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Todas as Vidas

[.]

Vive dentro de mim
a mulher cozinheira.
Pimenta e cebola.
Quitute bem feito.
Panela de barro.
Taipa de lenha.
Cozinha antiga
toda pretinha.
Bem cacheada de picuma.
Pedra pontuda.
Cumbuco de coco.
Pisando alho-sal.
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a mulher do povo.
Bem proletaria.
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de casca-grossa,
de chinelinha,
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Vive dentro de mim
a mulher roceira.
-Enxerto de terra,
Trabalhadeira.
Madrugadeira.
Analfabeta.

De pé no chéo.
Bem parideira.
Bem criadeira.
Seus doze filhos,
Seus vinte netos.

[..]

Todas as vidas

dentro de mim:

Na minha vida -
a vida mera
das obscuras!

Cora Coralina



RESUMO

A partir do registro etnografico do cotidiano e de memorias relacionadas a alimentagdo de
familias de agricultores do municipio de Maquiné, litoral norte do Rio Grande do Sul, foram
identificadas mudangas ocorridas na alimentacdo desses grupos nos ultimos 30 anos. Para tal,
foram utilizados como instrumentos de pesquisa: observacdo participante, diario de campo,
registros fotograficos, entrevistas coletivas e historias de vida. Como resultados, o trabalho
aborda diferentes aspectos da comida para a familia no mundo rural, ontem e hoje. Um primeiro
aspecto diz respeito a reducdo da producdo para o autoconsumo e da diversidade de alimentos
consumidos, evidenciadas pelo abandono de cultivos (como do arroz e do trigo), pela substituicdo
de sementes (caso do milho, cuja semente hibrida ndo faz “farinha boa”), pela redugdo no
consumo de milho e de tubérculos (como o caré e o inhame), pelo aumento no consumo de carnes
(especialmente de gado) e, sobremaneira, pelo aumento da participacdo da comida de mercado no
cardapio cotidiano das familias, o que ilustra dimensdes do processo de modernizacdo da
agricultura e da alimentacdo de familias locais. Além de mudancas em aspectos materiais da
alimentagdo, a analise dos dados tambeém explorou as relacdes entre comida, identidade e
sociabilidade, para as quais participaram dados de duas festas do municipio etnografadas: a Festa
da Polenta (“festa tipica” do municipio) e a Festa de Sdo José (festa tradicional da comunidade do
Pinheiro). Nesse sentido, contradi¢es na valorizacdo de alimentos que carregam o simbolo do
rural foram evidenciadas. Agricultores com distintas trajetorias de vida exprimem percepcdes
também distintas em relacdo a auto-suficiéncia alimentar e a um passado em que esta ndo era
uma questdo de escolha, mas sim de sobrevivéncia. Ao sugerir que a comida da cidade é fraca
sem que isso impligue em uma recusa dos alimentos industrializados, que também s&o
consumidos pelas familias, os agricultores revelam a percepgdo de fronteiras entre 0s espacos
rural e urbano, delimitadas por saberes, praticas e valores proprios de uma tradi¢do rural que
permanece.Por fim, um ultimo aspecto da comida investigado identifica critérios locais que
participam da escolha e classificacdo dos alimentos, delineando uma no¢do de comida boa
fortemente relacionada a qualidades atribuidas a comida do gasto, como a forca e a pureza.
Assim, ainda que simbolize um passado aspero e severo para alguns, ou em alguns momentos, a
producgdo para o autoconsumo também representa 0 acesso a um alimento de qualidade para essas
familias, chamando a atencdo para seu significado do ponto de vista da seguranca alimentar e
nutricional nesses grupos rurais. O estudo finda apresentando a comida da roca a partir de
elementos materiais e simboélicos que a compdem atualmente e que abarcam elementos de
mudanca social, salientando a relevancia dos saberes e préaticas alimentares na conformacgéo do
rural e da agricultura familiar hoje.

Palavras-chave: Saberes e praticas alimentares, Antropologia da alimentacdo, Agricultura
familiar, Seguranca alimentar e nutricional.



RESUMEN

A partir del registro etnografico de lo cotidiano y de memorias relacionadas a la alimentacién de
familias de agricultores del municipio de Maquiné, litoral norte de Rio Grande del Sur, fueron
identificados cambios propiciados en la alimentacion de esos grupos en los tltimos 30 afios. Para
ello, fueron utilizados como instrumentos de pesquisa: observacion participante, diario de campo,
registros fotograficos, entrevistas colectivas e historias de vida. Como parte de los resultados, el
trabajo aborda diferentes aspectos de la comida para la familia en el mundo rural, ayer y hoy. Un
primer aspecto se refiere a la reduccién de la produccion para el autoconsumo y a la diversidad de
alimentos consumidos, evidenciadas por el abandono de cultivos (como arroz y trigo), por la
substitucion de semillas (el caso del maiz, cuya semilla hibrida no produce “harina buena”), por
la reduccidén en el consumo de maiz y de tubérculos (como cara y fiame), por el aumento en el
consumo de carnes (especialmente de ganado) y sobre todo, por el aumento de la preferencia por
la comida de mercado en el menu cotidiano de las familias. Esto ilustra algunas dimensiones del
proceso de modernizacion de la agricultura y de la alimentacion de las familias locales. Ademaés
de los cambios en los aspectos materiales de la alimentacion, el analisis de los datos también
explord las relaciones entre comida, identidad y sociabilidad, para los cuales fueron importantes
los datos de dos fiestas del municipio etnografiadas: La Fiesta de la Polenta (“fiesta tipica” del
municipio) y la Fiesta de San José (fiesta tradicional de la comunidad de Pinheiro). En ese
sentido, algunas contradicciones en la valoracién de alimentos que cargan el simbolo de lo rural
fueron evidenciadas. Agricultores con diferentes trayectorias de vida revelan percepciones
distintas con relaciéon a la auto-suficiencia alimentaria y a un pasado en que ésta no era una
cuestion de opcidn, pero si de sobrevivencia. Al sugerir que la comida de la ciudad es “fraca™,
sin que eso implique un rechazo por los alimentos industrializados, que también son consumidos
por las familias; los agricultores revelan la percepcion de fronteras entre los espacios rural y
urbano, delimitadas por saberes, précticas y valores propios de una tradicion rural que
permanece. Finalmente, un aspecto investigado sobre la comida, identifica criterios locales que
hacen parte de la opcion y clasificacion de los alimentos, delineando la nocion de comida buena
altamente relacionada a las cualidades atribuidas para comida de gasto, como la fuerza y la
pureza. Asi, aunque simbolize un pasado aspero y severo para algunos, o en ciertos momentos, la
produccion para el autoconsumo también respresenta el acesso a un alimento de calidad para esas
familias, llamando la atencion para su significado desde el punto de vista nutricional y de
seguridad alimentaria en esos grupos rurales. El estudio finaliza presentando la comida de la
““roga”, a partir de elementos simbolicos que la componen actualmente y que abarcan aspectos de
cambio social, destacando la relevancia de los saberes y practicas alimentarias en la
conformacion de lo rural y de la agricultura familiar en la actualidad.

Palabras clave: Saberes y précticas alimentarias, Antropologia de la alimentacion, Agricultura
familiar, Seguridad alimentaria y nutricional.
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1 INTRODUCAO

Entre lavradores cuja atividade econdmica esta quase toda dentro dos limites da
producdo diaria e sazonal de comida para a familia, o alimento e tudo o que envolve o
acesso a ele, aparecem como agentes reguladores entre 0 homem e o seu mundo.
Praticamente todo o seu trabalho é dirigido a obter alimentos para uma dieta cujos
ingredientes produzem, conservam ou comprometem as suas condigdes pessoais de
presenca em esferas sociais de relagdes entre produtores de alimentos (BRANDAO,
1981, p.148, grifos meus).

“Lavradores”, “comida para a familia”, “alimento - entre 0 homem e o seu mundo”,
palavras destacadas do texto de Brand&o por evocar imagens que sdo chaves para essa introdugéo,

pois o trabalho que segue tem por foco principal a comida entre aqueles que a produzem.

Figura 1: Imagens da relagdo entre o agricultor e seu mundo: o meio rural, a roca, a familia e a comida.

Ao mesmo tempo, esse trabalho investiga em que medida o alimento plantado, colhido e
consumido produz os pequenos agricultores. Ou melhor, quais os significados e sentidos
imbricados no comer de um grupo social rural que corroboram na construgdo da identidade do
préprio grupo e em elementos do funcionamento da comunidade, como as relagdes na familia, na
comunidade e com o0 meio onde vivem.

Para realizar a pesquisa dirigi-me para o interior de uma cidade do interior, onde passei a
conviver com pequenos agricultores, observando e registrando aspectos do seu cotidiano, assim
como investigando a memoria guardada por agricultoras e agricultores de mais idade. A partir
dessas memdarias, procurei apreender mudancas vividas por esse grupo social em um periodo

mais recente marcado pela modernizacéo da agricultura.
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O alimento e a comida foram os fios condutores da investigacdo. Alimento “e” comida
porque, nesse trabalho, a distincdo que faz da comida o alimento transformado pela cultura
(MENASCHE, 2005b), é entendimento de partida. Como afirma Woortmann (1985), em
qualquer sociedade, os alimentos sdo, ndo apenas comidos, mas também pensados e, nesse
sentido, a comida possui um significado simbolico — ela “fala” de algo mais que nutrientes.

A alimentacdo a partir da perspectiva da “comida” amplia o olhar microscépico dos
nutrientes para um olhar que engloba cozinhas, pratos e pessoas. Matta (1987) e Woortmann
(1978) distinguem alimento de comida a partir do ato culinario e da seletividade cultural, proprios
de cada grupo social. A fala de um dos agricultores registrados por Woortmann (1978) expde
bem essa distin¢do. “O alimento € 0 mesmo que a comida, tudo o que é comida € alimento; mas
ninguém fala que o alimento t4 na mesa; fala é que a comida ta na mesa; ninguém fala vai comé o
alimento, fala que vai comé é a comida” (informante de TAVARES, 1976, p.35 apud
WOORTMANN, 1978, p.47).

Outro entendimento de partida € o pressuposto de que a alimentacdo pode (e deve) ser
compreendida como um elemento histérico dindmico, envolto em uma rede complexa de sentidos
e de processos sociais de ordem econdmica, cultural, ecolégica e politica. Tal pressuposto remete
a um “olhar totalizador sobre o ato alimentar” (CONTRERAS; GRACIA, 2005), responsavel por
reconhecer como a alimentag&o esta estreitamente vinculada a histéria dos povos. Como colocam

Contreras e Gracia,

Conocer los modos de obtencién de los alimentos y quién y como los prepara aporta una
masa considerable de informaciones sobre el funcionamiento de una sociedad. [...] hoy ser
lo que comemos refleja, quizd mas que nunca, la naturaleza compleja y contradictoria del
orden social dominante (CONTRERAS; GRACIA, 2005, p.14, grifos do autor).

A histdria da alimentacdo aporta, a exemplo do que frisam os autores, informagoes
importantes a respeito da histéria das sociedades e grupos humanos. As praticas alimentares
falam do percurso de individuos, familias e comunidades, revelando como diversos elementos do
cotidiano influenciam e sdo influenciados pela alimentacdo dentro de um contexto de
desenvolvimento préprio de cada local e grupo.

Esse contexto local, todavia, encontra-se cada vez mais interligado com questdes e
acontecimentos situados fora das fronteiras fisicas desse grupo, tendo em vista 0s processo de

industrializacdo da sociedade e da comida. Como ressalta Menezes (1998, p.254), “[...] néo se
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pode perder de vista 0 quanto ja esta consolidado o complexo agroindustrial em muitos dos paises
em desenvolvimento, e especialmente no Brasil.”

E assim que a complexidade da “ordem social dominante” contemporénea reflete-se na
alimentacéo e influencia a disseminacao global de um modelo alimentar® referenciado pela “dieta

ocidental afluente”. Diez Garcia (2003) caracteriza tal modelo alimentar em expansao

[...] por um excesso de alimentos de grande densidade energética, ricos em gordura e
em acgucar refinado simples, e por uma diminuicdo no consumo de carboidratos
complexos (fonte importante de fibras alimentares) [e que] tem se expandido, sobretudo
em situagOes de prosperidade econdmica (DIEZ GARCIA, 2003, p.484).

Em outras palavras, a “dieta ocidental afluente” € marcada por um aumento no consumo
de alimentos industrializados e por uma reducdo no consumo de alimentos frescos e regionais. No
caso do Brasil, Mondini e Monteiro (1994) demonstraram a ocorréncia de uma redugdo no
consumo de tubérculos (como a mandioca e a batata doce), de cereais e de feijdo, enquanto que 0
consumo de leite e derivados aumentou (produtos das indudstrias de laticinios). Houve ainda,
segundo os autores, a substitui¢do da banha, toucinho e manteiga por dleos e margarinas.

Estudos como esse demonstram mudancas na alimentacdo que podem ser relacionadas, no
que tange a oferta, ao crescimento das industrias de alimentos e, no que tange ao consumo, a
valores presentes nas escolhas alimentares. Um desses valores sendo, como sugere Diez Garcia
(2003) a busca de ascender a modos de vida oriundos de contextos urbanos dos paises
desenvolvidos, uma busca de status. Esse é um dos elementos apontados pela autora para
compreender o fato da prosperidade econémica conduzir a adesdo de comidas prontas e alimentos
industrializados. Esta colocado nesse movimento de “industrializacdo” das praticas alimentares
contemporaneas o desejo de se aproximar de um modo de vida invejado, qual seja um modo de
vida “moderno”.

Nesse sentido, as mudancas na alimentacdo contemporanea inserem-se em um contexto de
“modernidade alimentar”. Diferentes autores, como Poulain (2004), Contreras e Gracia (2005) e
Fischler (1995), identificam a modernidade alimentar como um fendémeno social que se relaciona,
dentre outras questBes, com o rompimento de barreiras geograficas e sazonais na oferta de

alimentos, com a flexibilizacdo (ou desaparecimento) de estruturas em torno das refei¢cGes e com

! “Modelo alimentar pode ser definido como as caracteristicas alimentares e nutricionais de uma populacio,
incluindo as peculiaridades de sua estrutura culinaria, de modo a permitir identificar tais caracteristicas como parte
da cultura de um povo ou na¢do.” (DIEZ GARCIA, 1999 apud DIEZ GARCIA, 2005, p.279).
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0 crescimento da inseguranca em relagdo aos componentes dos alimentos entre os consumidores.
Mais ainda, os autores destacam que prevalece uma confusdo entre os “comedores
contemporaneos” (RIAL, 1996) em relacdo a “alimentacdo saudavel” frente a proliferacdo de
informacbes na midia a respeito do tema, o que Fischler (1995) chamou de *“cacofonia
alimentar”.

O importante a destacar, pois remonta a construgdo do problema de pesquisa, é que todo
esse processo de transformagdes em torno da comida e do comedor contemporaneo, estudado por
tais autores com énfase em contextos consumidores e urbanos, ndo ocorreria sem uma
reorganizacdo produtiva do campo, de onde provém os alimentos. Por isso o interesse em estudar
transformacdes vividas pelos pequenos agricultores nesse periodo de modernizacéo da agricultura
e da comida.

No sentido das mudancas produtivas, da introducdo do progresso técnico na agricultura,
do estabelecimento e consolidagdo dos Complexos Agroindustriais (os CAls) e das implicacdes
sociais, tecnoldgicas e ambientais advindas de tais mudangas - como o enfraquecimento do
pequeno agricultor e da terra sobre a qual trabalha - diversos economistas, soci6logos e
agrénomos ja se debrucaram. Estudos como os de José Graziano da Silva (2003), Ademar
Romeiro (1998) e Jaques Chonchol (1987), entre outros, demonstram causas, consequéncias e
alternativas para esse processo de modernizagdo agricola no Brasil e na América Latina, onde
grande parte da populacdo ainda vive no meio rural.

Tais estudos contribuem enormemente para as discussfes em torno do desenvolvimento
rural, da reforma agraria, da seguranca alimentar, da construcdo de politicas publicas para o setor
agricola, mas, de certo modo, parecem deixar escapar a propria gente que faz a agricultura e que
segue vivendo no meio rural. Grupos sociais que vivem orientados pelo trabalho de plantar ndo
sO porque colhem seu proprio alimento, mas porque através dele mantém uma légica de vida e de
comunidade que compde de maneira fundamental sua reproducdo social, como nos falava
Brand3o anteriormente. E nessa direcdo que se encontram os objetivos desse estudo: registrar
saberes e préticas alimentares e identificar mudancas a partir da vivéncia do mundo cotidiano
desses grupos, nos quais aspectos concretos e subjetivos das vidas desses agricultores participam
de forma complementar e constante.

Aqui, porém, entra em cena uma questdo importante e que trata da delimitacdo da

populacdo do estudo. E certo que ndo existe um modelo Gnico e universal de agricultor, a
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comegcar pela disputa maior entre “patronais?”

(os grandes produtores, que muitas vezes nao
moram em suas propriedades nem tém as médos marcadas de terra) e “agricultores familiares”, dos
quais certamente estou falando aqui. Porém, esses ultimos também ndo sdo homogéneos,
existindo entre eles uma diversidade de situacdes de vida, ja densamente analisada e discutida,
incluindo aspectos como o grau de modernizacdo que internalizaram em suas propriedades, 0s
modelos produtivos adotados, a renda obtida, os circuitos comerciais e mercados em que estdo
inseridos, assim como a maior ou menor permanéncia e valorizacdo de seu patrimdnio socio-
cultural, as formas de uso da terra e dos recursos naturais.

O debate em torno da construcdo e definicdo da agricultura familiar revela diferentes
énfases dadas pelos estudiosos e atores sociais envolvidos com os temas da agricultura e do rural.
Abramovay (1992), em seu livro “Paradigmas do capitalismo agrario em questdo”, distingue o
camponés do agricultor familiar pelo processo de “mercantilizacdo de vida” do primeiro, a partir
do qual a dependéncia do agricultor em relacdo ao mercado para executar sua reproducdo social
cresce e distancia-se da relativa autonomia econémica que as familias viviam até ent&o.

Carneiro (1998) fala do debate ja ocorrido no Brasil em torno das categorias “camponés”

e “agricultor familiar”, que, segundo a autora,

[...] seguem trajetérias distintas, recebendo tratamentos diferenciados quanto aos
elementos definidores. Enguanto a primeira destaca o componente cultural — o
camponés como ‘modo de vida’ correspondente a um contexto ‘ndo-capitalista’ -, a
segunda é formulada com énfase na relagdo com o mercado capitalista (CARNEIRO,
1998, p.55).

Contudo, a autora defende que uma distin¢gdo como essa pode reduzir a compreensdo da
dindmica de reproducdo social desses agricultores, chamando a atencdo para a nocdo de

ruralidade na construgdo de identidades em torno do camponés e do agricultor familiar. Nog&o

2 No relatério do convénio de cooperacdo técnica firmado entre FAO e INCRA, Guanziroli (2000) expde os critérios
adotados pela equipe para delimitar as definicdes de “agricultores patronais” e “agricultores familiares”.
Caracteristicas relacionadas a gestdo e organizacdo do trabalho nas unidades agricolas, assim como a presenca de
trabalho assalariado demarcaram essencialmente a diferenca entre as duas categorias de agricultores, adotados pelo
estudo. Wanderley (1995), em trabalho que expde resultados de pesquisa comparativa acerca da construgdo da
agricultura familiar, reforca a histéria dos grupos camponeses e 0 acesso a terra como caracteristicas que definiriam
o “familiar” e o “patronal”. Segundo a autora, “No Brasil, a grande propriedade, dominante em toda a sua Historia,
se impds como modelo socialmente reconhecido. Foi ela quem recebeu aqui o estimulo social expresso na politica
agricola, que procurou moderniza-la e assegurar sua reproducdo. Nesse contexto, a agricultura familiar sempre
ocupou um lugar secundario e subalterno na sociedade brasileira. Quando comparado ao campesinato de outros
paises, foi historicamente um setor ‘bloqueado’, impossibilitado de desenvolver suas potencialidades enquanto forma
social especifica de producéo.” (WANDERLEY, 1995, p.38).
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que, segundo a autora, ndo pode ser tratada “em geral” tendo em vista a diversidade de
alternativas e estratégias desenvolvidas pelas familias em decorréncia dos processos de
modernizacgdo da agricultura e do meio rural.

Trago a nogdo de ruralidade nesse momento, pois, concordando com o apontado por
Carneiro (1998), perceber a atuacdo da cultura e da historia na construcdo da identidade de
agricultor familiar permite entender essa categoria dentro de um processo dindmico e néo
homogéneo de desenvolvimento. Nesse sentido, Wanderley (2003) apresenta uma proposta de
compreensao de agricultor familiar que parece abarcar o carater dinamico e plural defendido por
Carneiro, assim como demarca as transformacoes operadas pela modernizacéo da agricultura.

Discutindo o significado da agricultura familiar no atual contexto de integracdo da
agricultura e do meio rural com as estruturas e exigéncias de modelos urbano-industriais de
producao e de vida, Wanderley (2003, p.43) reconhece “[...] certa dificuldade [...] em atribuir um
valor conceitual & categoria agricultura familiar que se difundiu no Brasil, sobretudo a partir da
implantacdo do Pronaf®.” Para a autora, a dificuldade em torno dessa conceituacdo compreende
os esforcos em definir o quanto permanece de um campesinato tradicional e o quanto dessa
tradicdo é rompida para o surgimento de um “novo personagem na atividade agricola e no meio
rural, capaz de responder as exigéncias da sociedade e do mercado modernos” (WANDERLEY,
2003, p.44), o agricultor familiar.

