRIAVAM E
ATUALMENTE CRIAM

5.1- 0 QUE NAO COMPRAVAM
PORQUE PRODUZIAM

5.2 - 0 QUE PRODUZIAM E

5- ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL ATUALMENTE NAO PRODUZEM

PRODUZIDOS OU COMPRADOS PELAS

5.3 -0 QUE NAO COMPRAVAM E

FAMILIA ILOMBOLA
S QUILOMBOLAS ATUALMENTE COMPRAM

6.1- COMO ESTOCAVAM E
ARMAZENAVAM ANTIGAMENTE

6.2- COMO ESTOCAM E ARMAZENAM

6- ESTOCAGEM E ARMAZENAMENTO AINDA HOJE

DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL PELAS

6.3- COMO ESTOCAVAM E

FAMILIA ILOMBOLA
S QUILOMBOLAS ARMAZENAVAM E AINDA O FAZEM HOJE

Fonte: Documento’, adaptado aos alimentos de origem animal

Apresenta-se a seguir a nova sistematizacdo dos indicativos etnograficos
relacionados agora especificamente aos alimentos de origem animal. As expressdes em
italico reproduzem os falares originais dos parceiros-informantes no documento em

analise.

4.1. ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL QUE ALGUMAS FAMILIAS
QUILOMBOLAS COMIAM E AINDA COMEM

Nesta categoria o documento desvela a contemporaneidade de habitos
alimentares tradicionais, todavia ancorados na memoria de uma ancestralidade marcada
por uma relagdo concreta, profunda e auténtica com o mundo natural e os recursos

alimenticios de origem animal por ele disponibilizados.

4.1.1. Ingredientes de origem animal usados em diversas preparacoes alimentares

Os ingredientes de origem animal que os parceiros-informantes referiram
foram:arroz e galinha em galinhadas; arroz e leite em doces; arroz, charque, banha
no carreteiro; canjica de milho catete com carne de porco; farinha de mandioca e
charque como pacocas no pilio; temperos e ovo na sorda; feijao e pedacos de carnes
na feijoada de feijdo miudo, feijao mourinho, feijao sopinha, feijio vermelho; feijao,
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lingiiica e ossos de porco no feijao tropeiro; leite e acuicar em doces; leite, ovos e
acucar em ambrosia; miudos das diferentes espécies domésticas; osso salgado no
feijao; ovo e acgucar em frituras; ovo, legumes e verduras em refogados; pata,
espinhacos e ossos em mocotos; pele de porco no feijao; sangue de aves, ovelhas e
suinos.

A farinha de mandioca constitui ingrediente basico de diferentes preparagdes,
destacando-se, entre elas, pela peculiaridade de sua origem, a sorda, referida desde
tempos mais antigos, como uma sopa de farinha de mandioca em agua, acrescida de
temperos disponiveis e de ovos.Atualmente, as familias participantes deste estudo tem a
sorda mais como uma sopa, um fervido de legumes com um tipo de carne, mesmo
assim apresentada, diferentemente da acorda original alentejana-portuguesa, composta a
base de pao, azeite, postas de peixes como o bacalhau e por ovos escalfados ou cozidos,
permanecendo propriamente, na versdo presente, s6 a denominacdo como uma
referéncia ao dominador lusitano.

Caberia ressaltar também o /eite como ingrediente participando de diferentes
composicdes alimentares, atualmente produzido nas proprias chacaras pelos
quilombolas, a partir da ordenha de vacas proprias, originarias de programas de
fomento. Existem porém relatos de que o leite disponivel era “dado” pelo patrdo em
tempos passados, a partir da permissdo de ordenha e do usufruto do leite de vacas que
deviam, porém, permanecer na sede das fazendas, considerando o risco de serem mal
apropriadas, inclusive abatidas ou mesmo vendidas as suas crias pelos quilombolas.
Talvez resida ai a alternativa do preparo de ambrosia, considerada uma iguaria muito
especial, pelo acréscimo de ovos e agucar ao leite talhado, acidificado pela demora de
processamento, este somente possivel ao fim da jornada ao chegarem em casa, agravado
pelo acondicionamento, manutengdo e transporte inadequados, entre outros fatores a
época.

A pele de porco também ¢ referida com énfase, sendo colocada no feijao, para
formar o caldo e a auséncia desta condi¢do na preparagdo poderia ser considerada uma
feijoada incompleta segundo alguns informantes-participantes. Esta composi¢ao poderia
estar sendo influenciada pelo costume portugués de colocar toucinho no feijdo, mas, no
Limoeiro, porém, este costume mantém a individualidade no modo de fazer, pois ndo
utilizam todo o toucinho para esta finalidade, destinando-o, sem a pele, para a producdo
de banha e de torresmo, ingredientes importantes e quase imprescindiveis em seu

cotidiano.
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O sangue como ingrediente menos usual na tradi¢do alimentar prevalente no
ambiente urbano, se destaca na comunidade quilombola do Limoeiro em diferentes
preparacdes como as murcilhas ou morcelas de porco, mas especialmente no
sarabulhode ovelha, referido e apresentado frequentemente como destaque
gastrondmico aos visitantes da comunidade.

A andlise do documento permite inferir que o alimento de origem animal no
Limoeiro tem uma relagdo intensa com ervas condimentares cultivadas com bastante
constancia nas chacaras quilombolas. Entre as ervas condimentares e os temperos
destaca-se na preferéncia das familias da comunidade a pimenta comari, espécie
silvestre espontidnea nas chacaras, mas protegida e recebendo cuidados quando de
limpezas e capinas. Outro componente diario no preparo da matéria prima de origem
animal ¢ o /imdo-bergamota, limdo-cravo, este com indicativos medicinais variados,
valorizado como antisséptico e desinfetante, desodorizante, no preparo de
tripasparaembutimento quando de carneagdo, abate domiciliar.O lim&o-bergamota
também ¢ ressaltado, além dos indicativos condimentares, no tratamento por imersao
durante algumas horas com o objetivo de desodorizagdo de carcacas de caga como o
ratdo do banhado, o jacaré, entre outras, para tirar o pituim, cheiro e gosto
caracteristicos, ndo desejaveis na preparagdo alimentar final. O limdo-bergamota,

inclusive, remete a denominag@o da area quilombola como do Limoeiro.