Analisando questdes referentes aos modelos de produgdo agricola, as formas de
organizacdo do trabalho familiar, as formas de integracdo e relacionamento com a sociedade
englobante, aos processos de saida do meio rural, as estratégias e projetos de vida dos que

permanecem no meio rural, Wanderley (2003) defende que

O agricultor familiar €, sem divida, um ator social do mundo moderno, 0 que esvazia
qualquer analise em termos de decomposi¢cdo do campesinato, mas, como afirma
Marcel Jollivet (2001:80), ‘no agricultor familiar hd um camponés adormecido’ (Alias,
um camponés bem acordado). Assim, o que concede aos agricultores modernos a
condicBes de atores sociais, construtores e parceiros de um projeto de sociedade [...] é
precisamente a dupla referéncia a continuidade e a ruptura (WANDERLEY, 2003,
p.47).

Tal perspectiva acerca dos agricultores familiares, cuja complexidade expressa na “dupla
referéncia a continuidade e a ruptura” com uma tradicdo camponesa, enfatiza o ponto de vista

cultural e simbdlico adotado nessa investigacdo. Por isso falo, ou melhor, procuro dar voz, nesse

® Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar.
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texto, ao camponés, ou ao “pequeno sitiante”, o “caipira”, o “agricultor tradicional”; diferentes
formas como os grupos sociais dedicados a pequena agricultura diversificada em distintas regides
do pais foram denominados por antropdlogos e socidlogos que j& se dedicaram ao estudo de
comunidades rurais, como Ellen e Klaas Woortmann, Carlos Rodrigues Branddo, Antonio
Candido, Afranio Raul Garcia Junior e Beatriz Heredia.

Aproximando mais um pouco de meu campo de estudo, trato aqui dos “colonos”,
pequenos agricultores do sul do Brasil, na sua maior parte descendentes de imigrantes europeus
chegados a partir da metade do século XIX; o mesmo grupo social estudado, dentre outros
autores, por Giralda Seyferth.

Seyferth (1992) destaca que a identidade social de “colono” foi adotada pelos imigrantes e
seus descendentes a partir de uma “[...] categoria classificatéria que lhes foi atribuida pela
administracdo colonial: para o Estado, eram colonos todos aqueles que recebiam um lote de terras
em éareas destinadas a colonizacdo.” (SEYFERTH, 1992, p.80). Mocellin (1993), que trabalhou
com colonos de origem italiana no Rio Grande do Sul, define como caracteristicas fundamentais
do grupo

[...] possuir a propriedade da terra, constituida como uma unidade produtiva familiar,
tendo como base o trabalho familiar. Em outro nivel, no plano simbdélico, o grupo se

caracteriza por um modo de vida especifico, elegendo como categorias fundamentais do
seu universo cultural o trabalho e a familia. (MOCELLIN, 1993, p.37)

Em campo, a definicdo da populacdo de estudo fundamentou-se em uma caracterizagdo
dos agricultores locais feita por estudos anteriores na regido (GERHARDT, 2002; ANAMA,;
UFRGS. PGDR; PMM, 2000), que estabelece critérios relacionados as forma de uso da terra na
identificacdo da agricultura “tradicional-colonial” praticada pelos informantes dessa pesquisa.

A questdo que procuro demonstrar ndo €, todavia, o que sdo aqueles com quem convivi e
que investiguei, mas quem 0s percebo ser, através da observacdo de como vivem, de suas praticas
e discursos, assim como dos sentidos e logicas possiveis de serem interpretados a partir desses,
buscando entender, por fim, como eles mesmos se percebem. A escolha dessa perspectiva de
estudo diz respeito ao que Branddo (2004) coloca como uma das tarefas daqueles que estudam os
grupos camponeses: levantar o cabedal de seus conhecimentos e préaticas, pois quanto mais nos
interarmos deles, mais o0s respeitaremos e os faremos respeitar.

Assim, 0 texto que segue apresenta uma regido, sua gente e seus modos de ser, de viver e,

principalmente, de comer. E resultado de uma pesquisa etnogréfica realizada entre familias de
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pequenos agricultores, “colonos” do municipio de Maquiné, localizado no litoral norte do Rio
Grande do Sul, sul do Brasil, como parte de uma formagdo multidisciplinar em Desenvolvimento
Rural.

A opcdo por uma “multidisciplinaridade™ nasceu de minha trajetoria profissional, que fez
com que eu encontrasse no alimento e na comida, a importancia do mundo imaterial: a atuagéo de
valores simbolicos e estruturas culturais na conformacdo das préaticas alimentares cotidianas dos
individuos.

Nutricionista de formacao, a necessidade de compreender essa rede de sentidos em que
estd inserido o ato alimentar nasceu de vivéncias no trabalho em salde coletiva. Desafios
colocados por uma diversidade de situacOes de vida entre grupos populares urbanos com quem
trabalhei despertaram questdes para as quais minha formacdo em Nutricdo era insuficiente.

Lidava com grupos e individuos que viviam uma falta de acesso a alimentos na
quantidade e continuidade necessarias, mas que, além disso, apresentavam deficiéncias ligadas a
aspectos qualitativos do alimento. Qualidade percebida por mim a partir de uma complexidade
crescente na composicdo nutricional* que estudava, mas percebida por aqueles grupos e
individuos também (ou principalmente) a partir de significados e sentidos que os alimentos
assumiam para eles. Afinal de contas, porque era tdo dificil constatar mudancas em suas praticas
e hébitos alimentares, mesmo a partir do trabalho educativo alicercado em demandas reais de
seus estados de salde (obesidade, hipertensdo, diabetes, anemias, deficiéncias nutricionais,
dislipidemias)?

E evidente que o fator renda familiar atuava no cardapio diario dessas familias, mas ndo
justificava por completo a manutencdo de escolhas alimentares inadequadas que, em geral,
poderiam custar 0 mesmo preco (ou até mais) daquelas recomendadas. Desse modo, vivenciando
dificuldades e frustracbes frente a “ineficiéncia” de meu trabalho de promover “mudancas
saudaveis” na alimentacdo, percebi a importancia de melhor compreender os sentidos e

significados que os alimentos sustentam para os diferentes grupos e individuos, uma vez que uma

* A discusséo da qualidade dos alimentos pautada em sua composicio leva a um aprofundamento e complexidade
crescentes que envolvem, entre outros elementos, os micronutrientes (macro e microminerais, vitaminas, diferentes
tipos de fibras, diferentes qualidades de agua), fitoquimicos, vitalidade, aditivos quimicos, residuos de horménios e
drogas veterinarias, residuos radioativos, a biodisponibilidade de cada nutriente isoladamente e em interagcdo com
outros. Essa qualidade alimentar esta invariavelmente atrelada aos modelos de produgao agricola e de processamento
pelo resultado quimico que conferem aos alimentos produzidos.
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melhor compreensao desses poderia contribuir no planejamento e eficacia de trabalhos educativos
e de intervencao.

Isso posto, creio que resta esclarecer o motivo de investigar sentidos e significados da
alimentagdo entre um grupo camponés e ndo entre grupos populares urbanos, com quem
trabalhara até entdo. Ha na resposta a essa pergunta dois elementos relacionados a concepgéo de
“alimentacéo saudavel” com que vinha trabalhando, ambos relacionados a quem, onde e como se
produz o alimento.

O primeiro elemento diz respeito a qualidade do alimento em relagdo a sua composicao e
equilibrio nutricional, a auséncia de toxicidade e a caracteristicas de sabor, cor, durabilidade e
vitalidade — elementos que remetem as técnicas agricolas e que identificam nos modelos de
producdo ecoldgicos a possibilidade de fornecimento de alimentos que atendam a tais critérios”.

O segundo trata de uma perspectiva politica do consumo alimentar, a partir da qual €
possivel relacionar alimentos com situagdes ambientais e sociais especificas, e que orienta como
mais adequado a alimentacdo aquilo que provém de modelos de agriculturas capazes de promover
conservagdo ambiental, igualdade social e qualidade de vida para o agricultor.

Assim, elementos do trabalho em salde e em nutricdo remeteram-me para 0 meio de
origem do alimento, para a agricultura e os agricultores, revelando uma nocéo util & compreenséao
desse todo que envolve a alimentacdo — a nocao de sistemas alimentares.

De uma forma simples, pode-se dizer que os sistemas alimentares compreendem as
relacBes estabelecidas entre os diferentes agentes sociais que compdem a cadeia alimentar -
produtores, distribuidores e consumidores (CHONCHOL, 1987). Essa maneira de abordar a
alimentagdo apresenta e lida com o alimento considerando o todo de relagdes sociais que 0
fundamentam na contemporaneidade, quando a interdependéncia mundial se acentua
(CARNEIRO, 2003), sendo, portanto, um caminho interessante para a compreensdo de como
mudancas no consumo se relacionam com mudancas na producdo alimentar.

Foi assim que, em tempos de expansdo de supermercados, restaurantes exdéticos, cadeias
de fast-food, alimentos e comidas padronizadas e conhecidas por todo o mundo, meu objetivo foi
conhecer o lado da producéo do alimento bésico, in natura, a partir das relagcdes que comunidades

de pequenos agricultores tradicionais tém ou mantém com o que comem. Rela¢fes que sdo

% Azevedo (2003) no livro “Alimentos organicos — ampliando conceitos de satide humana, social e ambiental”,
sintetiza o resultado de diversos estudos que demonstram o que aponto nesse paragrafo em relagdo as diferengas
qualitativas entre alimentos de origem organica e de origem convencional.
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permeadas por significados e sentidos construidos culturalmente e que transbordam, dentre outras
questdes, na construcgdo de identidades e na estrutura de coesdao e manutengdo dos grupos rurais.
Tais questBes aparecem sobremaneira quando da andlise do ato alimentar a partir da
perspectiva da “comida” e contribuem para o questionamento da predominancia da compreensao
do alimento com foco nos nutrientes, enfatizado pelo discurso médico-oficial®. Trago & tona essa
tensdo entre uma perspectiva “do nutriente” e “da comida”, pois, alem de compor minha
trajetoria profissional, tal tensdo contribui para a formacdo de problemas engendrados pela

modernidade alimentar, tais como

[...] la malnutricion y el hambre, la generalizacion de la desconfianza hacia la comida
de origen industrial o las nuevas tecnologias, la perdida de la diversidad de las especies
locales, el deterioro del medio ambiente y el agotamiento de los recursos, la dispersion
del saber-hacer culinario o el incremento de los trastornos del comportamiento
alimentario y de diversas enfermedades [...] (CONTRERAS; GRACIA, 2005, p.13,
grifos do autor).

Os autores destacam que tais problemas ocorrem, atualmente, tanto nos paises
desenvolvidos quanto naqueles em desenvolvimento e enfatizam que devem ser resolvidos a
partir do reconhecimento e do conhecimento das diferengas culturais, do papel assumido pela
socializacdo no consumo alimentar e das implicacBes sociais da comida para a salde e 0 meio-
ambiente.

Isso reforca a importancia de que a compreenséao do alimento enquanto uma manifestacao
socio-cultural seja incorporada no desenvolvimento de estudos e agdes em torno da alimentacao e
nutricdo. Assim aceitar-se-4 que a fome e a sede, expressdes de necessidades vitais ndo
satisfeitas, sdo formuladas e satisfeitas também em termos culturais, sociais e historicos
(MILLAN, 2002 apud MENASCHE, 2004) e nio somente bioldgicos. Tal idéia implicaria, por
exemplo, mudangas em politicas e programas de ajuda alimentar, transferindo o esfor¢o de
distribuicdo de excedentes agricolas estrangeiros para o incentivo e promoc¢do das pequenas
producdes locais de alimentos.

Atualmente, no bojo de agendas politicas internacionais cada vez mais recheadas de
problemas relacionados ao sistema alimentar global, a protecdo e a promocao da biodiversidade e

da diversidade cultural ganham forca na defesa da soberania e da seguranca alimentar e

% A nocédo de discurso médico-oficial aqui utilizada também pode ser definida como “discurso biomédico”, como
aparece em outros estudos (SILVA et al., 2002). Em esséncia, refiro-me as informac8es acerca de alimentagdo e
saude frequentemente veiculadas pela midia com base em pesquisas cientificas e opinifes de profissionais de salde,
ndo somente o médico.
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nutricional dos povos. No Brasil, a recente Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional
(LOSAN)’ a define como

[...] a realizaco do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos bésicos
de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base préticas alimentares promotoras de salde, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econdmica e ambientalmente
sustentaveis (BRASIL, Lei n.11346, 2006).

Essa definicdo de Seguranga Alimentar e Nutricional reconhece a importancia da cultura
na conformacdo das necessidades alimentares e é ampla o suficiente para dar conta da
complexidade envolvida na satisfacdo permanente das necessidades alimentares humanas atuais e
futuras.

A operacionalizacdo dessa definicdo, todavia, exige algumas sérias discussGes e
contextualizacdes. Duas delas representaram motivacdes para o desenvolvimento desse trabalho.
A primeira diz respeito a atual situacdo da producdo de alimentos “social, econémica e
ambientalmente sustentaveis”. Quais sdo as dificuldades vividas pelos pequenos agricultores que
optaram pela producdo ecoldgica, modelo agricola que consegue atender a esses requisitos?
Quais as reais perspectivas de fortalecimento e de crescimento dessa produgdo de modo a garantir
a seguranca alimentar e nutricional preconizada na LOSAN para a maior parte da populacdo
brasileira?

A segunda questdo, para a qual esse estudo consegue, em certa medida, trazer algumas
respostas, refere-se a quais préaticas alimentares sdo realmente promotoras de satude. Quem define
o alimento que promove saude? Como os valores simbolicos concorrem na determinagdo da
satisfacdo das necessidades alimentares, certamente diferentes em cada grupo social, incluindo-se
nelas ndo somente aspectos nutricionais, mas historicos, sociais e culturais?

E por procurar responder a questdes colocadas pelo desafio da construcio da seguranca
alimentar e nutricional no pais, assim como por trabalhar a partir de uma perspectiva
antropoldgica, que o objeto de pesquisa definiu-se em torno das “praticas e saberes alimentares”,
e ndo de outros conceitos também estudados, como “habitos” ou “padrdes” alimentares. A nogéo
das préticas alimentares permite atentar para os diferentes elementos que concorrem na

alimentag&o diaria, desde questdes materiais relacionadas ao acesso ao alimento, até questdes que

" A LOSAN foi sancionada pelo presidente da Republica em 15 de setembro de 2006, ap6s ter sido aprovada no
senado e na cadmara. A lei resulta de um processo que teve inicio na 22 Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar
e Nutricional, realizada em Olinda, 2004, quando comecou a ser formulada.
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enfocam a estrutura das refeicdes, a eleicdo dos alimentos, o ato culinario, os eventos de
sociabilidade, dentro de um contexto cultural dinamico, sujeito a mudancas, adaptacdes e
negociacoes.

Em campo, enfocar as praticas e saberes alimentares levou a perceber a diversidade de
dimensdes da vida social com as quais o alimento se relaciona, desde questes politicas e
macroecondmicas, até outras da estrutura da vida cotidiana, de seu ndcleo mais intimo e mais
compartilhado. Perseguindo os significados das praticas alimentares nesse nlcleo intimo procurei
apreender o mundo subjetivo do pequeno agricultor tradicional. Uma das grandes dificuldades
foi, todavia, o fato de pouco entender a respeito de como tomam forma os elementos que
constituem esse mundo. O que € o mundo simbdlico humano? Quais sdo e como operam 0S
instrumentos desenvolvidos para capta-lo?

No fato de estar dando um primeiro passo em direcdo a antropologia, tanto em seu método
quanto em seus conceitos e perspectivas teoricas, residiu uma das fragilidades da formagéo
multidisciplinar pela qual optei. Tudo foi novo, desde o conteddo, as disciplinas, as teorias que
estudava e procurava apreender. A sociologia, a economia, a historia, a antropologia. O campo da
pesquisa e novo lugar de moradia, o rural em contraste com o urbano, onde cresci e fui criada. A
metodologia, a etnografia, 0s processos em campo, 0s instrumentos recém-conhecidos, a maquina
fotogréfica.

Reconhecendo os limites e entendendo que o alimento “é uma das principais referéncias
de mudangas sociais” (WOORTMANN, 1978, p.45), procurei, na redacdo desse texto, permitir
que o alimento pudesse se comportar como 0 6timo contador de histdrias que €, e assim narrar
mudancas vividas pelo grupo social investigado, colocando-as dentro de um esquema
interpretativo em que a cultura, o meio-ambiente e as trajetdrias de vida participam
fundamentalmente.

Assim, 0 objetivo desse estudo foi identificar mudancas na alimentacdo de pequenos
agricultores tradicionais, incluindo ai ndo somente os alimentos que compdem os cardapios
diarios e festivos desse grupo social e a relagdo entre a producdo e o consumo alimentar nas
familias, mas também os sentidos e significados atribuidos aos alimentos produzidos e
consumidos.

Além desse capitulo introdutorio, o texto € composto por mais seis capitulos. No capitulo

2 apresento a metodologia empregada. Defini¢cdes, limites e potencialidades de métodos
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qualitativos; as surpresas e desafios colocados pela etnografia; os instrumentos utilizados; os
informantes encontrados. O capitulo seguinte apresenta o campo de estudo, o municipio de
Maquiné, sua gente, sua agricultura e sua histdria. Dai em diante, o texto adentra o campo de
estudo e a problemética apresentada neste capitulo introdutério passa a ser essencialmente
investigada na comunidade.

O capitulo 4 apresenta as praticas e saberes alimentares registrados a partir das memdrias
coletadas e do cotidiano atual observado, incluindo aspectos da organizacdo do trabalho familiar
em torno do gasto da casa e elementos da cozinha das familias rurais, como panelas, fornos e 0s
alimentos que compdem e compuseram as refeicdes dos pequenos agricultores: o leite e seus
derivados, as carnes, o feijao, os cereais (arroz, milho e trigo), as frutas e as verduras.

No capitulo 5 discute-se a relacdo entre comida e identidade, a partir de duas festas
ocorridas no municipio no ano de 2006 (a Festa da Polenta e a Festa de S&o José), assim como a
partir de aspectos do cotidiano observado, entre os quais a circulagéo de alimentos.

O capitulo 6 trata de critérios empregados pelos pequenos agricultores de Maquiné para a
escolha e classificacdo de seus alimentos, nos quais a influéncia do discurso médico-oficial é
identificada.

As consideracdes finais compdem o capitulo 7 e fazem uma sintese do percorrido,

apresentando novas questdes de estudo, assim como sugestdes de caminhos de acao locais.
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2 A CONSTRUCAO DA PESQUISA

[...] embora favordvel a racionalidade das revolugdes cientificas, entendo que, se os
cientistas, individualmente considerados, viessem a tornar-se ‘objetivos e racionais’, no
sentido de ‘imparciais e desapaixonados’, entdo teriamos 0 progresso revolucionario da
ciéncia barrado por um obstaculo intransponivel (POPPER, [19747]).

Na&o sei avaliar como esta vida ‘entre’ me influenciou nisto ou naquilo. Sei que gosto
dela e que este viver “entre’ tem sido uma vida fértil e fecunda. Agora mesmo trabalho
entre gedgrafos, educadores, militantes populares, artistas, ambientalistas, antropélogos.
Né&o sei com qual deles aprendo melhor, e poderia dizer que aprendo o mais belo e mais
frutifero ‘entre todos eles’ (BRANDAO, 20086, p.5).

Acompanhando as citaces de Popper e Brand&o, acredito que a paix&o pelo que se estuda
e a abertura a interdisciplinaridade sdo instrumentos importantes na producdo do conhecimento
cientifico.

O depoimento de Brandé&o ilustra a ocorréncia de acGes e pesquisas executadas a partir do
envolvimento de individuos oriundos de diferentes areas do saber. Cientistas e membros da
sociedade civil que, trabalhando em torno de um mesmo tema e objetivo, mas conjugando
diferentes pontos de vista e possibilidades analiticas, procuram chegar a bons resultados, tanto no
que diz respeito ao desenvolvimento do conhecimento cientifico, quanto a sua orientagédo e
aplicagdo. Tais individuos, grupos e nucleos de pesquisa protagonizam experiéncias que buscam
responder a problemas da realidade social situados no entremeio das ciéncias naturais e sociais,
como a fome, a pobreza, a questdo ambiental e a reproducéo social de grupos tradicionais.

Ainda que a defesa em torno da necessidade de trabalhos como esses esteja em
crescimento, o predominio de uma especializacdo do saber e de uma tensdo entre ciéncias
naturais e ciéncias sociais permanece. Essa tensdo reflete toda uma historia de consolidagédo da
hegemonia da ciéncia no mundo ocidental frente a outras fontes de saber, assim como a longa
discussdo a respeito da cientificidade das ciéncias sociais e humanas (MINAYO, 1994).

De experiéncias que buscam superar as fronteiras disciplinares no desenvolvimento do
conhecimento cientifico e na construcdo de resolucbes para problematicas sociais como as
citadas, surgem questdes relacionadas as possibilidades, perspectivas, limites e potencialidades da
“interdisciplinaridade”, ou de outros termos que participam desse debate. Pensando-se em quem

produz esses esforcos no meio cientifico, coloca-se como fundamental uma postura de estar
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aberto ao conhecimento do outro, além de aprender a lidar com conflitos especificos que
certamente compordo a trajetoria da pesquisa e que dizem respeito a prépria tensdo entre ciéncias
naturais e ciéncias sociais que se busca superar.

Tal afirmacdo surge da experiéncia de realizacdo dessa pesquisa, resultado de uma
trajetdria de rapida incurséo teorica por uma diversidade de disciplinas. Nessa trajetoria migrei de
uma formacgdo em Nutricdo e da atuacdo em projetos de educacdo alimentar, para um estudo
multidisciplinar no Desenvolvimento Rural - que abrange debates oriundos (dentre a diversidade
de disciplinas que o compdem) da economia e sociologia rural, da sociologia ambiental e politica,
da antropologia do mundo rural. O ponto de chegada desse trajeto, permeado de um “entre”
disciplinas, foi o desenvolvimento deste texto, produto de uma pesquisa etnografica em torno de
um objeto de pesquisa que é, segundo Morin (apud CONTRERAS; GRACIA, 2005),
essencialmente “indisciplinar”: a alimentacao.

Em funcdo dessa trajetoria e da opcdo de trabalhar com a etnografia, o “protétipo do
qualitativo” (FONSECA, 1999, p.58), vivenciei diferentes questdes relativas a oposicao entre
métodos quantitativos e qualitativos, entre objetividade e subjetividade - oposic¢do que transborda
em certa tensdo e que procuro aqui, rapidamente, problematizar.

Essa tenséo se revela, por exemplo, em conversas de corredor entre pares que tém em
comum o trabalho com o conhecimento cientifico, seja na academia ou na sociedade civil a partir
da atuacdo nas diferentes profissdes de nivel superior. Entre colegas da nutricdo ou de outras
areas incluidas fundamentalmente nas ciéncias naturais, a idéia de conhecimento cientifico
costuma estar essencialmente vinculada a capacidade de afastamento, observagdo rigorosa e
mensuracgdo do objeto de estudo. Quero dizer que, entre cientistas naturais, ocorre com freqiiéncia
a concepcao de que a ciéncia é produzida exclusivamente a partir de metodologias quantitativas,
cujo uso mais ou menos eficiente relaciona-se com a capacidade objetiva do pesquisador.

Ja nas ciéncias sociais, como ressalta Minayo (1994), o objeto de pesquisa é
essencialmente qualitativo, pois a realidade social corresponde ao “[...] préprio dinamismo da
vida individual e coletiva com toda a riqueza de significados dela transbordante.” (MINAYO,
1994, p.21). Em funcdo das caracteristicas de seu objeto, a autora define a pesquisa qualitativa
como “[...] um trabalho com o universo de significados, motivos, aspiragdes, crencas, valores e

atitudes, o que corresponde a um espaco mais profundo das relacdes, dos processos e dos
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fenémenos [...] [e que] ndo podem ser reduzidos a operacionalizagdo de variaveis.” (MINAYO,
1994, p.16)

Pelo fato de perseguir significados, principios atuantes nas relacdes sociais, elementos
constitutivos e constituintes de sistemas culturais, as consequéncias de estudos qualitativos
tendem a ser interpretativas, resultando em proposicGes acerca da realidade social, cujo uso cabe
aos proprios individuos que a constituem definir e praticar. E evidente que o uso da ciéncia, seja
ela produzida a partir de metodologias quantitativas ou qualitativas, insere-se em relagdes de
poder desigualmente distribuido na sociedade.

A proépria posicdo hegemodnica da ciéncia frente a outras formas de saber — como o
popular, o religioso e o filos6fico — em relagdo a sua legitimidade e pretensdo de ser a Unica
promotora da verdade (MINAYO, 1994, p.10), contribui nessas relagdes de poder. Nesse sentido,

Teresa Caldeira (1981), traz reflexdes interessantes.

N&o me parece demasiado supor, por exemplo, que se apenas o pesquisador julgasse
importante inquirir sobre a vida dos outros, teria grandes chances de receber em
resposta um ndmero espantoso de recusas. Mas como ndo € isso o que realmente
acontece, somos obrigados a pensar que estamos frente a um mecanismo mais
propagado pela sociedade, que faz com que as pessoas vejam como natural o inquérito e
a sujeicdo a ele, desde que, e sobretudo se, em nome da Ciéncia. [...] Creio que esse
dispositivo é o que legitima no Ocidente o saber cientifico como a Unica forma de saber
reconhecido, é o que da ao produto de uma reflexdo ou pesquisa classificada como
cientifica o status de verdade inquestionavel, é o que da poder a esse saber. [...]
Estariamos, portanto, frente a um dispositivo de poder-saber-verdade que se sustentaria
e possibilitaria a pratica da pesquisa cientifica (CALDEIRA, 1981, p.333, grifos da
autora).

Tal dispositivo de “poder-saber-verdade” que sustenta a pesquisa cientifica seria
responsavel, segundo a autora, pela manutencdo e aceitagdo de uma *“violéncia simbdlica” que
ocorre em diversas atividades de pesquisa, assim como na atuacdo de diversos profissionais. O
depoimento de um pequeno agricultor registrado por uma das etnografias que li no decorrer desta

pesquisa parece descrever bem a sensacao daquele que recebe tal “violéncia simbdlica”.

Foi Seu Paulo quem, logo ap6s o gravador ser desligado, resolveu colocar o que ele
pensava a respeito das pessoas que moram na cidade, principalmente os técnicos
(agrénomos, médicos, veterinarios) que ‘vem ensinar a gramatica deles sem saber que
0 agricultor tem pratica, ndo é um ignorante’. Argumentava que 0 que pensava nao
adiantava ser gravado: que importancia dariam as pessoas da universidade sobre suas
opinides, ja que elas expressavam justamente o que 0s ‘gramaticos’ ndo gostavam de
ouvir? (RUBERT, 2000, p.37).
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Frente a tais colocacdes, parece restar aquele que desenvolve o trabalho de campo agir em
sua pesquisa de maneira consciente e cuidadosa em relacdo ao poder da ciéncia e a forma como
0s grupos populares percebem tal dispositivo.

A leitura de outros estudos etnogréficos forneceu elementos que me auxiliaram a
desenvolver esta pesquisa etnografica. Nessa leitura encontrei respostas para muitas das
inquietagcdes nascentes durante o trabalho de campo, assim como uma apreensdo mais clara do
que significa etnografar. Apreensdo que abrange mais do que seus principais instrumentos e
etapas de pesquisa, referindo-se ao empreendimento que executa no sentido de “entender o
entendimento do outro” (GEERTZ, 1997).

Se etnografando buscamos o “entendimento do outro”, o mergulho no meio e modo de
vida desse “outro” é certamente um dos instrumentos fundamentais da pesquisa. Por isso, optei
por residir em meu campo de estudo, passando a morar, a partir de janeiro de 2006, em uma
comunidade rural do municipio de Maquiné.

A opc¢éo de tornar moradia o local de estudo trouxe implicacdes para a pesquisa, em
certos aspectos mais e, em outros, menos favoraveis. Uma vantagem de ter residido no campo de
pesquisa e de ter “mergulhado” por um longo periodo no cotidiano das familias de pequenos
agricultores que investigava, foi a disponibilidade de tempo que tive para a escuta e a observacao.

A importancia de um longo periodo de tempo para a realizacdo da pesquisa etnogréafica é
constitutiva da prépria construcdo da metodologia e de seus resultados. Branddo comenta essa
questdo do tempo para a realizagdo de estudos antropologicos, vinculando-o0 ao tempo necessario
ao florescimento da capacidade criativa do pensamento humano e a constru¢cdo de novas

proposicdes, essenciais para a inovagdo no conhecimento cientifico.

Fui e sou de um tempo em que uma pesquisa de campo de quatro meses era muito
‘curta’. E, volta e meia, vejo-me em bancas de tese em que a futura doutora confessa
que deu conta do seu ‘campo’ com quatro idas de fim-de-semana. Ha em tudo isso uma
densidade que se perde. Uma capacidade cientifica, mineira e sébia de ndo apenas
registrar dados, mas com-viver, com-sentir, pensar-com, em busca de aprendizados
densos e dificeis. A busca de substancias de vidas e de seus mistérios, contradicdes,
misérias, generosidades e conflitos. [...] A escuta atenta do outro. Eis o grande
aprendizado e a grande licdo da antropologia. Criar siléncios, ouvir entrelinhas,
desvendar mistérios, compartir vidas. Trazer para esta pratica, 0s autores classicos e 0s
modernos e p6s-modernos. Se ndo for assim, vocé vai passar a vida repetindo os outros,
pensando que ainda é muito original (BRANDAO, 2006, p.5).

E possivel apreender da reflexdo do autor que o tempo dado aos trabalhos de pesquisa,

cada vez mais restrito, pode acabar atuando como um limitante a inovagdo do conhecimento, uma
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vez que a densidade da realidade social que subjaz o observado e a capacidade criativa daquele
que observa possuem um tempo proprio para se manifestar.

No caso desta pesquisa, “estive 18” (GEERTZ, 1989) a maior parte do tempo e, assim,
pude retornar mais de uma vez as casas onde registrei entrevistas, aprendi receitas, escutei
historias passadas e presentes, comprei e ganhei alimentos. Estando presente, observei o
cotidiano antes e depois de fatos especificos, podendo contrapor discursos e praticas. Submetida
ao ritmo e estrutura do municipio em que passei a morar, participei da dindmica de lugares em
que as situacdes de vida e de trabalho observadas ocorriam e conheci individuos das redes de
relacdes sociais que as narrativas descreviam.

Mas, se a disponibilidade de tornar o trabalho da pesquisa meu dia-a-dia trouxe
implicacBes importantes relacionados ao tempo disponivel para o campo, morar no local de
estudo também teve implicagbes que avalio como desfavordveis. Uma delas foi uma maior
dificuldade de estabelecer o afastamento para a redacéo do texto, pois ndo tinha para onde voltar,
uma vez que deixara de ter uma moradia na cidade em que se localiza a academia a que me
vinculava. Assim, na redacdo do texto, ndo realizei um “escrever aqui” (no ambiente social do
etnografo), tal como é descrito por Geertz (1989), mas também e nele inspirado, por Brandao
(1999), como uma etapa salutar para a analise dos dados e redacéo do texto.

Outra implicacdo possivelmente desfavoravel de ter residido no campo de estudo diz
respeito a especificidades referentes a relagdo com os informantes, em situacdes de entrevista ou
de conversas informais. Se uma pesquisadora “passageira” pode parecer uma “escuta segura”
para questdes do mundo simbdlico dos informantes, uma pesquisadora “vizinha” pode ndo ser
assim considerada. Como comenta Caldeira (1981, p.39), “[...] falar com as vizinhas é arriscado,
pois se pode ver sua vida comentada no bairro inteiro de um dia para o outro.” Assim, o fato da
pesquisadora estar proxima diariamente certamente participou da construcdo do que me
contavam, omitindo elementos de sua alimentacdo diaria que eles mesmos julgassem
“inconvenientes”.

Além dessas implicacbes, mesmo tendo sido uma opcdo voluntaria e ciente das
dificuldades que traria, mudar-me para o meio rural significou uma série de emocbes e
necessidades novas e desafiadoras que, em muitos momentos, transbordaram em saudade,
tristeza, confusdo e inseguranca. Por essa vivéncia, compreendi dimensdes da subjetividade

presentes na etnografia, referentes tanto aos sujeitos-objetos da pesquisa quanto ao sujeito-
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pesquisador que a realiza, sendo a primeira delas o fato de que “[...] numa ciéncia em que 0

observador é da mesma natureza que o seu objeto, o observador é ele proprio uma parte de sua

observacdo.” (STRAUSS, 1950, p.24, grifos do autor).

Nesse sentido, o trabalho etnografico levou-me a refletir sobre certas maneiras em que a
subjetividade do pesquisador influencia a construcdo dos dados e das proposicdes que advém da
anélise. As emocOes que senti durante todo o processo de observar, registrar e interpretar
participaram, inevitavelmente, dos contextos em que os fatos aconteciam, refor¢ando a afirmagéo
citada de Strauss (1950), de que minha subjetividade compunha o etnografado.

A respeito do papel da subjetividade do pesquisador no desenvolvimento do
conhecimento cientifico, Caldeira (1981) enfatiza a importancia de estar-se atento as proprias

emocdes, como elemento constituinte dos dados.

[...] as emogbes do investigador nunca devem ser negadas (mesmo porque estdo
sempre presentes). Mas, além disso, creio que devem ser atentamente consideradas,
pois podem converter-se em um importante instrumento para o conhecimento. O que
imagino que pode consistir na especificidade e na originalidade do método de pesquisa
de campo em ciéncias sociais é exatamente o fato do pesquisador utilizar a si mesmo
como um instrumento de pesquisa e uma fonte de observacdo. E o considerar, por
exemplo, que as situagdes que ele pode provocar e as emocdes e sensacles que sente
s&o importantes fontes de informacao. E se esforcar para identificar os elementos que
estdo entrando em cena (inclusive os de sua prépria subjetividade) ao invés de tentar
afasta-los como indesejaveis (CALDEIRA, 1981, p.348).

Exercitar o estar atenta & minha prépria subjetividade, tanto na construgdo do interesse de
pesquisa, quanto no processo de campo e de andlise, ajudou-me a perceber como as emocdes
participam na construcdo da significacdo do dado apOs a observacdo, mas tambem que a
subjetividade do pesquisador pode atuar limitando o olhar a partir de conceitos proprios pré-
estabelecidos. Por isso 0 exercicio desdobrou-se também para a observagdo dos “vicios” de meu
proprio olhar, para o que a leitura de outras etnografias, mais uma vez, foi de extrema
importancia, na medida em que me ajudou a enxergar no outro com gquem convivia aspectos que
passavam despercebidos, ou que eram bloqueados ou naturalizados por conceitos antigos que
trazia.

Nesse encontro e convivio com outras logicas e racionalidades observei o desenrolar da
alteridade (FONSECA, 2000), ndo somente na relagdo com um “outro” externo a mim, mas
também com um “outro” que faz parte de minha propria pessoa. A experiéncia etnogréfica,

orientando o pesquisador a buscar a interpretacdo do significado construido pelo nativo a respeito
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de seu modo de vida, parece conduzir a uma compreensdo relativizadora das a¢des humanas
capaz de, ao estabelecer relagbes de alteridade, promover reacdes de aproximacao e respeito
frente a contextos tidos até entdo como “inadequados”, “irracionais”, *“atrasados” ou,
simplesmente, “errados”.

Saber perceber o outro, mas continuar percebendo a si proprio, em contraste e
relativizagdo, vivenciando ai uma relacdo de alteridade, foi, para mim, um dos maiores
aprendizados de fazer uma etnografia.

O desafio de operacionalizar um método tdo imbricado com a subjetividade do
pesquisador sO foi possivel gracas ao uso de alguns dos instrumentos de pesquisa ja
desenvolvidos, como as entrevistas, a observacdo participante e o diario de campo. A seguir
apresento como foi a entrada no campo de trabalho e, na seqiiéncia, os instrumentos de pesquisa

utilizados.

2.1 Entrando em campo

Neste dia, quando saia de carro de casa, senti maior conforto em cruzar olhares
com as pessoas do caminho. O “controle coletivo’ que Comerford descreve em
seu livro é presente e, para quem chega, pode ser bastante desconfortavel. Hoje
senti que essa ndo ignorancia do outro pode nao ser s6 um controle coletivo, mas
justamente um modo diferenciado de lidar com o outro do que o que a vida
urbana condiciona. Lembrei trechos do filme “Waking Life’, no qual as pessoas
se esharram e ndo se olham e sdo comparadas com formigas atbnitas. ‘nos
cruzamos o tempo todo sem nos olhar.” Hoje percebi que podem também olhar
para conhecer, e deixar-se olhar prescinde da seguranga de ser. Da segurancga de
assumir-se e contentar-se com quem se €. Disso lembrei da mdsica de Belchior,
‘medo, medo, medo, medo — cada um guarda mais o seu segredo’ 25 de maio de
2006 — Dia Nacional do Trabalhador Rural — como dizia uma faixa no sindicato.
(Trecho de meu diario de campo).

Grande parte do trabalho de campo foi marcada pelo processo de chegar e perseguir certa
tranqlilidade necessaria para os deslocamentos da investigagdo. Nesse periodo, encontrei o
estranhamento mutuo que muitos trabalhos dedicados as metodologias qualitativas e a etnografia
relatam. A sensacdo de ser forasteira, de pisar um chdo tdo desconhecido a ponto de tornar

confusas ou nebulosas atitudes simples do dia-a-dia, como vestir-se, ir & rua ou puxar uma
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conversa na venda mais proxima. Mais do que observadora (que desde o primeiro dia la fui), eu
era observada.

No decorrer dessa chegada, outras pesquisas etnogréficas, em especial aquelas
desenvolvidas no meio rural, me tranquilizaram ao me fazer perceber como estruturais algumas
caracteristicas do lugar que, a principio, foram motivos de um estranhamento desconfortavel.

Comerford (2003), por exemplo, fala do “controle coletivo informal” exercido por todos
para com todos em comunidades rurais. Foi bom Ié-lo justamente em um momento que me
incomodava com os olhares constantes cada vez que passava pela rua. O autor refere-se ao
conhecimento que todos tém da vida dos outros e de sua mobilidade. Era muito comum, durante
uma entrevista ou conversa informal, se acontecesse de um carro, moto, bicicleta ou pedestre
passarem, das pessoas se cumprimentarem ou da pessoa com quem conversava me comentar
quem era o “fulano” e o que havia ido ou estava indo fazer.

Esse “controle coletivo” tornou-se ainda mais claro apos a leitura de Woortmann (1992),
em artigo que descreve os estranhamentos entre 0 mundo de grupos pescadores e 0 mundo de
turistas de verdo como oriundos de “diferentes padrbes de privacidade”. Os turistas, assim como
eu, provinham de um meio urbano no qual a propriedade individual confere os limites dos
espacos de cada um. Ja este grupo de pescadores investigado pela autora, assim como 0s
agricultores que investigava, provém de uma organizacdo social que, por mais que ja
enfraquecida pelas mudancas trazidas pela aproximacdo das cidades e dos valores urbanos,
constréem uma nocao de territorio e de espagcos mais comuns e transitaveis.

Desse modo, os espacgos privados parecem ser conhecidos de uma forma coletiva dentre a
comunidade rural que investiguei. Durante entrevistas ou conversas informais, moradores
vizinhos tentavam identificar o lugar onde estava morando a partir de sua propria vivéncia no
local. Antigamente, como relatam, havia picadas e caminhos que levavam do inicio ao fim da
linha' sem que fosse preciso utilizar a estrada municipal. As propriedades estavam interligadas
por essas picadas, por onde passavam a pé ou com seus animais. Esses depoimentos reforcavam
para mim como as pessoas do lugar estdo acostumadas, ha bastante tempo, a se verem, se

olharem e se comentarem.

! Linha é como os moradores locais chamam as estradas municipais, que correspondem fundamentalmente as
diferentes comunidades rurais, os “bairros” de Antonio Candido (1987).
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A vivéncia no meio rural, além de me proporcionar uma no¢do mais solida do cotidiano
que analiso, trouxe também uma série de dificuldades. Logo que cheguei, por exemplo, percebi
que plantar e colher significam a garantia do comer para muitos dos itens que fazem parte de meu
cardapio usual. No interior de Maquiné, a maior parte das verduras, legumes e frutas vem da
producdo para autoconsumo das familias e, desse modo, sdo pouco ofertados pelos mercados
mais proximos. Ou quando sdo ofertados, ndo tém origem em uma producdo caseira e sem
agrotoxicos, como até entdo julgara encontrar. Pelo contrario, na maior parte das vezes, esses
alimentos provém de producdo convencional local ou da CEASA de Porto Alegre, sendo menos
diversificada e, por vezes, até mais cara do que as frutas, verduras e legumes ecoldgicos que
costumava comprar na capital.

Essa entrada no campo correspondeu, no planejamento de minha pesquisa, ao estudo
exploratdrio, atraves do qual objetivava uma imersdo que me levasse a um maior conhecimento
da realidade do municipio e daquela populacdo. Com isso, concluiria algumas definicGes, como a
delimitagdo da area de estudo, os critérios para a escolha dos informantes e o formato das
entrevistas.

Aos poucos o contetdo dos choques iniciais foi se diluindo, a0 mesmo tempo em que fui
me familiarizando com o novo: os ritmos de vida e de trabalho, as formas de se observar a
passagem do tempo e, principalmente, a linguagem usada.

No inicio, ndo s6 ndo entendia o que falavam em funcdo da velocidade, tom e sotaque da
fala, mas muito devido as palavras e expressdes, desconhecidas para mim. Afinal, o portugués
que se fala € um dos elementos que constroi identidade. Com o tempo e a familiarizacdo nédo so
com o portugués falado, mas com os principais assuntos das conversas, compreendi maneiras de
chegar aos temas de meu interesse com maior seguranga, o que resultou (finalmente!) em
tranquilidade e maior espontaneidade em campo.

Na etapa atual de redacéo do texto e finalizacdo do trabalho, percebo como gostaria de ter
entendido mais cedo todo esse processo de estranhamento, observacéo, alteridade e re-construgédo
da seguranca de ser quem se €. Entendo que € desse processo que surge clareza na compreensdo
da metodologia, de seus instrumentos de pesquisa e da organizacdo do tempo em campo e fora

dele.
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2.2 Definigdo da populacéo de estudo e os instrumentos de pesquisa

[...] nos dias de hoje, continuam coexistindo, por exemplo, diferentes agriculturas e
agricultores. Assim é que algumas familias preservam, ainda, um modo de exploracéo da
terra muito préximo daquela idéia de agricultura tradicional; outras incorporaram quase
que totalmente a dtica capitalista subjacente a modernizacdo da agricultura; muitas
permanecem amalgamadas em uma diversidade envolvendo ambas as Idgicas
produtivas; e outras, ainda, mostram-se simpaticas, por exemplo, ao que atualmente tem-
se denominado genericamente de producdo ‘alternativa’, ‘agroecoldgica’ [...]
(GERHARDT, 2002, p.172, grifos do autor).