4.1.2. Alimentos de origem animal combinados com outros alimentos na
composicio de preparacdes mais complexas

Quando da analise documental, esta subcategoria reune os seguintes indicativos
expressos pelos parceiros-participantes: o aipim com melado ou mel; o angu; a cadela
oveira; a farinha de cachorro; a farofa ou a pacoca de carne de caga; a farofa de
charque; a farofa de linguica; o feijdo sopinha com carnes; a galinha com aipim; o
guisado com legumes; o guisado com polenta; a jacuba; a ovelha com arroz; a
pacoca de ovo; o peixe com arroz; o pirdo com leite; os revirados ou mexidos; os
sarrabulhos ou sarabulhos;

A combinagdo de diferentes alimentos entre si buscando a composi¢do de
preparacdes alimentares mais complexas, considerando a realidade concreta das familias

quilombolas participantes, ensejou indicativos bastante originais. Entre eles a cadela
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oveira, preparagdo considerada bastante tradicional, consumida ao desjejum matinal,
composta pelassobrasde alimentos da noite anterior, reaquecidas em banha e bem
misturadas, também podendo ser referido como um alimento reviradoou mexido. A
denominacgdo oveira remete ao visual malhado que a preparagdo simula, pelos diferentes
ingredientes como feijdo, arroz... assemelhando-se as manchas no pelo dos animais.
Outro indicativo bastante original, pelo menos quanto a sua denominagao, foi a farinha
de cachorro, composta de farinha de milho catete, branca, torrada em panela ao fogo
com gordura animal, banha de porco por exemplo e, apds, acrescida de agticar enquanto
socada ao pildo. Esta composi¢do alimentar era ¢ ainda continua sendo acompanhada
por café com leite ou por mate, geralmente ao desjejum pela manha. Contam que sua
denominacdo advém do risco de ocorrerem engasgos e tosse com facilidade,
relacionados com a voracidade ou o descuido de quem a ingere, principalmente
visitantes ndo habituados ou com fome intensa.

Farofas e pagocas também merecem um detalhamento, segundo os indicativos
trazidos pelos parceiros participantes no documento em analise.O que assemelha estas
duas composi¢des alimentares em seu preparo ¢ o uso do ingrediente farinha de
mandioca, a fritura prévia das diferentes carnes em banha e o uso do pildo em seu
preparo. A diferenca, entretanto, constitui que, na farofa, as pogdes de carne que
acompanham sdo deixadas em tamanhos um pouco maiores, enquanto na pagoca estas
pogdes sdo bem esmiucadas. ...quando for picado é farofa, ao se picar muito,
esmiugando, torna pacoca! Numa preparacdo, entdo, pode-se ter farofa ou pacoca,
dependendo do modo de processar, ou mesmo, de quem esta realizando a composicdo
alimentar. Quanto as diferentes farinhas como ingredientes basicos de preparagdes,
pode-se assinalar ainda que o angu sempre € composto de farinha de milho, em agua ou
leite, enquanto que nas farofas e pagocas utiliza-se a farinha de mandioca, bem como
nos diferentes pirdes, com leite ou agua, salgados ou doces.

Os guisados e suas diferentes composicoes sdo referidos como qualquer carne de
origem animal, picada, que fica cozida rapidamente, ndo somente se referindo a carne
bovina moida, introduzida mais recentemente pelo uso de maquinas moedoras
domésticas. E, portanto, aquela carne e sua composi¢do que fica pronta ligeiro!

A jacuba representa outra combinacdo referida pelos parceiros-informantes,
constituindo-se de farinha de mandioca acrescida ao café preto, complementada ou ndo

por leite. E usada no desjejum pela manha ou como reforgo ao final da jornada diéria.
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Os sarrabulhos ou sarrabulhadas, preparagdes alimentares mais complexas a
partir do sangue e de temperos como ingredientes, prevalecendo na tradi¢do ibérica a
utilizagdo do sangue de porcos, estdo representados no Limoeiro pelo sarabulho

preparado basicamente a partir de sangue de ovinos como ingrediente.

4.1.3. Preparacoes de origem animal consideradas como iguarias

Na analise documental, esta subcategoria retine como indicativos expressos pelos
parceiros-participantes:a banha (de porco); a carne de caca; a carne de gado; a carne
de galinha; a carne de marreco; a carne de ovelha; a carne de pato; a carne de porco;
carnes fritas; carne de galinha frita; carne salgada de porco; churrasco; coalheira;
galinha com creme de leite (natural, desnatado do leite produzido em casa, também
chamado de nata); galinha a cabidela; guisado de carne de gado; leite; linguica de
porco; linguica mista; manteiga; mindos de porco; morcilha branca; morcilha preta;
morcilha doce; nata; ovos; ovos de ema; peixe a escabeche; requeijdo; torresmo;
vitela.

Em sua integra, as preparacdes alimentares indicadas como iguarias constituem
produtos de origem animal. Entre eles como destaque e participando da preparagdo de
quase todos os demais, a banha de porco ¢ bastante valorizada, principalmente pelos
mais antigos, que veem nela um ingrediente seguro, que alimenta bem quando de
trabalhos pesados. A banha ¢ percebida como um indicador de seguranca e de
qualificacdo para quem consegue produzi-la e estoca-la, pois ...tendo uma banha boa se
tem tudo!

As diferentes linguicas, inclusive as morcilhas, também remetem a sensacdo de
seguran¢a alimentar quanto a garantia de sua estocagem e de acesso imediato ao
alimento, quando os parceiros-informantes declaram que a linguicaé comida de visita,
por que ndo importa que hora chegue, ela td pronta na geladeira! Esta manifestagdo
remete, outrossim, a questdo da estocagem de alimentos, hoje facilitada na area rural
pela energia elétrica, disponibilizando cadeia de frio entre outros beneficios, dando a
sensacdo de estar-se lidando com alimentos frescos, porém, sutilmente, induzindo o

abandono de técnicas de conservagdo tradicionais como a defumacdo, por exemplo, de
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significado cultural significativo em termos de sensorialidade e de qualidade final de
alimentos derivados da carne.

Outra iguaria bastante singular ¢ a morcilha doce, quando simplesmente se
acrescenta aos seus condimentos convencionais o agticar, nos relatos mais antigos na
forma de melado ou mascavo. Mesmo considerando os fatores de risco que se sobrepde
neste caso, ndo existem relatos na memoria da comunidade em relagdo a toxinfecgdes
alimentares atribuidas a estas preparacdes alimentares em ¢pocas passadas, sem a
disponibilidade dos recursos atuais da cadeia de frio para a conservacdo destes
alimentos, presumivelmente mais pereciveis por sua composi¢do em agucares ¢ em
proteina animal, acrescido ou ndo de sangue.

Os produtos da caga e mesmo da coleta permanecem bem presentes como
iguarias na comunidade, revelando suas raizes africanas ancestrais como coletores
extrativistas. Na coleta de dados o que chamou a atencdo e depois, na categorizagdo se
fez presente, foi o gosto pela carne de caca, a vontade de comer, referenciada pelos
informantes em fun¢do do paladar e do prazer gastrondmico relacionados, embora a
impossibilidade de acesso a estas fontes alimentares atualmente, por causa da legislacdo
vigente e pela proibi¢do bem como pela fiscalizagdo exercida pelos 6rgdos publicos.
Marrecdo, capivara, ovos de ema, ratoes, jacaré, lagartos sdo vistos como iguarias. A
preparacdo da carne também remete ao outro continente, pois os entrevistados, quando
referenciavam a carne de caca, diziam ndo ser bom ensopado. Dever-se-ia fazer assado
ou frito, e se fosse o ultimo, teriam que fazer farofa ou pacoca. Uma parceira-
informante, octogenaria, afirmava que ...Deus fez a caca pra gente fazé pacoca! Na
comunidade, nos dias atuais, questiona-se, de certa forma, a protecdo concedida a
espécies como os jacarés, considerados predadores perigosos, mormente agora sem o
controle, segundo eles, exercido pela caca ocasional que se fazia em tempos antigos.
Existem relatos de ataques ocorridos a animais domésticos como caes, aves mais jovens
e inexperientes, cordeiros ou terneiros que se desorientam nos brejos e nas sangas,
demonstrando temor de acidentes mais sérios envolvendo humanos.