Como destacado pelo autor, hd uma diversidade de situagdes de vida entre as familias e
individuos que permanecem trabalhando com a agricultura em Maquiné. Das diferentes
agriculturas e agricultores registrados por Gerhardt (2002), meu esfor¢o se dirigiu a dar voz as
familias de pequenos agricultores que praticam (ou praticaram, no caso daqueles que ja se
aposentaram) o modelo de agricultura definida como tradicional pelo autor, conhecendo e
registrando sua alimentag&o presente e passada.

Nesse sentido diferentes comunidades do municipio (cerca de nove) poderiam ser
investigadas, de acordo com uma tipologia dos sistemas de producdo agricola presentes em
Magquiné?, elaborada nos anos de 1999 e 2000 a partir de indicadores de cunho social,
agrondmico e ambiental (ANAMA; UFRGS. PGDR; PMM, 2000). Uma delas sendo o Pinheiro,
onde fixei minha residéncia e de onde trago a maior parte dos dados apresentados nesse trabalho.

As possibilidades de deslocamento (que ndo eram muitas) e o apoio de técnicos que
trabalham no municipio conduziram ao encontro de informantes em outras trés comunidades:
Pedra de Amolar, Prainha e Ribeirdo. Algumas caracteristicas dessas quatro comunidades s&o
apresentadas no proximo capitulo, junto a descri¢cdo do municipio.

A observagéo, seguida de registro, foi certamente o principal instrumento de pesquisa
utilizado. Durante mais de dez meses mantive os olhos atentos nas inimeras vezes que caminhei

pela comunidade do Pinheiro e pelo municipio de Maquiné como um todo.

2 . - - - . ~ . - slg o , .

Nessa tipologia foram definidos onze tipos de sistemas de producéo agricola, a partir de critérios como: superficie
agricola util, predominancia de relevo, tipo de méo-de-obra empregada, equipamentos disponiveis, presenca e forma
de comercializagdo dos produtos, rendas extra-agricolas e faixa etaria.
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Para construir os dados em torno do que as familias de pequenos agricultores comem,
atualmente e no passado, e quais os significados que constréem em torno do universo intimo da
comida, utilizei, além da observacdo e registro, outros instrumentos de pesquisa: entrevistas,
diario de campo, registros fotograficos, analise de documentos e pesquisa bibliografica.

Na selecdo dos informantes, fui sendo guiada pelos encontros com os vizinhos da linha
onde me instalei e suas indica¢Ges. A principio, buscava pessoas que me pudessem contar como
era a vida e a alimentacdo antigamente e, por isso, fui encaminhada a senhora de mais idade da
comunidade e ainda com boa cabeca. Essa senhora, por sua vez, me encaminhou a outra vizinha
que havia se casado antes dela, e por isso deveria me ajudar com a historia que buscava. E assim
por diante.

Nesse processo de ir conhecendo, sendo indicada e conversando, registrei os relatos de
trinta agricultores e agricultoras, de diferentes idades, incluindo alguns jovens e merendeiras de
trés diferentes escolas. A maioria desses participa da construgdo do texto e, sempre que citados,
0s nomes usados sdo ficticios.

Dentre esses registros, foram realizadas historias de vida com trés agricultoras com idades
entre 72 e 80 anos, que me receberam em suas casas, especialmente em suas cozinhas, para
conversar sobre a “comida e a vida de antigamente”, como eu procurava definir meu tema de
interesse para elas. Duas dessas senhoras séo da comunidade do Pinheiro e a terceira da Barra do
Ouro, atualmente morando no centro de Maquiné. As entrevistas foram semi-abertas, orientadas
pelo tema da comida anteriormente organizado em perguntas norteadoras (apéndice C), que
foram conduzidas na forma de uma histéria de vida “topica”, pois focalizada em torno de um
“determinado setor da experiéncia” (NETO, 1994, p.58).

Os encontros para o registro das historias de vida tiveram a duracdo de duas horas ou um
pouco mais, os quais foram gravados e posteriormente transcritos, e geralmente terminaram com
um café da tarde ou em um presente na hora de partir. Em cada uma dessas casas voltei duas ou
trés vezes.

Além das historias de vida e dos registros realizados a partir dos encontros que tinha no
dia-a-dia na comunidade e no municipio, realizei duas entrevistas coletivas com Clubes de Méaes
locais, localizados nas comunidades da Prainha e do Ribeirdo, aos quais cheguei a partir do apoio
da extensionista de bem-estar social da EMATER de Maquing, Inés. Foi ela quem sugeriu que eu

conhecesse essas comunidades, tendo em vista o fato desses Clubes de Mé&es serem antigos (com
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mais de dez anos de existéncia) e consolidados, o que pareceu relacionar com o tema de interesse
que lhe explicitava: a alimentacéo e os modos de viver antigos.

Na Prainha, a entrevista ocorreu no saldo paroquial da comunidade. Era uma terca-feira e,
enquanto abriam o saldo, as mulheres que chegavam comentavam sobre a festa de Sdo Bom
Jesus, padroeiro da Prainha, que havia sido realizada no domingo anterior. Catorze mulheres
participaram, a maior parte delas j& maes, outras senhoras de idade e poucas adolescentes. Uma
das adolescentes acompanhava a avé cega, Dona Marisa, a primeira de quem escutaria a respeito

da diversidade de tubérculos consumida antigamente na comunidade.

Figura 2: Reunido do Clube de Maes da Prainha no saldo paroquial da comunidade, agosto 2006.

No Ribeirdo, fui a primeira a chegar no saldo do Futebol Clube, construido em parceria
com o Clube de Mées da comunidade. Naquela reunido as mulheres organizavam preparativos da
festa que contaram realizar desde sua fundacdo, em conjunto com o clube de futebol, na qual
costumam servir mocoto, que € bom de comer no inverno. Era inverno, a entrevista foi no dia
doze de agosto, durante a realizacdo da VI Festa da Polenta (descrita no capitulo 5), e teve a
participacédo de oito mulheres.

A maioria das entrevistas foi permeada por sensacfes, lembrangcas emocionadas,
embargos de voz, siléncios. Em uma das histérias de vida realizadas, a ocasido de relembrar o
passado levou a agricultora com quem conversava a “tirar 0 p6” de um saco plastico em que
guardava uma série de fotos da familia, que, pelo estado do pléastico e das fotos (algumas coladas
umas nas outras) pareciam estar guardadas ha bastante tempo. Como coloca Caldeira (1981), a

entrevista é

[...] em suma, uma ocasifio excepcional que, ao colocar um distanciamento do
cotidiano vivido, permite ordenar um pouco pedagos de experiéncias que foram sendo
acumulados com o correr do tempo, sob a forma de fragmentos dispersos, que ficaram
sem conexdes ou explicacdes. Por isso é comum que a entrevista se transforme em uma
relacdo catértica que termina, frequentemente, num tom nostalgico e triste — de quem,
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por exemplo, defrontou-se com o seu passado, pensou o presente, imaginou o futuro —
em agradecimento e alivio, quando ndo em choro (CALDEIRA, 1981, p.339).

Nesse texto a autora reforca que o préprio pesquisador social exerce uma relagdo de poder
no momento da entrevista, fundamentado no “dispositivo saber-poder-verdade” atribuido a
ciéncia ocidental. Por isso, Caldeira (1981) afirma que o momento da entrevista pode ser
considerado um dos momentos de “retorno” do trabalho académico, na medida em que é possivel
fazer da entrevista também um momento de trocas entre pesquisador e informante, estando, por
exemplo, o pesquisador disponivel e atento as perguntas feitas pelo informante, por mais que
fujam do tema em quest&o. Situacao que ocorreu diversas vezes em campo.

Sobre a observagéo participante, Neto (1994, p.62) orienta uma maneira interessante de

posicionar-se em campo, que procurei atentar durante o trabalho.

O objetivo prioritario do pesquisador ndo € ser considerado um igual, mas ser aceito na
convivéncia. Esse interagir entre pesquisador e pesquisados, que nao se limita as
entrevistas e conversas informais, aponta para a compreensao da fala dos sujeitos em
acdo (NETO, 1994, p.67).

Compreender a fala “do outro em acdo” remete a um pressuposto apontado por Geertz
(1997, p.11), de que “[...] a antropologia sempre teve um sentido muito agucado de que aquilo
que se vé depende do lugar em que foi visto, e das outras coisas que foram vistas a0 mesmo
tempo.” Por isso a importancia de contextualizar o dado.

A decisdo pelo abandono do campo surgiu quando os dados comegaram a se repetir nas
entrevistas, conversas e observacdes, indicando a ocorréncia da saturagdo de dados. Como afirma
Duarte (2002), nesse ponto ja & possivel identificar padrdes simbolicos, praticas, sistemas
classificatorios e visdes de mundo do universo em questdo. Assim, ainda que permanecendo em
campo, pois la ficava minha moradia, iniciei o trabalho de sistematizacdo, leitura e re-leitura dos
dados, em busca de questbes e categorias apontadas pelas familias de pequenos agricultores
relevantes para a analise da pergunta inicial da pesquisa: que mudancas ocorreram nos saberes e
praticas alimentares de colonos do municipio de Maquiné a partir da historia recente registrada na
memoria de mais velhos em contraste com o cotidiano atual? Quais os significados e sentidos

dessas préticas e dessas mudancas?



40

2.3 O processo de andlise e redacdo do texto

[...] creio que é imprescindivel, quando se inicia a interpretacdo, ter clareza sobre a
‘natureza’ dos dados que se tem nas mdos. Ndo sdo dados ‘objetivos’, externos e
univocos; ndo sdo lineares e produtos de um experimento onde se isolaram
interferéncias, mas resultantes de uma quantidade de fatores que ndo podem ser
desprezados. Tanto o que foi dito (e que pode estar gravado ou escrito), quanto o que
foi observado e sentido, sdo dados que foram produzidos em diversos momentos de
uma relacdo na qual entraram em jogo os mais variados elementos (CALDEIRA, 1981,
p.351).

O trabalho da escrita foi bastante longo, com muitas idas e vindas, alimentadas, em
grande parte pelo re-encontro cotidiano com o campo que levava a um “des”-estranhamento
inicial e a formulacdo de novas questdes. O ritmo de leituras cresceu e dessas apareceram novos
autores que deveria consultar para a compreensao dos fatos e dados descritos.

Nesse processo, a analise pareceu caminhar na medida em que a escrita do texto
avancava, por mais que leituras e re-leituras dos dados feitas anteriormente ja tivessem levado a
interpretacGes e conclusdes iniciais.

A analise foi conduzida conforme a Técnica Andlise de Conteudo, proposta por Minayo,
que se estrutura na: ordenacdo dos dados, classificacdo tematica dos dados (construcdo de
categorias) e analise final (MINAYO, 1994). Segundo a autora, “[...] fazer uma analise temética
consiste em descobrir os nucleos de sentido que compdem uma comunicagdo cuja presenca ou
frequéncia signifiquem alguma coisa para o objetivo analitico visado.” (MINAYO, 1996, p.209,
grifos da autora).

A fase de ordenacdo dos dados caracteriza-se pela organizacdo do material a ser
submetido a analise, através das transcri¢des das entrevistas, da leitura inicial do material e da
organizacgdo dos relatos (MINAYO, 1994). A fase de classificacdo dos dados é considerada a fase
mais importante da analise, por tratar da leitura exaustiva do material, onde o pesquisador
identifica o que surge de mais relevante dos dados, elaborando assim as categorias especificas da
sua pesquisa (MINAYO, 1994). A fase de analise final centra-se na busca da articulagcdo do
referencial tedrico da pesquisa com os achados na andlise, buscando responder aos objetivos da
pesquisa (MINAYO, 1994).
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Dessa andlise e redacao, foram redigidos trés capitulos, cada um em torno das categorias
construidas a partir dos dados coletados: “mudancas na comida do gasto”, “comida, identidade e
mudancas no meio rural” e “no¢6es locais de comida boa”, que correspondem, respectivamente
aos capitulos 4, 5 e 6.

O capitulo seguinte apresenta o campo de estudo, 0 municipio de Maquiné, um pouco das

comunidades investigadas e aspectos do processo de modernizacao agricola local
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3 MAQUINE - O CAMPO DE ESTUDO
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Figura 3: Macrolocalizacdo de Maquiné, adaptado de Perotto (2007).

Maquiné, sua populacdo e 0 meio-ambiente que o compde, assim como um pouco de sua
historia e da agricultura desenvolvida no municipio, sdo temas desse capitulo. Apresento algumas
das caracteristicas estruturais e ambientais de Maquine, assim como aspectos dos modos de vida
de familias de pequenos agricultores locais. Por fim, descrevo um pouco das mudangas ja
ocorridas na agricultura desenvolvida no municipio, com énfase naquelas ocorridas a partir do
processo de modernizacdo agricola local.

O objetivo desse capitulo é aproximar o leitor ao campo de estudo assim como descrever
elementos destacados por estudos anteriores realizados na regido (GERHARDT, 2002; ANAMA;
UFRGS. PGDR; PMM, 2000) a respeito das mudancas agricolas no municipio.

A nocdo de sistemas alimentares que participou da construcdo do problema de pesquisa e
da orientagdo do trabalho de campo justifica o interesse em apresentar mudancas ocorridas na
producdo local de alimentos, pois essa é relacionada as préaticas alimentares descritas ao longo do
texto.

As comunidades do Pinheiro, Pedra de Amolar, Prainha e Ribeirdo, onde moram
informantes desse estudo, sdo brevemente apresentadas, na medida dos dados disponiveis e

coletados.
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3.1 Populagéo e paisagem — aspectos sociais, econdmicos e ambientais

Maquiné é um municipio essencialmente agricola, com 622km? de area e uma populacéo
de 7.304 habitantes, sendo que a maior parte desta populagdo (5379 habitantes) encontra-se na
area rural, conforme os dados do ltimo censo brasileiro, realizado no ano 2000 (IBGE, 2002). A
densidade demografica do municipio é baixa - a média é de 11,9hab/km? enquanto a do estado do
Rio Grande do Sul é de 38,2hab/km?, segundo dados da FEE", para o ano de 2005.

Ainda que a maior parte da populacdo do municipio esteja localizada na zona rural,
espalhada nas diferentes linhas, 0 nimero de habitantes nessa area tem diminuido, a exemplo do
que ocorre no Brasil como um todo desde 1970.

Em 1970 o Brasil possuia cerca de 93 milhGes de habitantes, sendo que 52 milhdes
localizavam-se em area urbana e 41 milhGes em area rural. Trinta anos depois, o Brasil abrigava
cerca de 170 milhGes de pessoas, 138 milhdes em area urbana e 32 milhdes em area rural, uma
expressdo numérica do volumoso éxodo rural ocorrido no pais naqueles anos, inclusive em
Maquiné. Nesse municipio, a distancia entre a populacdo urbana e rural também sé vem
aumentando. Em 1996, cerca de 6000 dos pouco mais de 7000 habitantes do municipio residiam
na area rural. Ja em 2000, apesar de 0 numero total de habitantes ter permanecido praticamente
inalterado, a populacéo rural reduziu para cerca de 5000 pessoas.

O municipio possui trés distritos: Barra do Ouro, Morro Alto e Maquiné — o centro. Esse
ultimo concentra a maior parte dos servi¢os e comércio, a agéncia de correio, a agéncia bancaria
e 0 primeiro e Unico estabelecimento de ensino médio publico (antigo segundo grau), conquistado
em 1996.

A estrutura fundidria do municipio é fortemente marcada pela presenca de pequenas
propriedades: segundo o Censo Agropecudrio 95/96 (IBGE, 1995/1996), quase 70% dos
estabelecimentos tém area inferior a 20 hectares (ANAMA; UFRGS. PGDR; PMM, 2000). Além

disso, a grande maioria das familias rurais (80%) é proprietaria de suas terras e cerca de 30% tem

! Fundacéo de Economia e Estatistica do estado Rio Grande do Sul.
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algum tipo de atividade econdmica ligada a producdo de hortigranjeiros (ANAMA; UFRGS.
PGDR; PMM, 2000).

Emancipada em 1992 de Osério, cidade vizinha, o0 municipio localiza-se em uma regido
de transicdo entre a planicie costeira e as encostas da Serra Geral, cujas altitudes maximas
atingem até 900 metros. Seus limites sdo marcados pelos municipios de Sdo Francisco de Paula
(ao norte), Osorio (ao sul), Capéo da Canoa e Terra de Areia (a leste), Riozinho, Rolante e Santo
Antonio da Patrulha (a oeste) (ANAMA; UFRGS. PGDR; PMM, 2000).

Cumpre destacar que Maquiné situa-se no limite sul do remanescente de Mata Atlantica
no Brasil, floresta altamente explorada na historia de colonizacdo do pais, restando hoje menos de
5% de sua cobertura original em territorio nacional. Mesmo tendo sofrido tamanha devastagéo, a
Mata Atlantica é considerada um dos 25 hotspots® de biodiversidade reconhecidos no mundo
(LEAL; CAMARA, 2005). Por esses motivos, “[...] a partir da Constituicdo de 1988, esta area foi
considerada Patrim6nio Nacional (Conama, 1999) e declarada Reserva da Biosfera pela
UNESCO (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization) em 1991.”
(SOUZA, 2003, p.5).

A importancia dessa area onde se desenvolveu Maquiné do ponto de vista ecoldgico é
ainda reforcada por duas Unidades de Conservacdo Ambiental, a Reserva Bioldgica da Serra
Geral e a Area de Protecdo Ambiental da Rota do Sol, que englobam parte do territorio do
municipio (GERHARDT, 2002).

H& na paisagem que caracteriza a regido grande variacdo no relevo, o qual engloba desde
lagoas, planicies e banhados na regido costeira, até montanhas e vales, configurados pela acao
dos rios® que formam a bacia hidrografica do rio Maquing, quase toda compreendida dentre os
limites politicos do municipio (GERHARDT, 2002, p.96).

A cadeia de montanhas que acompanha a estrada estadual a partir do centro é hoje coberta
por uma mata que chama a atencdo pela exuberadncia, mas que guarda vestigios que revelam

transformacdes ja operadas na regido pela ocupacdo humana, apresentando-se em diferentes

2 Segundo Leal e Camara (2005, p.3), hotspots de biodiversidade sdo “[...] &reas que perderam pelo menos 70% de
sua cobertura vegetal original, mas que, juntas, abrigam mais de 60% de todas as espécies terrestres do planeta.”

® Gerhardt (2002, p.93-94) descreve a paisagem do municipio para um leitor que desejasse visita-lo. “Afinando ainda
mais a visdo, esta mesma pessoa iria se deparar, em algum momento, com um grande vale cujo lado oeste é
principiado por uma serra chamada Serra do Umbu, em cujo interior corre um rio de aguas limpidas chamado Rio
Maquiné. Este vale, desde suas nascentes mais distantes, desde suas encostas e morros que servem como divisores de
agua para outras microbacias, até o seu desaguadouro na Lagoa dos Quadros, da a forma fisica ao agro-eco-sistema
da bacia do Rio Maquiné.”
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estagios de sucessdo. Segundo Lemos (2003) em estudo realizado no municipio a respeito da

qualidade da &gua da bacia hidrografica do rio Maquing,

[..] atualmente as classes de cobertura da terra que representam categorias
evidentemente afetadas pela atividade humana (agricultura, capoeira e mata/capoeira)
abrangem a maior parte da bacia. Apenas 20,2% representam vegetacdo florestal em
estagios sucessionais avangados, constituindo mata priméaria ou secundaria (LEMOS,
2003, p.44).

A historia dessa ocupacdo humana e da relacdo com o meio-ambiente compde a histdria
de formacdo das diferentes comunidades, assim como a sucessdo e 0 desenvolvimento de
diferentes atividades econdmicas (pecuaria, pesca, agricultura, extrativismo etc.) e moldam um
mosaico de paisagens e de modos de vida, dentre o qual situa-se o agricultor tradicional
observado nesse trabalho.

Essa agricultura “colonial-tradicional” (GERHARDT, 2002) praticada hoje por muitas
familias ruraisdo municipio é proxima daquela realizada por seus antepassados em relagéo,
principalmente, a trés aspectos, um dos quais bastante polémico. O primeiro diz respeito ao fato
de praticarem uma agricultura e uma criacdo de animais diversificada, organizada de modo a
atender pelo menos parte das necessidades alimentares da familia. O segundo aspecto trata do
pouco uso que fazem da motomecanizacdo. Essas familias dependem, em grande medida, do uso
de tragcdo animal nos trabalhos agricolas.

O terceiro e polémico aspecto trata da técnica de corte-queima-pousio de capoeiras, as
queimadas, que passaram a ser proibidas por lei. Trechos do trabalho de Gerhardt (2002)
descrevem a polémica existente em torno das queimadas.

Em primeiro lugar, o autor destaca que os colonos preferiram fixar-se nas encostas dos
morros, quando chegaram aos vales do municipio de Maquiné, pois as areas planas eram “[...]
geralmente muito imidas, alagadas e sujeitas também as ocasionais e imprevistas inundacdes dos
rios.” (GERHARDT, 2002, p.250). N&o trabalhando as férteis varzeas dos rios naquele periodo,
0s agricultores tradicionais desenvolveram sua agricultura nos morros, aprimorando
“complicadas técnicas para a execucdo das queimadas” (GERHARDT, 2002, p.251) de modo a
aproveitar a fertilidade das terras ocupadas pelas matas nos morros.

O assunto torna-se polémico em fungdo do fortalecimento de argumentos do ponto de
vista ecoldgico que identificam na técnica das queimadas um modelo de agricultura depredatéria

do meio-ambiente. A existéncia de dispositivos legais que proibem a queimada por razbes de
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ordem ambiental, expressa a forga desses argumentos. Tais legislagdes passam a penalizar os
agricultores pelo uso da queimada, especialmente em &reas de interesse de conservacao
ambiental, como é o caso de Maquiné.

Problematizando a questdo da proibicdo das queimadas, Gerhardt (2002) registra o
depoimento de dois informantes, agricultores de Maquiné, e discorre sobre a intencionalidade e a
sabedoria envolvida no manejo de queimadas feito por esses agricultores, de modo que sua
propria agricultura ndo faca faltar a terra e a comida de que dependem.

[...] se tu fizer um fogo que passa correndo, a terra tem um momento que até fica
melhor, queima ligeirinho. Entéo queimar néo € o bicho que eles pintam por ai.

O que eu acho é que eu ndo digo cortar e fazer queimada pra estragar né?, porque se tu
gueima tudo sem calcula, vai da problema préa ti também depois, mas um pouco pra
gente poder trabalhar, pra sustentar a gente mesmo... (informantes de GERHARDT,
2002, p.253).

Antonio Candido, em seu livro “Parceiros do Rio Bonito” (1987), descrevia o significado
de sobrevivéncia vinculado ao uso da queimada para os “caipiras”, pequenos agricultores do
interior paulista do inicio do século XX.

[...] a queimada de mato corresponde as dificuldades de explorar doutro modo o solo
tropical, aparecendo como técnica em todo o mundo. A queima de vegetacdo rasteira,
ainda hoje praticada como regra entre nds, mostra, todavia que a cinza resultante é
buscada como fertilizador, embora a longo prazo o resultado seja mau, acarretando a
degradacéo inevitavel do solo. [...] Mas poderia o lavrador tropical agir doutro modo? O
seu método é rapido e d& em pouco tempo a terra de que precisa (CANDIDO, 1987, p.
45).

Finalizando sua discussdo em torno das queimadas no municipio, Gerhardt (2002)
apresenta evidéncias cientificas que polemizam o assunto da inadequacao ambiental da técnica da
queimada de capoeira dentro do proprio campo cientifico. Para isso, Gerhardt (2002, p.252-253)
recorre a dados de dois autores (GLIESSMANN, 2000; ADAMS, 2000) que atestam uma
variedade de beneficios ambientais que poderiam advir de uma “ciéncia do fogo” bem aplicada a
agricultura. Beneficios como a adicdo de nutrientes, 0 manejo de patdgenos e de ervas sem 0 Uso
de agrotdxicos e o incremento da biodiversidade, desde que seja feito um controle da freqiiéncia
das queimadas e a instalacdo de um policultivo com a retomada posterior da capoeira.

Voltando a caracterizacdo do “tradicional” atribuido aos agricultores por Gerhardt (2002),

um ultimo aspecto destacado pelo autor relaciona-se as formas de inser¢cdo no mercado. Gerhardt
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(2002) destaca a variabilidade de situagfes no que tange a esse aspecto, o que explica em funcdo
das “hibridacdes proporcionadas pelo processo semicompletado de modernizacdo da agricultura
neste agro-eco-sistema”. Com isso, 0 autor chama a atencdo para como “o funcionamento de
mecanismos ligados a uma ideologia do progresso entranha-se intersticialmente nos entremeios
das formas de vida baseadas na estrutura tradicional-colonial de produgéo”.

Por outro lado, ainda que a agricultura nas regides de encosta mantenha-se proxima do
antigo sistema “colonial-tradicional”, a maior parte das sementes cultivadas hoje sdo variedades
hibridas compradas e ndo mais sementes crioulas, selecionadas, reproduzidas e mantidas pelos
agricultores de antigamente. O abandono das sementes locais proprias e a adogdo de variedades
hibridas compradas conduziram a outras mudancas nas técnicas agricolas, como o uso de adubos
sintéticos e de agrotoxicos. As novas sementes parecem tambem ter trazido mudancas na
alimentagdo das familias de pequenos agricultores, na medida em que reorganizaram o repertorio
da producdo para o gasto, como o decorrer do texto aponta. Esses elementos marcam uma
diferenca importante entre a agricultura tradicional atual e aquela de antigamente.

Além da agricultura, o extrativismo e o artesanato em fibras vegetais também sdo
desenvolvidos por familias de pequenos agricultores do municipio e, nos ultimos 20 anos, tém
representado uma alternativa de renda frente a crescente desvalorizagdo comercial dos produtos
agricolas e as dificuldades de producdo. O acesso a mata difere entre as familias, mas de um
modo geral é na regido das encostas e vales que predomina o extrativismo de duas espécies
bastante presentes nas narrativas registradas: a samambaia-preta* e o palmito.

Ainda apresentando o campo de estudo, detenho-me um pouco mais em alguns aspectos

das comunidades onde moram as familias de agricultores registrados nesse estudo.

* A extracio de samambaia-preta vem sendo estudada por pesquisadoras ligadas s instituicdes ja citadas (ANAMA e
DESMA), desde diferentes pontos de vista: ecoldgico, social, econdmico e cultural. Dentre os estudos ja realizados
esta o de Souza (2003).
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5000Km

Figura 4: Localizacdo das comunidades visitadas durante o trabalho de campo.
Fonte: Carta-imagem do Municipio de Maquiné - Mata Atlantica Sul/ Projeto de Desenvolvimento Ecoturistico de
Maquiné. Anama/PDA Mata Atlantica/2006.
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3.1.1 O Pinheiro e a Pedra de Amolar — comunidades que adentram o vale do rio Maquiné

E da comunidade do Pinheiro, distante cerca de 8km do centro do municipio, que trago a
maior parte dos dados etnografados. As familias mais antigas, muitas das quais descendentes
daqueles responsaveis pela abertura da picada e pela construgdo das primeiras casas com arvores
retiradas da mata e trabalhadas somente a machado, sdo na sua maioria, descendentes de

imigrantes italianos.

Durante a semana, observava homens, mulheres e jovens trabalhando nas lavouras e nas
casas. Mulheres lavando roupas no rio, cuidando de alguma fornada. Ao final da tarde, homens e
mulheres rachando lenha, colhendo cana, alimentando as criagdes, recolhendo as vacas. Durante
o dia, muitos sons. Motoserras, rogadeiras, machados, vacas, cachorros, passaros, vento, dgua

correndo; eventuais carros, caminhdes e tratores.

No Pinheiro, como comenta Inés, extensionista da EMATER, ainda tem muita
agricultura, sugerindo o processo de abandono da atividade agricola em outras comunidades.
Durante 0 ano acompanhei um pouco das mudancas nos cultivos. No verdo, milho, feijdo, batata-
doce, moranga, aipim, fumo eram colhidos. Desde fevereiro observava homens, mulheres e
jovens colhendo um pouco de feijao ou de milho, quebrando a parte superior do pé de milho
(superior as espigas) para alimentar as criagdes e, mais tarde, dobrando o milho (deixando a

espiga para baixo) para deixar secar e, entdo, colher. No outono, foram feitas rogas de hortalicas,



50

principalmente repolho e brécolis. E depois de quase tudo colhido, ja nos meses de julho e
agosto, observava as familias fazendo o preparo da terra para recomecar 0s plantios na primavera.

O milho é armazenado para alimentar a criagdo ou é feito farinha para consumo da
familia. O feijéo vai para o litrdo°, uma parte dele podera ser comercializada. As hortalicas e o
fumo sdo vendidos, caminhdes entram a linha e carregam a producdo. Poucas familias tém
transporte proprio.

A comunidade é formada, em sua maior parte, por pequenas propriedades que possuem
um desenho retangular que faz com que os lotes de terras sejam estreitos de frente, mas
estendam-se desde 0 acesso ao rio até o topo do morro. Nesse sentido o Pinheiro assemelha-se a
outras comunidades localizadas na direcdo da nascente do rio Maquiné, direcdo que adentra o
vale e afasta-se da planicie costeira e da BR-101.

As pequenas propriedades nessa regido dos vales derivam das col6nias recebidas pelos
imigrantes quando da epoca da Politica Nacional de Imigracdo (RUBERT, 2000), ainda que
muitas delas ja tenham sido desmembradas em funcdo de reparticdes por herancas e da venda
para pessoas de fora.

Muitas dessas pessoas de fora compram terras em busca de uma qualidade de vida que
ndo mais encontram em seus contextos urbanos de origem. Nesse processo em que transitam
entre ser “novos moradores” ou “moradores ocasionais” contribuem na construcdo de novas
ruralidades, pensadas como “Processos dinamicos de constante reestruturacdo dos elementos da
cultura local com base na incorporacdo de novos valores, habitos e técnicas.” (CARNEIRO,
1998, p.61). Na relacdo de alteridade com os de fora a comunidade local desdobra caminhos
distintos, dentre os quais ocorre uma re-valorizacao de tradi¢des rurais e do meio rural em si,
como discuto no capitulo 5.

E também na direcdo da nascente do rio que se situa Pedra de Amolar. Essa comunidade
encontra-se mais distante do centro de Maquiné (cerca de 25km) e mais proxima dos fundos dos
vales situados ap6s a Barra do Ouro (indo na direcdo da planicie & serra). E uma regido mais
vulneravel ao isolamento nos casos de aumento do nivel dos rios, que entrecortam as estradas em

diversos pontos.

® Forma comum de chamarem a garrafa plastica de refrigerante de dois litros, reutilizada pelas familias para
diferentes usos, como armazenar o feijdo depois de bem seco, vender e comprar leite.
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Seu Norberto, pequeno agricultor de Pedra de Amolar, sabendo de minha situacdo
enquanto “pesquisadora da universidade” comentou que esse pessoal de fora devia era ajudar
nos a trabalhar, quando passei em sua propriedade, que abriga um engenho e um moinho (um
dos dois em atividade atualmente no municipio). Naquela tarde, eu estava de carro e, por isso,
ajudava dona Linda, pequena agricultora da mesma comunidade, a buscar alguns quilos de agtcar
fabricado por seu Norberto, para sua producao de doces de fruta.

A “reclamacdo” de Seu Norberto, logo no inicio de meu trabalho de campo, referia-se a
dificuldades relacionadas a permanecer na coldnia trabalhando com a agricultura, que sdo
atribuidas ao trabalho de pessoas de fora. Nesse caso, tais dificuldades referem-se a aspectos das
legislacbes ambiental e sanitaria, cuja aplicacdo e fiscalizacdo sdo recentes. A lembranca da
chegada das multas por queimada de capoeira e de visitas do pessoal da salde (fiscais da
Vigilancia Sanitéria) faz parte de recordacdes de Dona Linda (56) quando conta sua historia de

vida na coldnia.

3.1.2 A Prainha e o Ribeirdo — comunidades localizadas na planicie costeira

A Prainha e o Ribeirdo localizam-se na regido sul do municipio, em meio a planicie
costeira, & margem da BR-101. Nessa regido, posicionando-se em dire¢do ao norte na rodovia
federal, a paisagem é marcada pela presenca de areas de pastagem, gado e lavouras de arroz a
direita, enquanto a esquerda destacam-se grandes bananais que praticamente cobrem 0s morros
em frente a malha de lagoas ali situadas.

Com base no observado e no relato registrado de Inés (extensionista da EMATER), a
Prainha e o Ribeirdo caracterizam-se por uma formacao predominante de afrodescendentes e de
descendentes de agorianos e portugueses. Ainda segundo Inés, menor nimero de familias vive da
agricultura nessas comunidades, havendo maior nimero de individuos que trabalham em cidades
vizinhas, como Capdo da Canoa e Terra de Areia. A pesca artesanal, o cultivo de banana e o
artesanato em palha de bananeira e em escamas de peixes sdo atividades importantes,

principalmente na Prainha.
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Apesar de ter realizado as entrevistas coletivas na Prainha e no Ribeirdo ja em agosto de
2006, quando encerrava o trabalho de campo iniciado em janeiro daquele ano, essas duas
entrevistas trouxeram uma série de novos elementos e questfes relevantes que contribuiram na
analise, mas que levaram, principalmente, a formulacdo de novas perguntas. Ali apareceu o
consumo de diferentes tubéerculos (inhame, araruta, cara), a soja colhida para fazer péo, o
consumo de farinhas integrais em casa, 0 mocoto, o peixe com polenta.

Os dados coletados naqueles momentos contribuiram para enfatizar a fronteira étnica e
geografica presente nas praticas e saberes alimentares registrados até entdo: pequenos
agricultores descendentes de imigrantes italianos estabelecidos em pequenas propriedades na
regido dos vales.

Esses, na historia de ocupagdo humana do municipio, foram os Gltimos imigrantes a

chegar, como a proxima secdo demonstra.

3.2 Um pouco da histéria do Litoral Norte do Rio Grande do Sul

O nome Maquiné é oriundo da linguagem indigena, que pode significar: Passo do
Diabo, Gota que Pinga, ou Grande Ave que Voa, porém se admite como hip6tese mais
favoravel que o primeiro esteja certo, uma vez de que na confluéncia do Rio Maquiné
com a Lagoa dos Quadros, local de onde se originou 0 nome, existe uma travessia de
balsa e que em dias que sopra o vento nordeste com intensidade, torna-se dificil a
travessia, devido ao tamanho das ondas (MAQUINE, [2004])

Os mais antigos vestigios de ocupacdo humana na regido do litoral norte do Rio Grande
do Sul datam de cerca de 6000 anos atras. Diferentes populacdes indigenas passaram pela regiéo,
concentrando-se, muitas vezes, junto aos rios, lagoas e praias. Os contatos entre esses grupos e 0s
brancos iniciaram na época das bandeiras, quando colonizadores portugueses adentraram a selva
em busca de riquezas e escravos (GERHARDT, 2002).

Apesar de em grande parte dizimados a partir desses contatos, um importante grupo
populacional dentro do municipio hoje é composto por indigenas de grupos Mbya-Guarani, a
etnia que por ultimo chegou a regido no tempo da “terra sem males” (antes da chegada dos
brancos). A Area Indigena da Barra do Ouro, com 2285 hectares distribuidos nos municipios de

Maquiné, Riozinho e Caara, abriga parte desse grupo.



53

Durante o trabalho de campo freqiientemente encontrava com guaranis caminhando na
estrada do Pinheiro, pois é por ela que os guaranis tém acesso a uma das trilhas usadas para
chegar a aldeia. Também foi comum observar alguns deles trabalhando em propriedades
agricolas do Pinheiro ou esperando o recebimento de alimentos perto de um mercado situado na
entrada da linha.

Enquanto os diferentes grupos indigenas eram os Unicos senhores da regido de Maquiné,
sua alimentacdo provinha da agricultura itinerante que praticavam, cujos principais cultivos eram
mandioca, milho, batata doce, favas, aipim, feijao, abébora e amendoim. Além disso, assumia
papel importante no total de alimentos consumidos a caca, pesca e coleta de frutos silvestres
(GERHARDT, 2002).

Depois dos primeiros contatos entre indigenas e bandeirantes e a reduc¢do significativa dos
povoados dos primeiros em toda a regido do litoral norte do Rio Grande do Sul, houve um
periodo (1650-1750) de certo vazio populacional. Somente a partir de 1835 comecam a chegar
acorianos, estancieiros portugueses e africanos escravos, provenientes de Santa Catarina
(GERHARDT, 2002).

Nesse periodo, ocupam principalmente as areas em torno do que é hoje a BR-101, terras
planas ideais para a criacdo do gado, atividade desenvolvida pelos estancieiros nas grandes
propriedades que recebiam da coroa portuguesa (GERHARDT, 2002). Ja 0s agorianos ocupavam
lotes menores, dedicados a uma policultura de subsisténcia fazendo “[...] um contraponto
importante @ monopolizacdo do territério por estancieiros militares.” (RUBERT, 2000, p.52).
“Estes acorianos, apesar de desassistidos pelo poder publico comprometido com interesses da
classe estancieira/militar, fundaram varios nucleos populacionais dentre eles: Santo Antdnio da
Patrulha, Rio Pardo, Cachoeira, etc.” (RUBERT, 2000, p.52).

Foi do municipio de Santo Antdnio da Patrulha que se originou Oso6rio, do qual se
emanciparia Maquiné em 1992. A autora citada acima, que investigou as memdrias de colonos
italianos da regido do Alto Uruguai, no Rio Grande do Sul, faz uma boa sintese das formas de
ocupacdo da terra mais comuns no pais naquela época, que ndo deixaram de acontecer na regido
de Maquiné.

Coexistiram em todo o Brasil, desde os primérdios da colonizagdo, duas formas basicas
de ocupacdo e apropriagdo da terra; a primeira referente as sesmarias ou grandes

propriedades, legalizadas por concessdes de titulos pelas estruturas administrativas
vigentes e voltadas para monoculturas de exportagdo ou criagdo de gado; a segunda diz
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respeito ao apossamento por lavradores e agricultores pobres, os quais geralmente
viviam a margem do sistema produtivo, voltados para uma producéo de subsisténcia e
organizados em redes difusas de sociabilidade, em povoamentos dispersos ao longo de
territorios considerados incultos (RUBERT, 2000, p.50).

Anos mais tarde, em decorréncia da necessidade de fortalecer a ocupagdo do sul do Brasil
e demarcar uma ligacdo entre este e o centro do pais, 0 governo decide incentivar a vinda de
imigrantes europeus. Assim, a partir da segunda metade do século X1X, familias provenientes de
outras regiGes da Europa, Alemanha, Italia, Polonia, comecam a chegar. Os imigrantes italianos
vindo para o Rio Grande do Sul, “[...] provieram do norte da Itdlia e aqui comecaram a chegar
por volta de 1875.” (MOCELLIN, 1993, p.23), se instalando na regido da Serra no Rio Grande do
Sul.

Maquiné recebeu primeiramente imigrantes alemaes, em 1886, que j& habitavam a regido
de Dom Pedro de Alcantara e Trés Forquilhas (cidades proximas) desde 1826 (GERHARDT,
2002).

Foi somente em 1891 que chegaram os primeiros italianos no municipio, vindos da regido
da Serra (Caxias e Bento Gongalves, principalmente), onde a escassez e a degradacéo das terras
forcavam os colonos a partirem em busca de outras regides, passados quase 60 anos da chegada
dos primeiros europeus no estado. A partir dai os férteis vales e as densas matas do Litoral Norte
e da regido onde se situa Maquiné comecaram a ser “[..] efetivamente antropizados.”
(GERHARDT, 2002, p.202).

Ao contrario daqueles que os precederam, os imigrantes italianos e alemées fixaram-se
nos vales formados pelas cadeias de montanhas da Serra Geral, principalmente aqueles ao redor
da recém-criada Col6nia Marqués do Herval (hoje Barra do Ouro, distrito do municipio de
Magquiné), onde receberam seus lotes de terra. Diferentemente também daqueles que viriam a
sucedé-los, essas familias ndo se instalaram nas terras mais baixas e planas (de varzea), mas sim
em locais mais altos, em fungéo das enchentes dos rios (GERHARDT, 2002). Nesse processo de
ocupacdo dos vales, “[...] opondo a pequena propriedade ao latifindio, e a policultura, a
monocultura e a mao-de-obra familiar a escrava, 0s imigrantes acabaram determinando uma
verdadeira revolucdo no antigo sistema agrario baseado na produgdo pecuéria.” (GERHARDT,
2002, p.203).

Assim, apos ter sido ocupada por indigenas, luso-acorianos e africanos, a regido de

Maquiné, com a chegada desses imigrantes, comeca a acompanhar a historia de outras regides
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coloniais do Rio Grande do Sul, marcadas pelo desenvolvimento impresso, principalmente, por
imigrantes italianos e alemaes. Uma dessas marcas, sem divida, a producdo diversificada de
alimentos a partir da derrubada e queima da mata. Como coloca Zanini (2004), em trabalho que
investiga a trajetdria dos ancestrais presente na memoria de descendentes de colonos italianos,
“Antes 0 mato e as feras selvagens; depois as rogas, as casas, a natureza domesticada e ja
integrante do universo simbdlico dos imigrantes”.

A partir dai seguiu-se um periodo de desenvolvimento da agricultura “colonial-
tradicional”, marcado pela progressiva intensificagdo do uso da terra, seguindo um esquema de
revezamento das areas de producdo que permaneceu até a chegada das técnicas modernas durante
a década de 1970 (GERHARDT, 2002, p.243).

Essa agricultura “colonial-tradicional” baseava-se na grande disponibilidade de terras
fertilizadas pela queimada de diferentes areas de floresta, mobilizadas de acordo com o célculo e
necessidades das familias. Foi quando conversdvamos sobre o milho do tempo em que criou suas
criangas que Dona Rafaela (76 anos) contou sobre as rocas de morro.