O peixe a escabeche, também referenciado como iguaria antiga e, todavia, atual,
se diferencia da moda portuguesa de prepard-lo generosamente condimentada com
vinagre ou acido acético. No Limoeiro costumam fritd-lo levemente, colocando-o a
seguir em um molho preparado anteriormente, a partir de cebolas e outros temperos

disponiveis, sem o uso de vinagre.
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A came de vitela foi referida como iguaria pelos informantes mais idosos,
enquanto alguns mais jovens declaravam-se incapazes de comé-la, ja que se constitui de
fetos em diferentes estagios de desenvolvimento, disponibilizados pelo abate de vacas
ou de novilhas prenhes. O acesso a este produto torna-se mais dificil nos dias atuais,
pela valorizagdo e pelos cuidados dispensados aos ventres de cria nas fazendas ou
mesmo em suas proprias chacaras familiares. Contam que antigamente dispunham mais
facilmente deste acesso, pela doagdo patronal das visceras e miudos aos pedes, quando
estes procediam a escolha, a apreensdo, a contencdo e o abate de bovinos para o
abastecimento das granjas e fazendas.

Cabe destacar ainda a galinha a cabidela, frita com cebolas e outros temperos
apos permanecer em vinadalho (alhos, sal, vinagre...) complementando-se ao final o
molho resultante com sangue colhido ao abate do animal. Esta referéncia ndo difere nos
dias atuais, daquela encontrada na cozinha portuguesa.

O churrasco no Limoeiro ¢é servido nas comemorag¢des e festas na comunidade,
como atualmente no Dia da Consciéncia Negra, primando pela utilizacdo da carne de
ovelha, assada em braseiros feitos dentro de valos cavados no solo, a partir da queima
antecipada de troncos e galhos, tarefa restrita aos homens ou assadores, que utilizam
como condimento somente salmoura, sal diluido em agua, aspergido com ramos de

ervas do campo como a vassoura, a erva da vida ou mesmo outras.

4.2. ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL QUE ALGUMAS FAMILIAS
QUILOMBOLAS COMIAM E NAO COMEM MAIS

Nesta categoria sdo apresentados aqueles ingredientes, sua composi¢do como
alimentos mais complexos e mesmo como iguarias, que na atualidade ndo fazem mais
parte do cotidiano alimentar de algumas das familias remanescentes quilombolas
participantes, procurando-se desvendar possiveis causas para tanto, a luz das falas e
opinides dos parceiros-informantes.

Em relacdo a alimentos que antigamente comiam, mas agora ndo comem mais,
foram referidas contraindicagdes por problemas médico, como a hipertensdo, o diabete,
problemas circulatérios e da coluna.., isto agravado, talvez, pela faixa etaria dos
parceiros-informantes, visto que, dos vinte e oito participantes do estudo, onze deles se

encontram na faixa entre 40 e 50 anos; seisentre 50 ¢ 60 anos e onze acima dos 60 anos.
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A analise documental resgatou, outrossim, a informagdo, de que alguns alimentos nio
estdo sendo mais produzidos em casa por diferentes razdes, € que, por aversao ao
desconhecido ou nojo, ndo sdo adquiridos em outros locais. Comidas como o charque, a
morcela (morcilha) e a banha, seriam produtos muito dificeis de serem preparadas com
limpeza, pois ...as pessoas que os preparam precisam saber como e o que estdo
fazendo!Incluindo-se estes trés ingredientes ou preparagdes entre as censuras

alimentares as quais os parceiros-informantes mais se referiram.

4.2.1. Ingredientes de origem animalusados em diversas preparacdes alimentares

Entre os diferentes ingredientes referidos como ndo mais utilizados atualmente
em preparacdes alimentares, por algumas das familias quilombolas participantes,
encontram- se: a farinha de mandioca e o leite em pirdo; ossos salgados, linguicas e
carnes em feijoada; ovos e acuicar em gemada; sangue, miudos e temperos no
sarrabulho.

Os argumentos para justificar estes indicativos, ja foram referidos em outras
ocasides, como o desconhecimento sobre a limpeza na confecgdo de embutidos como as
linguicas, a dependéncia da aquisicdo de ovos também vistos com desconfian¢a, bem
com a dificuldadedo acesso ao sangue durante o abate de ovinos para prepararem
sarabulho de qualidade. Feijoada, gemada e sarabulho contrapunham-se, outrossim, por

vezes a orientagdes médicas recebidas pelos parceiros —informantes mais idosos.

4.2.2. Alimentos de origem animal combinados com outros alimentos na
composicio de preparacdes mais complexas

Nesta subcategoria foram indicadas as seguintes combinacdes de alimentos ou
composi¢des de preparagdes mais complexas e atualmente em desuso por algumas das
familias quilombolas participantes:a batata doce com leite; o charque com aipim; a
farofa ou o mexido de ovo; a pagoca de charque.

Ressalta novamente nesta subcategoria a questdo do controle de
qualidade sobre produtos como o charque, pois embora motivasse expressdes como

vontade de comer ou antigamente se comia muito, este se inclui entre as preparagdes
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alimentares que demandam cuidado, limpeza, as pessoas que os preparam precisam

saber como e o que estdo fazendo!

4.2.3. Preparacoes de origem animal consideradas como iguarias

Os alimentos comobanha, carne de caca, charque, guisado de charque, leite,
miudos de porco, morcilha branca de porco, morcilha doce, morcilha preta de porco,
ovo, ovo de ema, peixe no papeldo, queijo de porco, ratdo na pagoca e torresmo
foram indicados como iguarias, das quais permanece o gosto ou a vontade de comer,
embora tenham dificuldades para concretiza-lo por questdes de acesso aos ingredientes,
por duavidas que emergem sobre a qualidade em func¢do de manipulagdo por
desconhecidos, por proibicdo oficial, entre outros argumentos apresentados.

Dentre as iguarias destacam o queijo de porco, preparado a partir de
aferventados de cabega, lingua, figado, passarinha, peles e outras aparas,
cuidadosamente temperadas e embutidas em visceras como bexiga, estomago,
novamente fervidas e, finalmente prensadas para dar-lhes a forma de queijo. Trata-se de
iguaria que remete a muitos procedimentos que se intercalam e requerem muito
capricho!