No tempo que nos botava roga nés fazia assim, nés botava uma rocada
bem grande. Derrubava aqueles pau grosso, queimava, a gente
plantava, naquele ano, aquela ali tu deixava criar capoeira nova,
quando era daqui dois anos tu tinha capoeira nova pra bota, ai a
planta dava melhor ainda, porque aquele que a gente derrubou

apodreceu, ficou adubo, né, e aquele outro que veio depois tu vai
rocar, e ai seca e no cabo de dois ano vem terra nova de novo.

Figura 6: Vista de uma roga de morro, Pedra de Amolar, fevereiro 2006.

Nesse sistema plantaram de tudo o que era necessario para o sustento da familia,
incluindo o que venderiam através da balsa que levava até Porto Alegre, ou tropeando até

Tendo floresta abundante que permitia o desenvolvimento dessa agricultura, e um modo
de vida centrado na familia e no trabalho como valores morais, os colonos rapidamente
prosperaram, inaugurando em 1895 (poucos anos depois da chegada dos primeiros italianos), na
Barra do Ouro, sua primeira igreja e bebendo vinho ja produzido na regido (ANAMA,
UFRGS.PGDR; PMM, 2000).
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A mdo-de-obra necessaria para todos os trabalhos da lavoura era assegurada pelo grande

tamanho das familias, em uma época em que se tinha quantos filhos Deus mandasse.

Seguindo o velho provérbio que o melhor investimento do colono sdo os filhos, as
familias, com poucas exce¢Oes, eram numerosas. [...] muitas familias tinham 8, 10 e até
14 filhos. Havia, portanto, mdo-de-obra suficiente para atender as exigéncias do
servigo. Mas, havia também, muitas bocas para alimentar, muitas pessoas para vestir e
muitas criangas para serem tratadas nas doengas e a reclamar por uma educacao escolar
adequada (KUNERT, 1999, p.249 apud GERHARDT, 2002, p.259).

Com essas palavras o entdo paroco da localidade chamava a atencdo para as dificuldades
vividas pelos colonos que passaram a se agravar com a sucessdo das geracdes, 0 aumento do
numero de familias e a reducdo das areas de floresta. 1sso porque “Em pouco menos de 40 anos,
praticamente toda a cobertura florestal existente terd sido, pelo menos uma vez, removida para
dar lugar aos sistemas de cultivo e criacdo dos agricultores que l& se instalaram.” (GERHARDT,
2002).

Tal reducdo nas areas de floresta e, portanto, das &reas férteis, somou-se a reducdo do
tamanho das propriedades em fungéo das divisdes ocasionadas por herancga e formacdo de novas
familias para iniciar um processo de crise da agricultura “colonial-tradicional”. Esta crise
fundiaria decorrente da escassez de terras para o estabelecimento da segunda e terceira geracdes
de colonos faz com que o rapido crescimento populacional e econémico da regido de Maquiné
comece a arrefecer ap6s 1920. O mesmo fendmeno ocorre em outras regides coloniais do sul do
Brasil, a exemplo do Vale do Itajai, em Santa Catarina, estudado por Seyferth (1992). Nesse
periodo ocorre uma primeira evasao de agricultores em busca de alternativas de renda.

Apesar da crise fundiéria, o sistema produtivo colonial-tradicional persistiu, levando,
dentro de mais alguns anos, a uma degradacgdo dos solos e a exaustdo da sua fertilidade natural,
consequiéncias do extrativismo da madeira e da utilizacdo das terras nos sucessivos ciclos
agricolas (cana de acucar, suinos, feijdo, fumo), determinando uma progressiva reducdo da
produtividade das atividades agricolas (ANAMA; UFRGS.PGDR; PMM, 2000). Além da
reducdo na producdo, houve gueda nos rendimentos obtidos com os cultivos, especialmente feijdo
e milho (RECHENBERG, 2004), o que esta relacionado, dentre outras questdes, aos primeiros
resultados da modernizacdo agricola ja em curso em outras regides do pais.

Nesse contexto, tecnicas modernas de producdo comegam a chegar a regido de Maquine.



57

3.3 O processo de modernizacao da agricultura em Maquiné

[...] s6 pra tu ter uma idéia o que eles [os agricultores] colocaram. Antes de 1814,
ocupagdo do territdrio pelos indios; 1814, chegada dos primeiros agorianos; antes de
1835, vinda dos escravos negros; 1876, chegada dos imigrantes italianos, eles vieram
50 anos depois dos alemdes; 1820, inicio da agricultura com cana-de-aglcar, trigo,
feijdo e milho, isso aqui séo datas aproximadas. [Claro] E ai a gente vai indo. Em 1910,
escola rural na Barra do Ouro; 1920- 30, transporte de produtos por carretas; construgao
da estrada Boa Vista ligando a Barra do Ouro a Rolante. Entdo foi indo, olarias e
sindicato rural em 1953; abertura da BR 101 na década de 1950; abertura do escritdrio
municipal da Emater em 1995. E das crises ocorridas no municipio entdo o pessoal
botou, de 1920 a 1936 ataque de gafanhoto; 1940, de novo ataque de gafanhotos; em
50, seca na regido; em 60, inicio do éxodo rural na Barra do Ouro; 62, enchente; em 70,
crise da banana caturra; 70, éxodo rural em Maquiné; de 70 em diante polui¢&o dos rios;
de 70 em diante assoreamento do rio Maquiné; antena parabdlica; uso de agrotéxico,
em 80, o lixo tdéxico, e assim por diante (técnico da EMATER descrevendo resultados
de um diagnoéstico rapido participativo citado por GERHARDT, 2002, p.287).

Hoje, o padrédo moderno (ou convencional) de producéo agricola predomina no municipio,
sendo “natural” que saberes e praticas antigas em relacdo a agricultura tenham sido esquecidas.
Nesse sentido, houve durante um periodo de meu trabalho de campo um questionamento a
respeito de como determinadas préaticas sociais sdo “naturalmente” esquecidas, enquanto outras
sdo “naturalmente” aceitas. Tal questionamento foi em parte respondido por Alexandre (40),

pequeno agricultor, durante uma conversa informal registrada em meu diario de campo.

Lembro da visita de Alexandre de ontem, quando falava de como o pacote da
Revolucdo Verde chegou ao municipio, sorrateiramente, num momento em que as
terras ja estavam exauridas, ndo produziam mais como antes, ndo havia mais como
fazer a rotagdo de queimada/pousio, as familias eram abundantes e grandes. Os técnicos
deixavam um pacote de sementes de milho hibrido e adubo com um agricultor que
plantava e obtinha aqueles pés enormes. O vizinho logo ia perguntar qual era o milagre
e assim a coisa foi se disseminando e SENDO ACEITA. Seu pai ja plantava s6 para o
gasto ha um tempo e assim nado percebeu a entrada do pacote.

A introducdo de elementos “de fora” (sementes, implementos e saberes técnico-
cientificos) a partir de mecanismos “de dentro” (a aprendizagem pela prética, a troca entre
vizinhos, a espera pela observacdo do resultado) teria sido um dos caminhos a partir dos quais
técnicas modernas de producdo foram aceitas e incorporadas em Maquiné. E isso comegou, no

municipio, com a introducédo das lavouras de fumo.
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No que tange especificamente a introdugdo do padrdo de modernizagdo da agricultura
nos vales ao redor do Rio Maquiné, este processo se iniciou com a chegada e adogao
pelos agricultores de alguns produtos especificos e que acabaram se sobressaindo,
sendo que o primeiro e mais antigo parece ter sido o tabaco (GERHARDT, 2002,
p.279).

Foi nos anos 50 que teve inicio a agricultura integrada de fumo no municipio, a qual
disseminou-se mais fortemente na década de 60. Apesar de ainda ser encontrado, representando a
principal atividade de algumas familias, o cultivo de fumo foi abandonado em grande medida em
meados da década de 70, sendo substituido pela que €, hoje, uma das principais producdes do

municipio: a horticultura, tal como descreve um informante de Gerhardt (2002).

Mas nesse meio tempo pré ca o pai comegou a plantar fumo e esse fumo em 78 mais ou
menos foi abandonado. [Ele plantava na véarzea?] Na vérzea, alguma partezinha no
morro onde dava pra lavrar e onde dava pra entrar com os bois pra lavrar. [Porque se
abandonou o fumo?] Por causa da verdura que dava um pouco mais de dinheiro que o
fumo e era um dinheiro freqtiente. O repolho por exemplo em 120 dias tu colhe ele e 0
fumo é uma vez por ano. E o servi¢o do fumo é muito mais pesado, doentio, nés ai e 0s
meus irm&os vivia doente quando plantava o fumo. [Por que isso?] Muito trabalho e o
veneno era ruim também. A gente trabalhava naquela estufa quente, na fornalha, quase
assava naquilo ali, e o fumo, como a gente sé via o dinheiro uma vez, era pra pagar as
contas. A alimentagdo ndo era boa, chegou um ponto que a gente ndo plantava mais
milho pro gado por causa do fumo, ndo plantava mais feijdo, ndo cuidava mais das
coisas.[...] [Os cultivo de subsisténcia] E, a cultura de subsisténcia ja ndo era mais tio
bem cuidada porque o fumo tomava conta do nosso trabalho.

Pelo depoimento do agricultor, pode-se perceber que a chegada de técnicas modernas de
producdo (motomecanizacdo, sementes hibridas, agrotoxicos, adubos sintéticos) e a
intensificacdo de cultivos inseridos em circuitos comerciais de maior escala e mais distantes do
produtor, ndo sO representaram mudangas no que a familia vendia, mas também, naquilo que
consumia. A producdo para o autoconsumo sofre uma redugéo, tanto pela diminuicdo da area de
plantio quanto pela redugéo na disponibilidade de méo de obra.

Mas se a horticultura moderna resultou em incremento de renda para alguns agricultores,
a maior parte ficou fora desse padréo, sofrendo um processo de pauperizacdo que resultou na
criacdo de novas atividades, como o extrativismo de samambaia-preta. Todo esse processo
repercutiu em termos populacionais com a ocorréncia de um segundo e intenso éxodo rural e
decréscimo do nimero de habitantes em muitas comunidades (ANAMA; UFRGS. PGDR; PMM,
2000).

No Pinheiro, diferentes depoimentos lembram dessa saida das familias, contrapondo o

tempo em que as lavouras ocupavam quase que totalmente os morros com a paisagem atual em
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que predomina a mata. Contam ainda que, naquele periodo, havia duas escolas na linha, cada uma
com cerca de cinquenta criangas. Essas duas escolas foram desativadas e hoje o onibus escolar
leva as criangas do Pinheiro para estudar nas escolas mais proximas. Uma delas, logo na entrada
da linha, recebeu menos de trinta alunos no ano de 2006.

Além da reducdo no numero de escolas e de alunos, ruinas de moinhos e parreiras de uva
“perdidas” em altas copas de arvores no meio da mata de encosta, sdo formas de presenciar um
passado populoso em regides do municipio onde hoje se caminha longas distancias entre uma
casa e outra.

Essa emigracédo, na época sentida pela sua intensidade, se revela continua e constante, na
medida em que hoje os jovens que podem, saem. Na maior parte dos casos séo incentivados pelos
pais que desejam outro trabalho e futuro para os filhos, tendo em vista a insuficiéncia da renda
obtida com as atividades agricolas, a penosidade e a baixa valorizagéo do trabalho.

O fechamento de pequenas escolas nas diferentes linhas continua indicando a redugéo da
populacdo, relacionada tanto ao continuo éxodo rural quanto ao menor tamanho das familias de
hoje. Segundo funcionéria da Secretaria Municipal de Educacdo, no ano de 2006 duas escolas
pequenas foram fechadas pelo nimero reduzido de alunos e estes encaminhados as escolas mais
proximas (sendo estas, as vezes, bastante distantes de suas moradias)®.

Em relacdo ao esvaziamento demografico, Maquiné repete uma historia vivenciada (e até
hoje em curso) pela maior parte do meio rural do pais, como demonstrado a partir de dados
populacionais do IBGE no inicio desse capitulo. A historia do éxodo rural no Brasil se vincula
aos esforcos de consolidacao do parque industrial por parte do governo nacional entre as décadas
de 60 e 80, que incentivou o deslocamento de muita mao-de-obra do interior para as nascentes

indUstrias nos centros urbanos.

Alguns moradores que & época sairam do Rio do Ouro para tentar a vida na cidade
contam que nas longas filas de desempregados que se formavam nas indUstrias, abria-se
uma porta de onde perguntavam: ‘quem é colono?’, ‘quem é agricultor?’, e este logo
passava ao comeco da fila. Nesse periodo de éxodo rural, o colono era valorizado como
uma mao-de-obra que sabia trabalhar, que ‘ndo queria moleza’. Se o jovem agricultor era

® Conforme relato de professora municipal, quando se fecha a escola em uma comunidade perde-se um importante
espaco de sociabilidade e se nenhum outro grupo assume a tarefa de promover as trocas e encontros que a escola
promovia, a comunidade enfraquece. Descrevendo o processo ocorrido com sua comunidade, que teve sua escola
fechada em 1992, essa professora aponta o Clube de Maes como o atual responsavel pela socializagdo da
comunidade.
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expulso de um modelo produtivo, em outro era acolhido com honras (RECHENBERG,
2004, p.59).

Muitos dos agricultores de Maquiné dirigiram-se para municipios proximos onde havia
industrias, como Campo Bom, S&o Leopoldo e Caxias do Sul.. Nas festas de comunidades que fui
(Jantares de Clubes de Mées, festas de santos padroeiros) era muito comum encontrar mais de
uma dezena de carros com placas desses municipios.

O esforco governamental do periodo, procurou promover, a0 mesmo tempo, a
modernizagdo agricola necessaria para o incremento da producdo de alimentos com uma menor
disponibilidade de m&o-de-obra, os quais seriam indispensaveis tanto a forga de trabalho que se
formava nas cidades quanto ao incremento das exportacdes brasileiras.

As transformacdes demograficas, sociais e tecnoldgicas vividas pelo meio rural brasileiro
a partir desse processo de modernizagdo da agricultura tém sido largamente discutida. Apesar de
ter alcancado ganhos de produtividade, o0 modelo de monocultura moderna introduzido no Brasil,
altamente dependente de insumos externos, tém sido responsabilizado pela geracdo e sustentacdo
de uma crise de diferentes ordens, dependendo da regido de que se trata e do grau de
modernizagdo empregado. Em regides do nordeste, por exemplo, é possivel falar dos “filhos do
sisal”, criangas definitivamente comprometidas nutricional e fisiologicamente pela privagdo de
comida originada da reducdo dréstica da producéo para o autoconsumo em fun¢do da dedicacéo
exclusiva das areas de plantio e do trabalho dos pais para a monocultura de exportacdo do sisal
(WOORTMANN, 1978, p.20). Fatos como esse ressaltam o crescimento da inseguranca
alimentar entre grupos de pequenos agricultores a partir da modernizagéo da agricultura.

Assim como em outras regides do pais, a seguranca alimentar dos pequenos agricultores
de Magquine relaciona-se em grande medida a sua autonomia frente aos processos de produgéo
agricola. Tal autonomia foi prejudicada pelas técnicas modernas de producdo introduzidas, pois
0s agricultores passaram a depender da compra de insumos (sementes, adubos, agrotéxicos) que
antes produziam na sua propriedade, ficando ainda mais vulneraveis as variagdes nos precos dos
alimentos que produziam.

O agricultor passou a ver-se comprimido entre duas pressdes econdémicas: 0 preco dos
insumos que teria que comprar e 0 preco dos alimentos que teria para vender. Frente a essa
“dupla-prensa” o abandono de alguns cultivos da producdo para o autoconsumo comecou a

ocorrer porque deixou de compensar plantar para o gasto, avaliagcdo feita pelos agricultores a
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partir do balango entre trabalho necessario na producgdo e preco de oferta do mesmo alimento no
mercado (caso do arroz e do trigo, discutidos no capitulo 4).

Localmente ainda, a intensificacdo da fiscalizacdo do cumprimento de leis que
regulamentam o uso da terra, acirrou dificuldades de producdo vividas pelos pequenos
agricultores. Nesse sentido, Gerhardt demarca que “[...] as restricbes ambientais acabam por atuar
de uma forma muito semelhante aos mecanismos simplificadores da agricultura moderna, pois
ambos contribuem no sentido de diminuir a autonomia alimentar, produtiva e econdémica dos
agricultores.” (GERHARDT, 2002, p.255).

Lembrando que grande parte das familias de colonos fixou-se nos vales, com lotes que
iam do acesso a agua até os topos dos morros, sendo que muitos deles tinham poucas areas de
terra plana e de varzea, a proibicdo da queimada de capoeira representou um desafio de grande
porte para muitas familias. Especialmente em um periodo em que a mdo-de-obra disponivel ja se
encontrava reduzida.

Hoje, a multa por queimada de capoeira aparece como um dos reclames mais comuns
entre os agricultores tradicionais, como o que a lembranca de Dona Rafaela em relagdo aos
tempos de fartura das rocas de morro, quando a familia tinha paiol cheio e criagdo gorda, parece
demonstrar.

Todavia, 0 ponto que me interessa compreender e que, em certa medida, da o tom para
essa pesquisa, trata das transformacdes que vao além das ordens tecnoldgica, social e econdmica
advindas da introducdo da agricultura moderna. Interessa-me entender como 0S pequenos
agricultores “[...] viram-se confrontados com toda uma visdo de mundo introduzida a partir da
chamada agricultura produtivista-moderna no vale do Rio Maquiné.” (GERHARDT, 2002,
p.170) e 0 que vém resultando disso.

Essa nova visdo de mundo trouxe consigo mudangas no cotidiano e no modo de vida dos
agricultores. Mudancas como “[...] alteragdes em seus padrdes de necessidades diarias (como, por
exemplo, 0 que passa a representar a aquisicao de uma parabolica) e todo o conjunto de relagdes
simbolicas que estes mantém com o mundo ao seu redor.” (GERHARDT, 2002, p.285). Tais
relacBes simbdlicas parecem ser modificadas e ressignificadas na medida em que as redes de
sociabilidade dos agricultores e comunidades rurais se ampliam, como é sugerido por Carneiro

(1998) quando discute a ruralidade.



62

Além disso, a aproximacdo de valores subjacentes as técnicas modernas de producéo,
como a competitividade, a pressdo sempre crescente por incremento na producdo e mudancas nos
calculos financeiros necessarios ao trabalho agricola, trouxe mudancas na relacdo entre os
agricultores, seu trabalho e meio-ambiente. Houve uma modificacdo da relagdo dos agricultores
com o gerenciamento de seu préprio tempo (GERHARDT, 2002).

Ainda assim, como coloca Gerhardt (2002), por mais que mudangas em um plano
simbdlico das relagbes com o trabalho, com o meio-ambiente e com o tempo, tenham advindo
desse processo de modernizagéo da agricultura local, concepgdes sobre o lugar e valores sociais
tradicionais seguiram convivendo com as inovacdes simbolicas instauradas. Segundo o autor, sdo
justamente essas concepcdes e valores que “[...] permitem a sustentacdo simbdlica de seus modos
de vida e, mais do que isto, a capacidade concreta de sustentar e reproduzir a organizacao social
familiar no decorrer do tempo.” (GERHARDT, 2002, p.283).

Do processo historico descrito decorre uma diversidade de situacdes de vida dentre as
familias e comunidades de pequenos agricultores de Maquiné atualmente, na qual convivem
elementos “tradicionais” e “modernos”(GERHARDT, 2002).

E por isso que no inicio deste capitulo descrevo um mosaico de paisagens e de ritmos de
vida, que conformam uma diversidade de situacdes familiares no municipio. Meu interesse foi
perceber a diversidade de estratégias de producdo e de consumo de alimentos dentre as familias
de pequenos agricultores. Estratégias que parecem encontrar-se marcadas por essa aproximacao
da cidade (dos mercados, ritmos e valores urbanos) e da relacdo que mantém com a identidade de
“ser agricultor”.

A partir da relacdo com esta identidade, surgem questdes em torno da produgédo para o
autoconsumo que parecem centrais na compreensdo das mudancas nos modos de vida dos
agricultores tradicionais. Assim como nas formas como percebem tais mudancgas. Questfes como:
quais os significados da producdo pro gasto? Qual sua importancia frente a um contexto de
mudancas na percepcdo da agricultura, do meio-ambiente e do alimento? Como é valorizada
pelos agricultores? E ainda, como tal valorizacdo relaciona-se com os diferentes desdobramentos
do processo de modernizacao agricola local, como a pauperizacdo de uns, a saida do meio rural
de outros ou ainda a intensificacdo e a homogeneizacdo da producao agricola desenvolvida por

algumas familias?
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No proximo capitulo apresento elementos dos modos de viver dos pequenos agricultores
etnografados como questdes relacionadas a familia e ao trabalho agricola, procurando descrever o

alimento produzido e consumido no dia-a-dia das familias, antigamente e hoje.
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4 HISTORIAS DE ROCAS E DE COZINHAS:
MUDANCAS NA COMIDA DO GASTO

Figura 7: Imagens da comida do gasto. Comegando pela esquerda, do alto para baixo: amendoim secando, roca de
milho e de aipim, capela em frente ao forno a lenha, boi de canga, panela de trabalho para carnear o porco, almogo
no fogdo a lenha.
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Ainda que atenta aos modos de vida locais como um todo, o fio condutor da observagéo
em campo foi o alimento. Nas entrevistas e conversas, eu buscava registrar os alimentos
produzidos e consumidos, as comidas mais freqlientes, as comidas especiais, 0s cardapios das
festas, os saberes culinarios, os significados da comida para as familias — tudo isso ontem e hoje.
Acima de tudo, procurava investigar mudancas nas relacfes entre o produzido e o consumido
pelas familias de pequenos agricultores, registrando questdes relacionadas as formas de producao,
distribuicdo e consumo dos alimentos, procurando ainda apreender por quais razdes determinados
alimentos foram ou sdo consumidos.

Esse capitulo apresenta os dados coletados a partir das histérias de vida e do cotidiano
observado. Aqui introduzo elementos dos modos de vida de antigamente, como o0 nascimento dos
filhos, o trabalho com a agricultura e situagfes de convivio comunitério.

Das trajetdrias passadas, parto para o registro do cotidiano, no qual destaco elementos
relacionados a alimentagdo das familias - a organizacdo do trabalho na propriedade familiar, o
papel da mée e da mulher e os significados da producéo para o0 autoconsumo.

O capitulo segue descrevendo elementos da cozinha rural atual, como o forno a lenha e as
panelas de ferro e de aluminio. Por fim, os alimentos que marcaram as trés principais refeicdes
das familias ontem e hoje: café-da-manhd, almoco e janta, sdo apresentados e discutidos a partir

de elementos da histéria da alimentagéo e de outros estudos etnograficos, sempre que possivel.

4.1 Agora ta tudo mudado! — modos de viver de antigamente

Grande parte do registro que segue é informada pelas histérias de vida de trés
agricultoras, coletadas em mais de uma visita para entrevista. Nossas conversas normalmente
eram marcadas por dois momentos distintos, ambos registrados no passado, dois “periodos-
ancora” (WOORTMANN, 1998). O primeiro era o tempo de sua infancia, o tempo com os pais, 0
tempo em que cresceram. O segundo inicia a partir de seus casamentos; o tempo em que tiveram

e criaram seus filhos.
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O tempo de infancia foi em terra cultivada, desde cedo ajudando com a lida da roca e da
casa. Dona Elisa (80) e Dona Solange (76) estudaram até a 42 série, a oportunidade que havia por
perto, em escolas que hoje em dia ndo existem mais no municipio, pois foram desativadas.

Dona Rafaela foi a Unica que ndo nasceu em Maquiné. Seu pai era [...] gerente daquelas
taipa que eles faziam, ndo sei se tu ja viu aqueles valo que eles fazem pra molha o arroz. Entéo
de tempo em tempo tava o caminh&o chegando pra fazer outra mudanca, pra outra granja. Ele ia
com a familia toda.

Enquanto o pai se mudava (ou era mudado) eles ndo plantavam sua comida, mas assim
que nos crescemos [...] nos amoitemos aonde dava pra plantar. Ai a gente plantou toda vida.

As familias eram grandes, tinham mais de 10 irmdos cada, todos nascidos em casa, alguns
com ajuda de uma parteira, outros s6 com a familia. Desde pequenas cuidavam dos irmdos mais
novos e faziam todo o servi¢o da casa, lavava roupa no rio..., para liberar os pais e tios para o0s
servicos da roca e do comércio. Alguns comercializavam seus produtos - feijao, queijo,vinho.. -
no porto, de onde eram levados até Porto Alegre. Outras levavam seus produtos de caminh&o para
municipios vizinhos, como Riozinho e Rolante.

Dona Elisa conta que seus pais foram uma das trés familias, vindas do Rio do Ouro, que
abriram a linha do Pinheiro a facéo, procurando um bom lugar para construir suas casas. Dona
Solange, nascida na Barra do Ouro, conta que sua familia originou-se de duas outras grandes
familias da comunidade, que casaram todos os seus filhos em casamentos cruzados: os homens de
uma com as mulheres da outra e vice-versa. Assim, todos seus tios eram ou irméos ou cunhados.
Dona Rafaela morou em muitas terras, tanto com seus pais e irmdos, quanto com seu marido e
filhos, sempre procurando onde ia dar certo. Nessa andanca aprendeu a fazer de tudo, pois

trabalhou com os mais diversos oficios.

Oi eu vou dizer, nés trabalhamos com tudo, até com essa tiracdo de erva. Erva-mate.
Nés compramos um terreno que tinha mato, e nés tirava erva. Entdo o falecido meu pai
tinha um barbaquéa, de secar erva. E feito um valo no ch&o e em cima é feito um coisa
de madeira, que nem uma aripuca que eles faze, e ali nds botava a erva ali e ela torrava
e nds atirava em cima de uma eira e batia, botava numa bolsa, costurava e levava la
pra onde eles fabricavam melhor.[...] Oi n&o teve servico que n&o aprendi a fazer.

Nessas grandes familias, todos faziam de tudo um pouco. Desse jeito, cada familia era
praticamente auto-suficiente, sendo esta auto-suficiéncia reforcada pela comunidade, pois
complementada pelos vizinhos e parentes que produziam ou sabiam fazer coisas que a familia

ndo dispunha. O tio de Dona Solange, por exemplo, tinha engenho de aglcar. Assim, apesar de
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nunca ter produzido, sua familia nunca precisou comprar o agUcar amarelo ou o torrdo de
rapadura que consumiam diariamente, pois ganhavam ou trocavam com o tio.

Tal interdependéncia foi registrada em um dos classicos estudos de comunidades rurais.
Candido (1987), em “Parceiros do Rio Bonito”, fala dessa auto-suficiéncia do caipira, pequeno
agricultor do interior paulista, a partir de uma *“organizagdo social comunitaria” como a forma
atraves da qual o caipira conseguiu resolver um dilema basico de sobrevivéncia, a necessidade
alimentar. Tal organizacdo comunitéria constituia o “bairro”, definido ndo s6 pelas relagGes de
vizinhanca e por um territério geografico, mas por um “sentimento de localidade existente nos
seus moradores”, o qual depende de um “intercambio entre as familias e as pessoas”.

As familias de pequenos agricultores na época dos pais de Dona Elisa (a primeira geracédo
de imigrantes italianos no Pinheiro) ndo compravam quase nada. Além de produzirem a maior
parte de suas necessidades, havia pouca oferta nos armazéns da época, assim como a circulagao
de dinheiro era pequena e pouco freqiiente. Normalmente viam dinheiro duas vezes por ano, nas
colheitas do milho e do feijdo, quando acertavam o armazém. Por isso, compravam de
caderninho, pois ndo se tinha dinheiro certo, nem sempre.

Dona Linda e seu Mario, casal nascido na comunidade de Pedra de Amolar, distante cerca
de 25km da linha Pinheiro, onde moram Dona Solange e Dona Elisa, contam que até a chegada
do plastico, compravam 0 pouco que precisavam em sacos de pano ou enrolados em papel
marrom, que depois usavam pra aprender na escola. Segundo o casal, seus pais ndo gostaram
quando as embalagens de plastico comecaram a chegar no municipio, o que dizem ter acontecido
h& cerca de 20 anos atras. Seus pais desconfiavam do plastico por ndo Ihes parecer seguro para a
saude. Desconfianca reafirmada por Dona Linda quando comenta uma vistoria realizada em sua
propriedade por técnicos da Vigilancia Sanitaria Estadual. Ela conta que os técnicos exigiram que
plastificasse todos os alimentos que comercializa, como linguigas, legumes e verduras. Para Dona
Linda, tal exigéncia ndo fazia sentido, pois seus produtos iriam apodrecer no plastico, uma vez
que sdo vivos, vao querer respirar e ndo vao conseguir...

No tempo de quase completa auto-suficiéncia lembrado pelo casal, os chapéus e sacolas
usados por suas familias eram feitos com a palha do trigo. No tempo dos pais de Dona Elisa, 0s
cestos de trabalho da familia eram feitos com xinxo do mato e taquara, os cestos de casa com
vime. Ela ndo aprendeu a fazer. O marido até fez um que outro, mas ndo ficava a mesma coisa

que os do pai — sugerindo a participacao prioritaria do homem nesse trabalho.
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Sobre o artesanato praticado pelas familias de pequenos agricultores de Maquiné em
fibras vegetais, Souza (2003) em estudo etnobioldgico sobre o extrativismo vegetal no municipio,

comenta que

[...] foi uma prética bastante freqliente em décadas anteriores. Hoje poucas pessoas
ainda dominam estas técnicas que tendem a desaparecer. Os mais velhos sdo 0s
detentores desse conhecimento, sendo que muitos deixaram de praticd-lo ndo
repassando as geragdes mais novas. Um dos motivos refere-se a auséncia da fibra mais
utilizada, o trigo, que deixou de ser produzida no local: ‘Por causa da falta de inverno.
O trigo precisa do frio para matar os microbio da terra.” (SOUZA, 2003, p.54).

A auséncia da matéria-prima hoje para chapéus e sacolas de palha de trigo decorre, como
mencionado pela autora, do abandono do plantio do trigo que, como comentado adiante, além de
sentir a falta de frio também deixou de compensar a partir do momento que comprar pronto no
mercado passou a ser mais vantajoso que plantar, cuidar, colher e moer, tendo em vista a queda
no preco da farinha de trigo ocorrida no periodo.

Naquele tempo, a maior parte das rocas era feita nos morros. Dona Rafaela conta que se
acostumaram a subir longe nos morros para trabalhar nas lavouras. Era feijao, milho, aipim,...
Terra gorda de queimada. Nesse trabalho usavam juntas de bois, pois sem 0s bois ndo dava.

Com a chegada dos casamentos, logo vieram os filhos. Quando foi pedida em casamento,
Dona Elisa j& havia perdido os pais, por isso foi seu irmdo mais velho quem lhe deu a permisséo.
Nessa data plantou algoddo e com ele fez seu acolchoado de mulher casada. Depois seguiu
fazendo acolchoados com algodéo préprio para todos os onze filhos que teve, em casa, com ajuda
da parteira que era sua sogra € morava ali na frente de onde hoje mora o Pedro. Suas narrativas
iam revelando o espaco onde estdvamos de outro modo, humanizando-o e transformando o
caminhar pela mesma estrada, que desse momento em diante, passou a ser habitado pelas
historias, pelas vidas e pelas mortes que me contavam.

Ela viveu o casamento catdlico, que me perguntou se eu sabia como era. As pessoas se
casavam para toda a vida, ndo importava 0 que acontecesse. E se tinha quantos filhos Deus
mandasse. E foi assim que ela fez. Do mesmo jeito que Dona Solange e Dona Rafaela.

Todas contaram que nunca tiveram problemas nos partos, que Deus é bom, mas que
ficavam de recaida por cerca de 40 dias depois que davam a luz. Epoca em que tomavam sopa de
galinha. O mesmo foi registrado pelo estudo realizado por Menasche (2007) na regido do Vale do
Taquari, RS. As colonas italianas do municipio de Encantado relataram que ficavam de

quarentena apos o parto, quando se alimentavam basicamente de brodo (caldo) de galinha.
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Um outro costume do tempo era o de levar um presentinho para as mulheres que haviam
recentemente dado a luz: uma galinha, um quilo de farinha, ovos, queijo, pdo. Foi assim que
Dona Solange comegou a contar sua vida de doceira.

Quando ganhava suas criancas, sua mae levava um doce’: cuca, rosquetes®, broas. As
vizinhas adoravam e encomendavam, mas sua mée parou de fazer e ela teve que comegar, nao
parando de fazer doces por trinta e cinco anos. Durante esse tempo, dividia ro¢a com doce. Ela
repete algumas vezes que eram pobres. Desde seu tempo de pequena, quando a cozinha era de
chdo batido, e conta que seus irmdos mais mogos ja cresceram mais moderno, com mais
conforto.

Conforto do moderno que Dona Rafaela nem lembra quando conta, em meio a resmungos,
das farturas que colhiam quando podiam fazer as rocas de morro. Um tempo, segundo ela, com
menos conforto, mas que se passava menos aperto. Colhia-se muito, se comprava pouco e se
conseguia bom preco pelo que se vendia. Quando fala isso, Dona Rafaela refere-se ao que €
preciso comprar hoje em dia e ao quanto isso custa. O aperto de hoje parece vir da necessidade
maior de dinheiro para obter a vida digna e farta que ja teve e que tiveram seus pais.

Essas trés senhoras trabalharam toda sua vida na agricultura e muito contaram sobre isso.
Descreveram a jornada de trabalho que comecava nas vacas leiteiras, embaixo de sol e de chuva,
seguia subindo o morro para trabalhar na roca, (mais tarde para tirar samambaia), voltava pra
fazer queijo, e terminava ainda cuidando da casa, fazendo janta. Lembram (e até fazem uma
expressao de nojo) do coalho para o queijo que faziam do bucho do boi (que algumas faziam com
0 bucho do porco ou do tatu) e que seus filhos nunca tiveram que aprender.

Dona Elisa relatou de quando colheu, junto com seus irmaos, 120 sacas de feijdo (cada
saca com 60 kg) pelo qual ndo conseguiram tirar quase preco nenhum.

Atualmente, sdo aposentadas. Sendo, como faria para ganhar dinheiro hoje? Uma delas
também recebe o dinheiro da penséo do falecido marido, por isso conta que tem o suficiente para
ajudar outras pessoas.

No tempo das criancas, era com 0 amendoim vendido para sua tia que fazia rapadura, que

Dona Solange arrumava um dinheiro pra uma muda de roupas e o que fosse preciso para a

! Localmente, “doce” é a forma como chamam os produtos doces feitos no forno a lenha, como merengue, rosquetes,
cucas, bolos, biscoitos.

% Roscas grandes e acucaradas externamente, feitas de uma massa composta por ovos, cachaca, e um pouco de
farinha de trigo.
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escola. Depois, quando comecou a fazer doces, as coisas melhoraram, ficaram mais certas. As
receitas dos doces (rosquete, bolacha, broa, cuca, bolo, rosca, merengue — ela aumentava a
velocidade da fala quando contava o que fazia, como se fosse algo ja automatico pelas repetidas
vezes em que fez ou falou sobre) Dona Solange aprendeu com a méde e com outras mulheres,
quando ia ajudar nas festas da igreja. Cada uma sabia um pouquinho.

Ela trabalhava para as festas de casamento também. Naquele tempo, era churrasco, pao,
maionese e bolo. Entdo eles comiam bolo de monte. Eu quase morria, eu pegava pra fazer
porque eu precisava, era pobre, mas eu queria que ficasse tudo perfeito. Entdo eu ficava
pensando se ia crescer, se ia queimar...Mas ai eu fui indo, criando coragem, trabalhando.

E ainda trabalham. Uma das questdes que mais me chamou a atengdo no trabalho de
campo (sendo eu oriunda da area da saude) foi a autonomia dos idosos. Permanecem ativos até
idades avancadas, 80, 90 anos, aptos fisicamente aos trabalhos bracais necessarios a sua
permanéncia no meio rural.

Apesar dessa atividade e autonomia em uma vida longa serem muito presentes nesse meio
rural investigado, o cansaco do corpo também se apresenta e vai pontuando mudancas.

Quando sai de casa procurando a casa de Dona Rafaela, a partir de explica¢fes de outro
vizinho e caminhando em estradas que pareciam escondidas, encontrei-a colhendo amendoim
com seu filho. Antes de me receber e me convidar a ir a sua casa, perguntou de que gente eu era,
e continuou procurando amendoins na terra (pois seu filho ja havia feito a colheita maior,
arrancando os pés inteiros). Um pouco mais tarde, depois de me aceitar, ja em sua cozinha e no
decorrer de nossa conversa, ela contou que anos atras decidira largar de plantar o amendoim,
porque estava velha e tinha perdido a destreza do corpo. Se eles (seu marido e filhos) quisessem
comer amendoim, que fossem plantar. Dona Rafaela contava como o comer de pequenos
agricultores hoje permanece ainda estritamente vinculado ao plantar e colher para alguns
alimentos.

Pelo mesmo motivo, a idade e o cansaco do corpo, Dona Rafaela deixou de criar porcos e
vacas leiteiras, passando a comprar banha, linglica, carne e leite.

Esse cansaco do corpo, de quem produziu seu alimento e o de sua familia por quase toda a
vida, trabalhando na roga, no forno e no fogdo, independente de mudancas e adversidades
climéticas, também levou as outras senhoras a largarem as cria¢Ges. E tirou uma delas da colonia

para ficar mais perto do posto de salde, das filhas e da igreja, no centro do municipio.
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O valor da religido em suas vidas e na organizacao da comunidade é bastante presente. As
casas que conheci eram, em sua maioria, construcdes simples de madeira. Penduradas nas paredes
costumava haver imagens de Jesus Cristo e de santos, juntamente com um retrato do casal quando
na época do casamento. Nas falas, a presenca da bencdo divina e da gratidao pela saude, pela
familia e pela comida.

Agora té tudo mudado!,...ndo fazem mais certo como antes” [E o0 que era certo, Dona
Elisa?] — ela riu, sem perder a serenidade que mantinha, e depois de uns instantes disse: roubar
nao € certo, né! Matar também nao.

O assunto veio a tona quando Dona Elisa, contava que no tempo de seu pai ele obrigava a
ir a missa todo domingo. Tinham quatro cavalos, mas cada domingo iam dois da familia na missa
[...] la na Barra, porque nem todo domingo tinha em Maquiné. Hoje com a igreja aqui pertinho e
carro, o pessoal ndo vai mais. As coisas nao sdo como antes, ndo fazem mais certo como antes.

Em praticamente todas as linhas h&4 uma igreja ou uma capela. Passar por uma delas no
domingo, no final da manhg, significa uma boa oportunidade para encontrar grande parte dos
moradores nas ruas, saindo da igreja, em conversas e caminhadas. E o dia da missa, de fazer
visitas e de um maior descanso.

Maior descanso porque descanso absoluto na verdade é bastante raro entre aqueles que
ainda néo se aposentaram e todos aqueles que mantém producéo para o autoconsumo. 1sso porque
a lavoura, e especialmente a criacdo, exigem cuidados diarios, independente de clima (chuva, sol
ou vento), dia de semana ou feriado. As vacas de leite, por exemplo, exigem duas ordenhas
diarias, uma bem cedo de manh& e outra no final da tarde. Com o inicio do horério de ver&o, o
fim da tarde de Dona Maria passou a ser quase nove horas da noite, quando tirava leite de suas
vacas pela segunda vez no dia e entrava em casa para seguir com as tarefas de dentro, o queijo e a
janta.

Os trabalhos da lavoura e do gasto, do homem e da mulher, ou do pai e da mae da

familia, sdo apresentados a seguir.
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4.2 “Plantar, colher e comer”: autoconsumo e género no cotidiano de familias rurais

O trabalho centrado em torno do alimento, tanto o do gasto, quanto o do comércio, ocupa
grande parte do tempo das familias e individuos, estruturando o cotidiano a partir de um ritmo
orientado, em boa medida, pela agricultura e pelos processos de preparacdo da comida.

A comida preparada diariamente ¢ composta por ingredientes que vém tanto da propria
roca e trabalho das familias - como o aipim, o feijdo, a farinha de milho e as verduras, quanto por
outros alimentos que podem ser comprados de vizinhos ou de mercados na cidade - como carnes,
leite, suco em pd, margarina, 6leo vegetal. Deste esse ponto do texto, a descricdo dos dados
revela um cardépio cheio de misturas entre o que se produz e 0 que se compra, entre o alimento
fresco e o industrializado, entre comidas novas e outras antigas. Um cardapio “hibrido”.

A divisdo do trabalho no cotidiano das familias, que busca satisfazer as necessidades de
seus membros e a manutengdo da propriedade agricola, é permeada por relagdes de hierarquia e
género, 0 que ja é tema de debate ha algum tempo (ZANETTI; MENASCHE, 2007;
MENASCHE, 2004; WOORTMANN, 1985; HEREDIA, 1979). Tais estudos identificam e
analisam o estabelecimento de papéis especificos para o pai, a mae e os filhos, e o valor atribuido
a esses papéis.

Se o lugar do homem é o rocado, o lugar da mulher, mae de familia, é a casa. [...] A
casa ndo se restringe ao espaco fisico ocupado pela construcédo; ela inclui também o
terreiro (patio) que a rodeia, local onde vive a criagdo (aves de quintal), cabras e porcos.
[...] As atividades que esses animais exigem sdo também, como a casa, de

responsabilidade feminina e ndo reconhecidas como trabalho (HEREDIA et al., 1984,
p.30-31 apud MENASCHE, 2004, p.32).

Também no Pinheiro, as mulheres, em geral, cabem as tarefas da casa e do quintal, onde
criam galinhas e porcos, trabalham com vacas de leite e mantém uma horta. Na horta produzem
uma variedade de verduras e legumes: couves, salsinha, cebolinha, pimentdo, tomate, pepino,
berinjela, abobrinha, alface, rdcula, radiche, cenoura, beterraba, cebola, alho; plantios que variam
com as preferéncias de cada familia e a época do ano.

Na organizacdo das tarefas nos espacos da casa e do quintal, as mulheres aplicam nogdes

a respeito das necessidades alimentares da familia. Nesse sentido, “Poderia-se dizer que a mulher,
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notadamente a mae, detentora de um saber pelo qual governa a salde da familia, e pelo qual
organiza o modo de comer de cada um, é a sacerdotiza de suas proprias fronteiras.”
(WOORTMANN, 1985, p.39).

E assim que as mulheres, especialmente as maes e avos, acabam sendo guardids de
saberes locais em relacdo a culinaria e a salde. Saberes e receitas para as cozinhas, mas também
para as rogas, as criacdes e a horta que revelam conhecimentos que vinculam a culinéria a
agricultura. Tais conhecimentos informam critérios de escolha e preparo dos alimentos que séo
apresentados e discutidos no capitulo 6.