A pagoca de ratdo, no caso o ratdo do banhado, roedor silvestre da regido,
habitante dos campos alagados e das lavouras de arroz, também ¢ referida pelos mais
idosos como iguaria. O animal, hoje sob protecdo oficial, era coureado e deixado em
agua com limdes por algum tempo, trocando-se esta mistura no minimo cinco vezes, em
funcdo da remogdo do pituim, ja referido anteriormente. Antes da fritura em banha
escaldavam a carcaga para tornar a carne mais firme. Passava-se entdo a socar a carne
frita, separada dos ossos, com farinha de mandioca ao pildo, produzindo-se, assim a

pacoca de ratdo.

4.3. ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL QUE ALGUMAS FAMILIAS
QUILOMBOLAS COMEM E NAO COMIAM

Esta categoria engloba os ingredientes, os alimentos e as preparacdes de maior

complexidade, bem como as iguarias que vem sendo agregados ao cotidiano das
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familias quilombolas participantes, ensejando uma analise dos diferentes fatores
envolvidos nesta dindmica cultural alimentar.

As familias participantes mencionaram varias composi¢des de cardapios com
comidas de antigamente, as quais ainda sdo bastante utilizadas nas refeigdes atuais.
Ocorrem novas preparagdes alimentares a partir de ingredientes novos e facilmente
acessados pela comunidade, porém, “ndo se coloca no mesmo prato o novo e o antigo”.

Nao ha, por exemplo, referéncia de cardapio compondo ou misturandopanqueca
com arroz, pois, ou comem as panquecas Oou comem O arroz, em composigdes
diferentes. ~ Os autores ndo conseguiram nenhuma referéncia pelos participantes
quanto a mistura de produtos, ou da insercdo destas misturas, como rotineiras, na

alimentacdo das familias da comunidade participante.

4.3.1. Ingredientes de origem animalusados em diversas preparacoes alimentares

Entre os ingredientes de origem animal novos, introduzidos mais recentemente,
todos industrializados e adquiridos no comércio local ou na cidade, encontram-se o leite
condensado, o creme de leite e o leite em po.

A convivéncia mais intensa com o0s parceiros-informantes permitiu observar que,
mesmo nos dias atuais, diferentes formulagdes e composicdes alimentares a partir de
aipim, de batata-doce, de farinhas de mandioca e de milho catete, vem substituindo,
pelo menos parcialmente, o pao nas mesas do Limoeiro, alimento que, curiosamente,
ndo foi referido nenhuma vez, mesmo na categoria o que comem € que nao comiam,
embora bolos, pao de 10, pastéis, lasanha... o tivessem sido. A proposito, segundo duas
parceiras-informantes de meia idade, estas teriam conhecido farinha de trigo ja grandes,
ao final dos anos sessenta, coincidindo com a melhoria do acesso por estradas e o
contato mais estreito com as sedes municipais. Segundo observagdes participantes
oportunizadas durante o estudo constatou-se a preparagdo de pdes com farinha de trigo,
farinha branca, confeccionados sempre que chegava visita, como 0S professores e
alunos da universidade! Nas chacaras construiam fornos artesanais de tijolos e barro, no
lado externo a cozinha, destinados, prioritariamente, segundo os informantes, para
assarem diferentes carnes quando de abates ou de festividades. No fogdo a lenha,
interno na cozinha, ndo era observado forno complementar.Em algumas ocasides, os

paes e bolos eram assados em forno a gas.
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4.3.2. Alimentos de origem animal combinados com outros alimentos na
composiciao de preparacdes mais complexas

Almondegas, cueca virada frita na banha, kibe, lasanhas, pizas, pdo de Io,
panquecas, pastel, pudim, risoles e torta fria foram referidas como preparacdes
alimentares mais complexas acrescidas mais recentemente ao cardapio das familias
participantes deste estudo, utilizando leite, ovos, embutidos domésticos, carnes diversas

produzidas nas proprias chacaras.

4.3.3. Preparacées de origem animal consideradas como iguarias

Bolos com frutas, carne de forno (picanha), frios industrializados (mortadelas,
presuntos, apresuntados, queijo-prato, parmesdo), salsichasforam os indicativos
destacados como iguarias introduzidas mais recentemente na alimentagdo pelos

parceiros informantes.

4.4. OS ANIMAIS QUE AS FAMILIAS QUILOMBOLAS UTILIZAM PARA
ALIMENTAR-SE

4.4.1. O que criam para autoconsumo

Bois, galinhas, ovelhas, patos, perus, porcos e vacas de leite sio criados,
tradicionalmente, em sistema de produgdo familiar nas chacaras quilombolas do
Limoeiro.

Os animais abatidos com maior frequéncia nas chacaras, sdo os porcos e as ovelhas,
isto por serem de pequeno porte necessitando de pouco espago (pastagem, chiqueiros,
galpoes, piquetes, etc...) podendo ser criados pelas familias, ou adquiridos de seus
vizinhos ja prontos para o abate.

Quando fazem o abate, aproveitam praticamente tudo do animal, desde a 13 das
ovelhas e mesmo o sangue (ovelhas e suinos), este para fazerem preparagdes
alimentares ou embutidos como as murcilhas e o sarabulho.

As familias quilombolas, como ja referido anteriormente, tomam certos cuidados

nos abates e na limpeza dos animais, conhecimentos que sdo repassados de pai para
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filho. Durante o abate de uma ovelha ou carneiro, por exemplo, a carne ndo pode entrar
em contato com o pelego, pois esta estragaria. Deve haver a troca de facas ao cortar a
pele e ao abrir a barriga, lavando-se, constantemente, tanto as facas como as maos.
Tiram-se, também, as catingas da ovelha ou carneiro, os linfonodos, para que a carne

fique mais limpa.

Quando se abatem porcos também utilizam seus subprodutos, sendo que no preparo
destes, ¢ igualmente necessario, segundo os informantes, ter procedimentos higiénicos.
E o0 caso dos mitidos, da cabeca, das peles ja sem o toucinho e da gordura, os quais sio
“aferventados” para obter torresmo e banha, ou, posteriormente, acrescidos de
condimentos e sangue (murcilha preta) ou mesmo aglcar (murcilha doce) sendo
embutidos e novamente aferventados , dando as murcilhase ao valorizado queijo de
porco a seguranga microbiologica e a qualidade sensorial muito singulares nos
alimentos do Limoeiro.

As tripas ou visceras sdo inteiramente aproveitadas, trabalho essencialmente
feminino sendo primeiro esvaziadas de seu contetdo, lavadas, viradas, raspadas e
colocadas de molho no sal e suco de limao. As fripas grossas (intestino grosso) podem
ser utilizadas como envoltoérios para embutir carnes moidas, as diferentes linguicas, ja as
tripas finas, o intestino delgado, sdo usadas fritas ou colocadas no feijao.

Uma das referéncias frequentes expressas pelos parceiros-informantes foram as
diferentes linguicas. Como declarou uma das parceiras-informantes deste estudo “..é
comida de visita, por que ndo importa que hora chegue, ela td pronta na geladeira”.
Elas constituem os embutidos mais usualmente produzidos pelas familias, ou compradas
em lugares onde os parceiros-informantes “conhecem quem faz”, pois pela informagao

repassada neste estudo, ndo compram em “qualquer lugar” este tipo de produto.

4.4.2. O que criam para vender e produzir renda

Nesta subcategoria foram referidos: o boi para carne, através do abate de animais
mais jovens, terminados, ou que receberam algum tratopor determinado tempo para dar
condi¢do, animal tratado, e, quando fémeas, denominadas novilhas; o boi para o
trabalho, geralmente formando uma junta de bois mansos, condicionados e treinados a

atuarem em parceria, recomendando-se e respeitando-se, inclusive, o lado de canga,
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animais doceis e vigorosos que se destinam a tracdo nas diversas tarefas pertinentes na
agricultura familiar e que tem um valor bem significativo, até porque servem por
diversos anos; a carne de ovelha e de cordeiro, com as mesmas referéncias quanto ao
trato ou terminagdo, inclusive a limpeza dos animais por determinados dias antes do

abate; a ovelha para la.

4.4.3. O que criavam e atualmente nio criam mais

Oboi, peruis, porcos ¢, mesmo, a vaca de leite foram referidos por algumas familias
quilombolas participantes como animais que criavam mas agora nao criam mais.

Entre outros argumentos para esta situacdo, os informantes mencionaram a
fraqueza dos animais de hoje, que vém vacinados, mas que, mesmo assim, morrem
facil, ou ndo se desenvolvem, a ndo ser que lhes deemragdo, alimento concentrado.
Mesmo assim sdo criados, mas ddo muito mais trabalho comparado com os de
antigamente. Desta maneira, ndo da de criar muito, como se justificou um dos
informantes, pois ndo sobra nada, financeiramente.

Um exemplo concreto destes fatos, € o relato dos criadores mais antigos quanto ao
sucesso que tinham na criagdo de peris em épocas mais remotas. As ninhadas se
criavam a campo, com um pouco de frato de milho, recolhendo em galpao a noite ou
quando de muita chuva, utilizando remédio natural juntado a ovo duro, tudo bem
picado, como cebolinha verde, alho amassado na agua e até cebola, para curar ou até
prevenir antes que desse ou batesse, as doencas que na ocasido se manifestavam
raramente. Os lotes de perts eram fornecidos para as festas nas fazendas ou até
vendidos para compradores da cidade, que faziam encomendas com antecedéncia,
reservando, de antemao, parte da produgdo. Os criadores ponderam ainda, que a criagdo
destes bichos tem uma épocaou sazonalidade bem restrita, pois se ndo conseguissem
que as peruas ponhassem ¢ chocassem entre agosto e outubro, s6 no ano seguinte teriam
novamente producdo. Relatam também que as peruas se prestavam bem para chocar e
que conseguiam criar um bom nimero de peruzinhos, pelo seu tamanho no sentido de
abrigo e serem muito mansas, no sentido de sua docilidade. Nos dias de hoje os animais

que conseguem para a reproducdo ndo chocam bem, ja que dificilmente chocam,
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criando-se a dependéncia da compra de pintos na cidade, o que se torna caro e arriscado
pois os bichinhos vem bastante fracos, morrendo bastante.

Neste contexto, o animal que ndo é mais criado, também ndo gera um alimento ou
mesmo um ingresso, como anteriormente as familias dispunham, sendo este espaco
ocupado, sutilmente, por um novo produto, alimento ou preparagdo alimentar. Desta
maneira, parte da alimentagdo das familias quilombolas participantes esta sendo alterada

sem haver, contudo, a percep¢ao desta mudanca pelos usuarios.

4.4.4. O que nao criavam e atualmente criam

Peixes e marrecos foram indicados como criagdes introduzidas mais
recentemente por organizacdes de fomento e extensao rural na comunidade quilombola
do Limoeiro, através de projetos familiares de produg@o de arroz organico associado a
estas duas espécies;

Dentre as familias participantes, trés criam peixe nesta integracdo de espécies,
mas isto ndo significa que as outras ndo tenham acesso a este alimento. Estas outras, por
meio da pesca em acudes de fazendas eem ‘“condutos” de lavouras, em rios ¢ lagoas
préximas, conseguem se abastecer dos mesmos, sendo este o motivo para ndo haver
referéncias maiores quanto a compra de peixes para consumo rotineiro pelas familias
quilombolas participantes.

A reprodugdo dos marrecos e mesmo sua utilizacdo na alimentagdo das familias
apresenta alguns entraves, como o acesso aos filhotes de um dia, feito a um custo bem
significativo junto a fornecedores na capital, anualmente. Com a evolugdo do ciclo do
arroz, apos a limpeza, a capina e a adubacdo da lavoura, os animais, agora adultos,
necessitam ser retirados e contidos, para ndo predarem os cultivos, para onde sentem-se
atraidos pela presenga da agua e de alimentagdo natural em grande fartura. Necessitam
entdo ser abatidos, consumidos ou estocados, em quantidades bem consideraveis. Uma
dificuldade significativa se apresenta quando da depenagdo das carcagas, pela auto-
impermeabilizacdo das plumas que as aves aquaticas praticam, a qual, se ndo tratada
convenientemente com recursos especiais associados ao calor, quando da escaldagem,

prejudica a sensorialidade visual e o valor comercial do produto final. Alguns criadores
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optam pelo coureamento dos animais, o que, porém, descaracteriza as carcagas como

produto final esperado para consumo, na dtica da comercializagao.

4.5. ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL PRODUZIDOS OU COMPRADOS
PELAS FAMILIAS QUILOMBOLAS

4.5.1. O que nao compravam porque produziam

Algumas familias quilombolas produziam banha, carne de gado, carne de galinha,
carne de porco, doce de leite, leite, linguica, manteiga, morcilha branca, morcilha
preta, nata ou creme de leite, ovos e requeijdonao havendo, portanto, a necessidade de
adquirir estes alimentos. Esta dindmica vem sendo modificada, por diferentes

motivagdes, conforme vem sendo analisado neste estudo.

4.5.2. O que produziam e atualmente nio produzem

A banha, as carnes de peru e de porco, bem como o leite e seus derivados, a
manteiga, a nata e o requeijao foram os alimentos que, por sua vez, algumas familias
declararam que produziam, mas atualmente deixaram de fazé-lo.

Outras referéncias feitas pelos informantes, na faixa etaria acima de 60 anos, foram
de que, antigamente, criavam os animais soltos, de que nio havia cercas, podendo criar
mais animais do que atualmente. Quando precisavam, os lacavam e deixavam por um
tempo presos nas chacaras, os abatendo somente apo6s terem ficado “limpos”.
Atualmente, estariam produzindo menos, pelo pouco espago disponivel. E o caso das
vacas de leite, as quais quase todas as familias antigamente possuiam, mas que ndo
podem mais manter atualmente por falta de espaco e de alimentagdo natural. Foi ainda
relatado pelos parceiros-informantes que atualmente, aqueles que trabalham nas
fazendas tém, por consentimento dos fazendeiros, o direito de cuidarem e ordenharem
uma vaca com cria, podendo usar todo o seu leite, mas a vaca é so emprestada, ndo é
do que cuida, e ndo pode ser levada para sua casa”. Assim, eles teriam o produto da
vaca, o leite, mas ndo o animal e a sua cria. Esta questdo ja foi colocada, anteriormente,

relacionada ao preparo de ambrosia com o leite acidificado pelo manejo inadequado.
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Afirmar que as familias atualmente ndo criam determinados animais, ndo significa
que estas ndo os abatam, pois, como foi informado, algumas familias compram os
animais ja “terminados”, sozinhas ou “a meia” com outra familia, para abaté-los em
casa, como ja faziam antigamente, com todos os cuidados e a “limpeza “necessaria.
Historicamente, as relagdes patronais, atuais ou mesmo remotas, ensejam, nas festas de
fim de ano ou de outros eventos e comemoragdesnas fazendas e granjas, doagdes de
subprodutos do abate de bovinos e ovinos, como as visceras, patas, cabegas, espinhagos,
e, quando factivel de colheita, o proprio sangue, aos remanescentes quilombolas, que os
recolhem com o auxilio de suas carro¢as, o mais rapido possivel, processando e
aproveitando este material, transformado em importante reforco no suprimento
alimentar e nutricional das familias, mormente das mais desprovidas, mesmo nos dias

atuais.

4.5.3. O que nio compravam e atualmente compram

Nesta subcategoria foram indicados o gado para ser abatido como carne, o
leite, a linguica, e porco para matar, como o0 que nao compravam antigamente, mas
agora compram.

Os participantes relatam que, antigamente, os postos de venda (armazéns,
mercados, etc...), as vendas, eram pequenos, tanto em espago como em diversidade de
mercadorias, € que se comprava de vez em quando, para pagar na safra (do arroz...).

Outro fator que dificultava as compras era a que ndo havia regularidade ou
disponibilidade de transporte publico em todos os horarios, como existente nos dias
atuais.A compra com isto ficava prejudicada. Todas as familias tinham a sua horta e
pequena criagdo, para autoconsumo. A maioria dos participantes afirma que
...atualmente, existem mercados mais sortidos e transporte (publico, de acesso) fdcil e
rapido, facilitando a vida da gente!

Outra explicagdo dada pelos participantes para, atualmente, ndo quererem, ou
ndo terem horta produzindo alimentos todo o ano, e, consequentemente, ndo comerem
hortalicas com maior frequéncia, seria a contaminacdo bastante generalizada pelo
“veneno do arroz” o qual & “despejado” nas lavouras por avides ¢ que se “espalha”
em toda a comunidade através de ventos litorAneos, constantes. Participantes mais

idosos se emocionam ao relatar a perda de familiares com diagndstico de leucemia,
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transtornos respiratorios... segundo eles, apos anos de trabalho com venenos nas
lavouras, antigamente aplicados a mdo, bem como pela aviacdo agricola atual,
conseguindo, inclusive, identificar “sinais do vemeno” nas arvores, nas taqueiras e
mesmo nas capoeiras € in¢os existentes em suas chacaras. Uma parceira-informante, ja
octogenaria, extravasando indignacdo afirma, frequentemente, que “eu queria ter um
trabuco praderruba cum tiro um avidozinho desses...” .

Outra explicagdo, ainda relacionada com a compra de alimentos e com 0 acesso
atual mais rapido e facil as chacaras, e que estaria contribuindo para a ndo producdo
doméstica de todas as hortalicas para consumo da familia, ¢ a existéncia de um 6nibus-
feira que passa toda a semana nas casas vendendo todo o tipo de fruta, verdura e legume
trazido diretamente da capital!

Os participantes também enfatizaram “as secas” dos ultimos verdes, como
problemas as suas hortas, as plantagdes e as criagdes em geral. Acham que foi “o
desmatamento e o desvio das dguas para a planta¢do de arroz”, que gerou a alteracdo
do meio ambiente da regido.

Um outro motivo para o aumento do consumo dos produtos comprados, poderia
ser o fator idade, sendo que muitos parceiros-informantes possuem, atualmente,
aposentadoria rural, tendo condi¢des, de certa forma, de comprar o que antes ndo
podiam. Alguns ainda se declararam “cansados” pela idade ou pelo intenso trabalho
exercido. Na maioria dos casos, sdo familias em que seus integrantes, ou trabalharam na
lavoura do arroz, ou na criagdo de bovinos de corte, na “lida com gado”, o que teria
implicado em longas auséncias de casa, pelas distancias a percorrer diariamente, € em
ficarem, de certa maneira “arranchados em galpoes” ou outras instalagdes das
fazendas, mesmo nos dias atuais. No caso das mulheres, o trabalho era e continua sendo
exercido como empregadas domésticas nas fazendas da regido, ou como cozinheiras
temporarias contratadas pelas “gramjas arrozeiras” na época da colheita e
beneficiamento do arroz, ou ainda nas residéncias urbanas dos proprios “patroes-

fazendeiros”, podendo-se compreender melhor, quando afirmam estarem atualmente

“cansados”.

4.6. ESTOCAGEM E ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL PELAS FAMILIAS QUILOMBOLAS

40



4.6.1. Como estocavam e armazenavam antigamente

A estocagem de alimentos, se fazia em latas, no exemplo da banha; em latas
misturados a banha, no exemplo de carne de porco assada ou frita; na fumaca como os
diferentes embutidos e carnes defumados; no sal, através de salmouras, no exemplo do

charque.

4.6.2. Como estocam e armazenam ainda hoje

O freezer e a geladeira foram as principais referéncias para o armazenamento de
alimentos considerados pereciveis, mormente os de origem animal, ressaltando-se que a
carne ¢ seus subprodutos, como as linguicas, permanecem frescas.

Com a introdug@o da energia elétrica, as familias adquiriram equipamentos de
conservagdo a frio e aos poucos abandonam as antigas formas de guardar alguns
alimentos, como “na banha”, “na fumaca”, “na lata”. Neste contexto, os ingredientes
ou as preparagdes alimentares que nao sdo mais desenvolvidos, também ndo geram
novas preparacdes e composicdes alimentares, ou mesmo ingresso e renda, como
anteriormente as familias dispunham, sendo este espago ocupado, sutilmente, por um
novo produto, alimento ou preparagdo alimentar, o qual mesmo adequado e interessante
promove a exclusdo de conhecimentos, de habilidades e de disposi¢do e interesse em
manter a cultura local. Desta maneira também, parte da alimentacdo das familias
quilombolas participantes estd sendo alterada, sem haver, contudo, a percepgdo desta
mudanga pelos proprios usuarios.

Por outro lado, o resfriamento vem permitindo estocarem o aipim, ja descascado
e pronto para ir ao fogo, uma grande preocupacdo na comunidade, pois o solo muito
umido e de dificil drenagem provoca sérias perdas por apodrecimento destas raizes, se
deixadas na lavoura a partir da época das chuvas, como normalmente ¢ feito em outras
regides. As familias fazem mutirdo para a colheita, o arrancar aipim, seu descasque, a
lavagem e o acondicionamento imediato em sacos plasticos, no freezer. Ha noticias
recentes da venda deste ingrediente alimentar assim estocado, por algumas familias
participantes, constituindo uma nova perspectiva de renda na realidade quilombola

local.
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4.6.3. Como estocavam e armazenavam e ainda o fazem hoje

Alguns produtos vegetais importantes na cultura alimentar do Limoeiro, bem
como para o trato de animais na entressafra, sdo estocados ou armazenados, ainda hoje,
em giraus ou sobre estrados de madeira em galpdes risticos, sempre bem ventilados,
como a batata doce, o aipim e a mandioca. Espigas de milho ou o milho debulhado,
devidamente secos ao sol apods a colheita, sdo armazenados em sacos pendurados em
galpdo, como em um paiol.

Dando continuidade a analise documental proposta nesta monografia, a partir do
livro®Comidas Quilombolas no Limoeiro do Bacupari,as Figuras 13a 28, anexas,
retratam algumas das comidas tradicionais relacionadas a diferentes matérias primas de
origem animal, resgatadas na Comunidade do Limoeiro. As Figuras 29 e 30, anexas,
remetem aos saberes e fazeres relacionados a carne de ovelha resgatados, bem como a
nova situagdo representada pelo excedente de carne de marrecos na comunidade. As
Figuras 31 e 32, anexas, remetem aos documentos (livros) analisados nesta monografia
de conclusdo do Curso de Especializagdo em Alimentos de Origem Animal.

Na discussdo das evidéncias demonstradas pela analise documental nesta
monografia, cabe uma considerac@o sobre o valor nutricional destas verdadeiras iguarias
produzidas, artesanal e tradicionalmente, a partir de residuos (visceras, sangue,
espinhacos, esqueletos...), portanto, por um lado fonte de risco potencial de toxi-
infeccOes alimentares na atual concepgdo sanitaria da vigilancia e da inspecdo de
alimentos vigente oficialmente, historicamente eurocéntrica, judaico-crista,
considerando a utilizagdo intensa do sangue dos diferentes mamiferos domésticos pelos
remanescentes quilombolas, vindo a constituir a matéria alimentar bésica dos
sarrabulhos, morcilhas pretas doces, acrescidas muitas vezes de ervas digestivas como o
funcho... Nesta analise pode-se perceber, porém, por outro lado, a garantia do acesso a
nutrientes como o ferro biologicamente disponivel fator de protecdo na prevengdo das
diferentes anemias ferroprivas, entre outras patologias de cunho nutricional e
metabolico, ainda bastante prevalentes nos dias atuais, ndo s6 em periferias sociais
excluidas, mas, outrossim, relacionadas a deseducagdo alimentar em categorias sociais

mais diferenciadas socioeconomicamente ¢ mesmo privilegiadas. A continuidade da
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vida, a propria sobrevivéncia, na didspora perversa imposta aos diferentes povos
africanos introduzidos na Américas pode ser atribuida, direta e indiscutivelmente, a sua
intui¢do, a sua inteligéncia e a sua criatividade na utilizacdo das diferentes fontes
alimentares disponiveis, entre elas os residuos de origem animal que se lhes eram
destinados como alimentos pelo senhorio colonial, transformando-os em alimentos
seguros ¢ sustentaveis em seu contexto, verdadeiras iguarias bioldgicas e culturais até os
dias atuais.

Neste sentido, ainda, caberia perguntar como se sentem nos dias atuais os
agricultores familiares quilombolas em relagdo ao seu protagonismo alimentar e
nutricional, ao ouvirem, recorrentemente, a desqualificacdo, inclusive pretensamente
cientifica, destas iguarias, deste patrimonio imaterial, como sendo “de risco
epidemiologico”, “coisa” ou “comida de pobre ...”, e de que contenham ingredientes de
risco, ou que apresentem qualidade nutricional “duvidosa”...?

Ao analisar os resultados deste estudo participativo envolvendo os alimentos e a
alimenta¢do, por sua vez entendendo por cultura tudo aquilo que o homem, livre e
inteligentemente, acrescenta a natureza, ao mundo natural que o cerca, pode-se afirmar
que a comunidade remanescente quilombola do Limoeiro segue os padrdes que a
historia lhe impods: descendéncia africana; explora¢do, dominagdo e submissdo
portuguesas; miscigenacdo indigena; e cultura, num contexto geral, gaticha, enquanto
inserida no mundo natural, quica fragilizado do litoral sul-brasileiro, ecologicamente
singelo e parcimonioso, enquanto oscila entre a exploragdo pecuaria tradicional
extensiva e a monocultura moderna do arroz, como ja referido anteriormente.

O resgate de saberes e fazeres relacionados a alimentos e alimentagdo, permite
identificar, novamente, t€nues, mas persistentes raizes africanas, ainda hoje expressas
pelas formas peculiares de juntar e agregar os diferentes ingredientes e produtos de que
dispde para a alimentacdo, prevalecendo, outrossim, o gosto pela coleta e pela extracao
dos produtos diretamente da natureza, como outrora faziam na Africa, seu continente de
origem.

Apesar da exclusdo e da submissdo historicamente impostas pelo dominador
colonialista, com consequéncias perceptiveis até os dias atuais, a comunidade
remanescente quilombola conseguiu manter, reorganizar € mesmo criar preparagoes
alimentares e cardapios, adaptando-os aos recursos e as condigdes locais nem sempre
ideais, apropriando-se e mantendo, inclusive, denominagdes luso-agorianas para

preparacdes ¢ combinagdes, hd muito em desuso no restante da regido sul. A diferenca,
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porém, embora sutil e desapercebida ao observador menos atento, encontra-se no modo
de fazer, naquela forma peculiar de juntar, de agregar os diferentes produtos e
ingredientes, resultando dai preparagdes e cardapios, talvez ingénuos e simples, mas,
sem duvida, decisivos para a sobrevivéncia coletiva na didspora impiedosa a qual os
negros escravos e sua descendéncia foram submetidos em terras brasileiras.

A comunidade quilombola do Limoeiro ainda é agoriana enquanto denomina
alimentos por sorda e sarabulho, apressa ou apura os guisados, tem vontade de comer

murcilhas, linguica e escabeche, coloca as peles de porco no feijdo para fazer
caldo ao invés dos toucinhos.... Esta mesma comunidade ¢ gatcha, enquanto aprecia o
churrasco, o carreteiro de charque, o feijao tropeiro e espinhacos..., inclusive as massas,
a polenta e o repolho. Esta mesma comunidade, porém, se revela essencialmente
quilombola ao sorver a jacuba, ao reforcar o desjejum com mexido de cadela overa ou
mesmo farinha de cachorro acompanhando café com leite ou mate, e ao sentir vontade
de comer as pagocas de cagas interditadas... € que foram apropriadas com a

miscigenacdo indigena.
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5. CONCLUSOES

A comunidade remanescente quilombola do Limoeiro do Bacupari, protagonista
nos documentos’” 8 analisados nesta monografia do Curso de Especializagio em
Alimentos de Origem Animal, revela uma ancestralidade e contemporaneidade rica e
singular, historicamente marcada pela resisténcia a opressdo e a exclusdo, quica
sobrevivente as contingéncias de seu entorno, comunidade inserida num contexto
sociocultural e econdmico explicitamente concentrador, excludente e mesmo, sutilmente
discriminatério, ecologicamente singelo e parcimonioso, contexto este crescentemente
fragilizado, enquanto oscila entre a exploracdo pecudria tradicional extensiva e a
monocultura contemporanea do arroz.

A convivéncia e o trabalho dos homens e das mulheres negras com o mundo
natural do Limoeiro, mais especificamente com o mundo vegetal e animal e sua
biodiversidade, resultou na producdo de conhecimentos, de habilidades, de percepgoes,
de motivagdes e de sentimentos em relacdo aos recursos da natureza circundante,
intimamente vinculados a preservacdo ¢ a promoc¢do de sua saude, bem como a cura e
mesmo a reabilitacdo de suas afeccdes, sofrimentos e doengas. Estes saberes e fazeres
emergem de um profundo sentido comum, historicamente construido e repassado entre
as familias da comunidade, integradas a um entorno bio-psico-social-cultural,
econdémico nem sempre acolhedor e solidario. O ponto de partida para esta produgdo de
conhecimentos e habilidades foram os homens e as mulheres afrodescendentes,
submetidos ao cativeiro e a didspora consequente que se estende, quigd, até os dias
atuais, em sua atividade pratica, ou seja, em seu trabalho, este compreendido como
todas as formas de atividade através das quais os seres humanos aprendem,
compreendem e transformam as circunstancias, a0 mesmo tempo que sdo transformados
por elas. Constitui-se assim esta relacdo com o mundo circundante, repleto de contatos e
de trabalho com o natural, com a natureza, uma categoria fundamental no processo de
elaboracdo de conhecimentos e de habilidades, de representacdes ¢ de sentimentos,
inclusive quanto as questdes da saude/ doenca, e da propria sobrevivéncia como
individuo e como comunidade.

Em sintese, os resultados apresentados sugerem, numa perspectiva freireana®> e a
luz dos paradigmas da atengdo basica em saiude e em desenvolvimento 3 comunitarios,
a sustentabilidade ética, cultural, social e cientifica, bem como a viabilidade sanitaria,

econdmica e ecologica das comunidades rurais remanescentes de quilombos, enquanto
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territérios com manifestacdes singulares de cidadania e mesmo de brasilidade, embora
todavia merecendo uma visibilidade externa bastante ingénua e qui¢d fantasiosa ou
mesmo preconceituosa, inclusive nos ambientes académicos e nos o6rgdos gestores da

alimentagdo e nutricdo em saude coletiva.
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ANEXOS

Localyacdo das Comunidades
Remanescentes
Quilombolas do Moral do RS:;
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= Associagao Comunitaria Quilombola
RIO GRANDE DO SUL do Limoeiro,
e Bacupari,
T Palmares do Sul\ RS

| Presidente: Sr. Manoel Boeira de Oliveira

Figura 2 - os protagonistas quilombolas no Limoeiro
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Figura 8 - reunido em pequeno grupo no espago familiar
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Figura 11 - reunido em grande grupo no espago,

familiar
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
INSTITUTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DOS ALIMENTOS

SETOR DE HIGIENE DE ALIMENTOS

Edital MCT -CNPg/SEAP - PRICT - AGRONEGOCIOCT-VERDE
AMARELOVCT-SAUDE/CT-HIDRO-n" 07/2008/ Seleciio Publica de Propostas para
Apoio a Projetos de Geraglio e Disponibilizagio de Tecnologias para Agricultura
Familiar de Base Ecoldgica, Comunidades Tradicionais & Povos Indigenas

Processo: §59760/2008-6

Projeto: “Saberes e sabores relacionados a carmes ¢ derivades na agriculrura famitiar

quitambela ne fiteral do RS."

TERMO DE CONSENTIMENTO ESCLARECIDO

Eu, MANOEL BOEIRA DE OLIVEIRA, RG 4045356328, CIC
216275090-20, presidente da Associaglo Comunitiria Quilombola do Limoeiro, sediada
na estrada do Limoeiro n® 3.100, Bacupari, no Municipio de Palmares do Sul, CNPJ n°
07,653 485/0001 - 61, conhecendo o projeto “Saberes ¢ sabores relaciomados @ carnes
derivados na agricultura familar quifombola no fitoral do RS" .¢, cstando devidamente
esclarecido, autorizo ao Professor José Maria Wiest, coordenador do projeto, a divelgar ¢ a
publicar meu nome, bem como o nome dos demais associados que participarem do projeto,
aisim como as informagdes ¢ 0s conhecimentos que [he slio repassados sobre os alimentos ¢
a alimentaclo, sobre o5 modos e meios de  produclo dos diferemtes matérins primas
alimentares envolvidas ¢ a consequente composiclo de cardipios e de  comidas
relacionadas com a nossa comunidade remanescente quilombali.
Por termos sido devidamente informados e esclarecidos sobre os
ohjetivos e propdsitos do projeto e estando de acordo, assing em nome da Associaglo o
presente documento.

Bacupani, Palmares do Sul, 14 de dezembro de 2010,

. | P
Mo Begee s Oowine N b %E:?()

Manoel Boeira de Oliveira JoséMaria Wi [
RG 4045356328 RG SBR2447
CIC 216275090-20 CIC 06312560082

Figura 12 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
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... alguns alimentos contemporaneos no Limoeiro... : 3, v 4

ab

- — .

Figura 13 - alguns alimentos referidos pelos participantes no Limoeiro do Bacupari
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i 3 - espinhago... .
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Figura 16 - preparagées com carne de porco
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sarrabulhos ...

Figura 19 - preparagdo de sarabulho com sangue de ovelha
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murcilha preta doce frita, com agucar ...
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guisado de miudos ...
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Figura 22 - preparagdo considerada iguaria
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Figura 25 - composi¢ées de alimentos de orige
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A realidade concrela que en

W5

&

Qualificagdo da carcaga através
da esfola partilhada ...

Qualificagdo da carcaga por
remocdo da rede
ganglionar (catingas)
Figura 29 - saberes e fazeres tradicionais relacionados a carne de ovelha

A realidade concreta que encontramos...

Leowslhivegt

Excedente de carne de marreco no quilombo consequente
a cultura de arroz orginico ...(EMATER!)

Figura 30 - excedente de carne de marrecos no quilombo...
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Alimentos
¢ alimentacao

guante sabenes ¢ (aceres

Jous M Mgt np
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Nancal b B poy inpmarade
Womant fuens b (Coave

ehaben Melems Uhves Carvalhs

rul R Lonebusrsts de Horven

Figura 32 - documento (livro) analisado na presente monografia
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