Junto a horta (e por vezes também em outros locais separados), as agricultoras cultivam
ervas para chéas e sucos, utilizados quando ha casos de precisdo na familia ou na comunidade. Foi
caminhando em meio aos canteiros da horta que Dona Zilda me apontou o chad que curou o
estdmago de seu marido quando ele o tomou por agua’.

No cuidado da horta, afirmam n&o usar nada de quimico; destinam as cascas da cozinha,
0s ciscos que varrem do quintal e esterco de gado, para engordar a terra com coisas naturais. Ja
as rogas (cultivos de mandioca, milho, feijao, cana-de-agUcar, fumo, etc.), sob responsabilidade
do homem (ou do pai), costumam receber insumos quimicos: adubo e veneno. Os secantes
(herbicidas) facilitam o trabalho de limpeza da roca e aliviam o agricultor de algumas capinas.
Mas, importante ressaltar, estar sob responsabilidade do pai ndo quer dizer que a mae e os filhos
ndo trabalhem nesse espaco.

As mulheres também trabalham na roca, mas, mesmo executando quase todas as tarefas
executadas pelo homem e em quantidade significativa, internamente a familia e a comunidade, o
entendimento é que a mée de familia ajuda no espago da roga. Essa nocéo de “ajuda” da mulher
no espaco da roca fala das relagGes de hierarquia e género estabelecidas no interior da familia
camponesa a partir do valor atribuido por eles a categoria trabalho (WOORTMANN;
WOORTMANN, 1997).

Talvez por isso Joana (23) afirme que mulher quando fica na roca é pra virar dona de

casa e ndo agricultora. E que por isso, ninguém quer muito ficar, referindo-se as mulheres.

® Tomar por &gua faz parte das orientacdes das receitas de remédios caseiros que trocam entre si e quer dizer que a
pessoa deve, durante o periodo em que estiver em tratamento com determinada planta, ndo tomar agua, mas somente
0 ché feito da erva em questdo. No caso que suscitou essa anotacao, essa agricultora me contava de como seu marido
havia se curado do estbmago tomando cha frio de losna por &gua durante um més inteiro.
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O depoimento de Joana, jovem da linha Pinheiro, enfatiza um contexto de “fuga” das
mulheres do espago rural hoje. Conheci propriedades coordenadas somente pelo trabalho de um
homem, que, nesse caso, ou acumula as funcdes da roca, do quintal e da casa, ou abandona
algumas atividades ligadas aos dois Ultimos espacos. Seu Juca, sendo um protagonista da situacéo
que descrevo, ndo mais mantem a horta que mantinha, nem os porcos que criava. O consumo
desses itens passou a vincular-se aos presentes ou compras que faz da vizinhanca.

Nas familias em que pai e méde permanecem juntos, a coordenacao do gasto da casa recai
mais fortemente sob a responsabilidade da mulher, principalmente quando mée de familia. E ela
quem decide o que haverd no almogo e na janta, qual gaveta desocupar no freezer caso haja
necessidade, quanto precisa ser consumido pela familia e o quanto sua prépria producdo
consegue suprir disso.

Os filhos também participam do trabalho familiar - em trabalhos nas rogas, gerenciando
algumas que o pai Ihes concede ou na comercializagdo do produto final.

Atualmente, um desdobramento que parece ocorrer dessas relacdes de hierarquia e género
nas familias de pequenos agricultores € a transferéncia dessa hierarquia para os diferentes tipos
de producdo agricola das propriedades familiares. Em situacdes em que a familia falava de si a
partir de sua producdo e renda - como quando Dona Miriam falava de sua vida (e da de sua
familia) a partir da escolha pelo cultivo do fumo -, somente a producdo comercial tende a ser a
apresentada como “trabalho” realizado pela familia. Nessas situacGes, a producdo para 0
autoconsumo era omitida da fala, sugerindo que em contextos nos quais o assunto é o “trabalho”
e a renda da familia, a producéo para o gasto € percebida a partir de um menos-valor frente ao

total necessario para sua reproducao social.

E sabido que a producdo de alimentos voltada ao consumo das familias rurais cumpre
importante papel em suas estratégias de reproducdo social. Entretanto, estando a
margem dos processos mercantis e realizada predominantemente sob responsabilidade
de mulheres agricultoras, a producéo destinada ao autoconsumo é comumente pouco
valorizada frente aos produtos destinados a comercializagdo (ZANETTI; MENASCHE,
2007, p.79, grifos meus).

Nesse sentido, as mudancas operadas pela modernizacdo agricola parecem desdobrar-se
também em uma desvalorizacdo da producdo para o autoconsumo por parte dos pequenos
agricultores. Gazolla (2004), em estudo sobre a producdo para 0 autoconsumo na regido do Alto
Rio Uruguai (RS), reconhece que o avanco do mercado faz com que o balango consumo/trabalho

comece a ser desestruturado no interior da familia camponesa, passando a determinar o plano
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organizativo da unidade familiar, inclusive quais itens serdo produzidos. Como resultado, itens
destinados a venda passam a ser priorizados, e a producdo para o autoconsumo sofre reducgoes.

O que o trabalho de campo sugere, e que continua sendo discutido ao longo do texto, €
que essa reducao na producdo para 0 autoconsumo ocorre de diferentes formas e é acompanhada
de mudangas na percepcdo dessa producdo. Mudancas que estdo relacionadas com as
transformacdes nas relagcbes simbolicas entre os agricultores e seu mundo, comentadas no
capitulo anterior, e que derivam do processo de modernizagdo da agricultura e do mundo rural
local.

A proxima secdo demonstra, a partir dos dados em relacdo aos diferentes alimentos
produzidos e consumidos, quais as diferentes formas em que ocorreram reducdes na producao

para o gasto das familias etnografadas.

4.3 A comida de antes e de agora

[Nesse tempo que a senhora se criou e que criou seus filhos, qual era a comida do dia-a-
dia?]

Era feijéo, aipim, batata, cuscuz, polenta.

[Polenta também?]

Sim, a polenta nés usava muito né. Porque o que eu mais adoro com a carne de uma
galinha caipira bem apreparadinha é uma polenta. J4 0 meu rapaz, tudo eles gosta,
mais com negécio de leite assim é polenta que ele gosta com leite, cuscuz ele ndo gosta
com leite, 0 Jeremias.

Conhecer o que se comia ha 20, 30, 40 anos atras implica necessariamente em conhecer o
que se plantava, como se armazenavam 0s alimentos, as técnicas de conservagdo que conheciam
e que desenvolveram.

As memorias coletadas falam que, de maneira geral, plantavam aipim, arroz, trigo, feijao,
milho, amendoim, cana de aglcar, abobora, moranga... As sementes eram reproduzidas e
mantidas pelas familias rurais através de diferentes mecanismos de sele¢do e armazenamento.
Como a brincadeira do avo, que dava presentes para 0s netos encontrarem as dez espigas mais
bonitas no paiol cheio da colheita recém-feita. O resultado, além da diversdo e reunido da familia
(entremeada por historias) era que estes milhos mais bonitos seriam guardados para o proximo

plantio, garantindo uma melhoria continua das sementes.
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Até pouco tempo atras, no periodo em que Dona Rafaela, Dona Elisa e Dona Solange
criaram seus filhos, os gréos (feijao, arroz e trigo) eram guardados em caixotes de madeira no
pordo. As familias pilavam a quantia de arroz necessaria para 0 consumo em periodo mais curto
de tempo, pois na casca ele se conservava por mais tempo, ou mandavam descascar quantias
maiores de uma so vez no moinho.

Dona Elisa conta que havia dois moinhos na linha Pinheiro. Um deles, bem perto da
igreja, era movido a dgua. Os moinhos dali, assim como de outras comunidades do municipio
foram fechando, as agricultoras e agricultores com quem conversei ndo sabem por qué. Acham
que é porque as pessoas foram saindo, o que certamente ocorreu, reduzindo a demanda e a
viabilidade de muitos moinhos. Porém, pode-se também sugerir que a legislacdo sanitaria e um
maior rigor em sua aplicacdo, contribuiram nesse processo. Atualmente, a estrutura fisica dos
moinhos coloniais é considerada adequada somente para o descasque de gréos e para a fabricagédo
de farinhas e sémolas destinadas ao consumo domeéstico, ndo podendo ser comercializados.
Segundo a portaria interministerial® n.254 de 2003, os moinhos artesanais sdo hoje definidos a
partir de sua capacidade de laboracdo (menor que 120kg/hora), e suas producdes de farinhas “néo
podem ser comercializadas nem transportadas em quantidades superiores a 300 kg” (BRASIL.
Portaria n.254, 2003).

Hoje, h4 dois moinhos em funcionamento no municipio, onde familias de pequenos
agricultores do Pinheiro levam suas colheitas para fazer farinha de milho. Farinha de milho que é
feita do milho seco, forma através da qual possibilita-se 0 consumo de milho da familia até as
préximas colheitas.

As formas de conservar os alimentos pereciveis, em especial aqueles abundantes, parecem
ter se convertido em comidas freqlientes no cotidiano das familias, principalmente tendo em vista
a necessidade de auto-suficiéncia que perpassa suas historias de vida. Muitas dessas comidas,

cuja fabricacdo implica uma forma de conservacdo do alimento disponivel, tornaram-se

* A portaria foi emitida pelos Ministérios da Economia, da Agricultura, Desenvolvimento Rural e Pescas, da Satde e
das Cidades, Ordenamento do Territdrio e Ambiente em mar¢o de 2003, com 0 objetivo “estabelecer um novo
guadro regulador para as farinhas, sémolas, pao e produtos afins, de modo a, por um lado, salvaguardar a capacidade
concorrencial das indUstrias alimentares nacionais face ao mercado Unico europeu e, por outro, atingir-se um elevado
nivel de prote¢do do consumidor” (BRASIL. Portaria n.254, 2003).
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predilecdo. Como a prépria polenta, feita com a farinha de milho, o queijo e o mumu®, formas de
se conservar o leite, ou as chimias® e doces em calda, que prolongam o tempo das frutas.

Antigamente, a dependéncia da oferta sazonal de alimentos estava mais fortemente
colocada para as familias. Hoje, ainda que flexibilizada por uma maior oferta local de alimentos
de fora e uma oferta mais continua de alimentos frescos durante o ano, essa relagdo entre
alimentag&o e sazonalidade permanece entre as familias rurais. Tal relacdo informa uma nocao do
tempo das coisas. A permanéncia dessa relagdo, conforme o que o trabalho de campo sugere,
pode estar relacionada a fatores de renda familiar e as possibilidades de acesso ao alimento
comprado, assim como a valores simbdlicos ligados a critérios locais de qualidade alimentar. Tais
critérios sdo apresentados e discutidos no capitulo 6.

Por ora, 0 que gostaria de apontar é a presenca da sazonalidade no cardapio diario dos
pequenos agricultores. A comida ingerida de acordo com o tempo das coisas relaciona-se a uma
organizacdo do trabalho da familia e uma variedade no cardapio cotidiano. Nesse sentido,
pegando o exemplo o milho, colher e comer milho verde localiza um periodo do ano que leva do
verdo ao outono. Até o proximo verdo aproximar-se, 0 milho sera consumido na forma de
farinha, produzida a partir de uma série de trabalhos realizados antes da chegada do inverno,
época em que muitos dos alimentos secos (como milho, feijao, amendoim) ja foram colhidos e
armazenados.

A disponibilidade local e sazonal de ingredientes parece ser, portanto, um dos elementos
que compBem o “patrimonio culinario rural” observado e registrado. Comecando pelas refeicdes
mais freqlientes, a proxima secdo apresenta outros elementos desse patrimonio culinario, como
fogdes, fornos e alimentos. Nessa apresentacdo, como j& destacado anteriormente, a cozinha dos
pequenos agricultores revela a mistura de elementos “tradicionais” e “modernos”, a partir do que

o cardapio sazonal da cozinha rural torna-se também hibrido.

® Conhecido como doce-de-leite em outras localidades,consiste no doce feito com leite e agticar em panela no fogo.
® Chimia é como s&o chamados os doces de fruta em pasta, normalmente feitos com a fruta inteira, como banana,
mamado, figo, péssego ou morango, cortadas e cozidas com agUlcar. A palavra chimia é usada inclusive nos rétulos
elaborados para venda, mas sua grafia original é “schimiers”.
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4.3.1 Café-da-manha, almogo e janta

Ao contrario de outros trabalhos que investigam praticas alimentares, ndo aprofundo nesta
pesquisa 0s ritos e estruturas das refeicGes. Atenho-me aqui a simplesmente registrar as
lembrancas das agricultoras de mais idade entrevistadas a respeito desses momentos, assim como
0 que observei no decorrer das entrevistas e no cotidiano atual.

Dona Solange conta que de manha era café com pdo. Em sua familia, costumavam ferver
uma chaleira de agua e colocar uma rapadura dentro, depois o pé de café e esperavam assentar
(ndo coavam). Todos tomavam aquele café com leite e pdo. No pédo botava-se alguma chimia de
fruta (figo, maméo, moranga, banana...), ou nata, lingiica (quando tinha) e ovo, queijo, manteiga,
puina, coalhada’.

Atualmente, junto com o café-com-leite, foi comum relatarem comer pao caseiro, queijo,
nata e chimias. Mais eventualmente, feijao, linglica, ovos e aipim fritos. Os dltimos, inclusive
em familias que ndo se dedicam mais a agricultura (mudaram-se para o centro urbano do
municipio), mas mantém um modo de vida ligado ao seu tempo na coldnia.

No almoco a polenta era quase que sagrada. Polenta com carne de porco. Talvez porque a
polenta fosse barata, como enfatizou Dona Elisa, pois a farinha de milho era abundante e
disponivel. Outras contam que comiam arroz com feijdo e aipim no almogo. A polenta, com
lingliica, salada de radiche e queijo ficava, entdo, para a janta.

O pai de Dona Elisa sempre obrigava todos a consumir um pouco do radiche antes de
comer o resto da mistura. Nao sei por que ele fazia isso. Se era para nds encher um pouco mais a
barriga e sobrar um pouco mais da mistura que vinha depois... O pai queria ensinar nés a comer
salada...

Ela nunca gostou de salada crua. Hoje gosta de plantar, mas ndo consegue comer e, por

isso, diz que as saladas de sua horta sdo para as visitas.

" A puina e a coalhada sdo derivados do leite que costumavam ser produzidos e consumidos pelas familias de
agricultores de Maquiné antigamente. A primeira assemelha-se a ricota.
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A “mistura” é descrita no estudo de Brandao (1981, p.59) como a combinag¢do no prato
dos alimentos mais essenciais. Para os agricultores goianos estudados pelo autor, ela “[...] se
mantém sobre uma base de cereais; os tubérculos, especialmente a mandioca; algum legume; a
carne de porco ou de aves e, com freqiiéncia menor, a ‘carne de vaca’.”.

Para os caipiras do interior paulista, observados por Candido (1987), a “mistura”
corresponde aos alimentos que fazem a variacdo do cardépio bésico (arroz, feijdo e farinha de
milho) do seu dia-a-dia, “[...] sendo as principais a carne de porco, ovo, galinha, alface e couve,
seguidas pela batata e carne de caca. Pao de trigo e carne de vaca eram muito raros, sendo muito
apreciados.”.

Ja em Woortmann (1985) a “mistura” € o que provém da horta, os legumes e verduras,
considerados menos importantes que os produtos oriundos da roca (aipim, feijao, milho) e da
criacdo (carnes).

O sentido que transparece da fala de Dona Elisa aproxima-se daquele destacado por
Branddo (1981). O que me parece, é que ela descreve como seu pai procurava fazer render os
alimentos essenciais da familia, forcando o consumo de folhas verdes no inicio da refeigdo.

Na janta comiam arroz com feijdo, polenta ou cuscuz com leite, ou ainda, polenta ou
cuscuz com algum molho com carne, ovo ou linguica.

Até com ovo ele gostava, diz Dona Elisa lembrando de como seu marido, falecido no ano
desta pesquisa, gostava de comer o cuscuz no bafo. Varias foram as recordagdes de seu
casamento de cinquenta e seis anos em meio a histdria das comidas que me contava. A gente
queria continuar junto, mas ndo deu... As falas de Dona Elisa parecem ilustrar o que aponta
Fischler (1995), sobre como poucos elementos estdo tdo fortemente imbricados nas estruturas
socio-culturais e emocionais da vida humana quanto o alimento.

Na Prainha, uma senhora participante do Clube de Mées, sentou-se ao meu lado durante a
entrevista coletiva que realizava com o grupo, e comecou a relatar-me o que comia. Antes que eu
conseguisse voltar sua atencdo (e a minha) para todo o grupo, me contou, entusiasmada, que
mora na terra onde sua avé nasceu e morreu. Morreu com 105 anos, vivendo até Ia com forcga e
salde, comendo feijdo com ovo frito de manh@, pirdo de feijdo de noite e fumando cigarro de

palha.
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Atualmente, as principais refei¢es seguem sendo o café-da-manha, almogo e janta, ainda
que 0 que se coma nessas refeicdes varie bastante de familia para familia. Desde uma janta
formada por café com péo e nata até outra constituida de arroz com feijdo e linguica.

O café-da-tarde € uma refeicdo mais fortemente relacionada com situacGes de reunides e
visitas, 0 que sugere uma relevancia especifica de seu sentido engquanto uma ocasido de
sociabilidade. Antes de realizar a entrevista com os Clubes de Mées, Inés, extensionista da
EMATER, alertou-me sobre a importancia para as mulheres integrantes do grupo, da participagédo
de visitantes em seu café-da-tarde, momento que encerra a reunido, realizada mensalmente. No
dia da entrevista, a mesa do café-da-tarde era composta por café, acucar, refrigerantes, paes
(caseiros e comprados), margarina, chimias, biscoitos e bolos caseiros. Os produtos caseiros do
café-da-tarde do grupo de mulheres sdo exemplos de produtos de uma panificacdo da culinéria
colonial local, feitos no forno a lenha, cuja presenca é bastante comum nas familias de pequenas

agricultores. O forno a lenha e outros equipamentos sdo temas da préxima segéo.

4.3.2 Mudancas e permanéncias nas cozinhas rurais - panelas de aluminio e forno a lenha

Como fiz algumas visitas e entrevistas pela manhd, foi comum encontrar mulheres
preparando o almocgo da familia no fogéo a lenha, ainda que também tivessem um fogédo a gés na
cozinha. A lenha cortada no tamanho certo para o fogdo em um canto da cozinha, ou dentro de
um bau proximo ao fogo, que serve de banco para conversas em dias frios. Normalmente usavam
panelas e colheres de aluminio®, o que juntamente & presenca de dois fogdes na cozinha sugeriam
elementos “modernos” naquele espago.

Antigamente, as panelas usadas eram de ferro. Dona Elisa conta que, numa época em que

sO se cozinhava com o fogo do fogdo a lenha aberto (devido ao nimero de pessoas), uma panela

® Trago aqui uma reflex&o a partir do ponto de vista nutricional. E sabido que as panelas de aluminio liberam este
metal téxico na comida, que se acumula no organismo de quem o ingere. A intoxicacdo por aluminio é associada a
diversas enfermidades do sistema nervoso, como o Mal de Alzheimer (COURY, 2004). A percepcdo de risco em
torno do aluminio, todavia, ndo apareceu entre a geragdo mais antiga que entrevistei. Apesar desse risco a salde ser
citado por algumas maes jovens, o uso de panelas de aluminio é frequiente tanto nas gera¢cdes mais antigas quanto nas
mais jovens.
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que pudesse pretear no fogao era bastante pratica. Quando fala das panelas de aluminio, Dona
Elisa recorda o enxoval de casamento e sua entrada na vida de casada.

Hoje, o baixo peso e a facil manutencdo dessas panelas sugerem razdes praticas para essa
preferéncia pelo aluminio. Por outro lado, a mensagem acerca do capricho e da limpeza das
donas-de-casa que costuma ser associada ao brilho do aluminio nas panelas expostas na cozinha,
sugere tambem razdes simbdlicas para a escolha do aluminio

Nesse sentido, o aluminio na cozinha pode ser entendido como uma evidéncia do
processo de modernizacgao das familias. Em um momento histérico em que o “ser moderno” é um
projeto de vida predominante, elementos que simbolizam modernidade tendem ser valorizados.
Nesse mesmo sentido, Champagne (1977, p.17) analisa a aquisi¢do de moveis de férmica para a
cozinha por aldeGes franceses, no momento em que descartavam 0s antigos moveis da familia,
simbolos de um tempo passado.

Mas, se na cozinha a troca de panelas ocorreu por iniciativa das préoprias familias, no
patio, trocas na estrutura de trabalho com o alimento séo exigidas e negociadas hoje, em certo
clima de tensdo. Falo agora do forno a lenha, localizado no patio da grande maioria das casas dos
pequenos agricultores de Maquiné, onde sdo assados paes, doces, carnes, batatas.

O café-da-manha das familias normalmente exige da méde uma organizagdo para que, pelo
menos uma vez por semana, faca uma fornada de paes. No forno a lenha, além da fornada de pées
da semana, fazem os doces: cucas, rosquetes, bolachas, merengue, péo-de-16, assim como
batatas-doce e carnes assadas.

Saber trabalhar com o forno ndo é fécil, precisa de pratica, afirma Dona Solange (72
anos), que foi doceira e lidou com o forno por trinta e cinco anos. Pra comecar, € necessario saber
construir um bom forno, que dure bastante e que segure boa caloria. Ha pessoas-referéncia na
construcdo de fornos. Na linha Pinheiro, Seu Marcos sabe de cabega todo o material e tempo de
trabalho necessario para construir cada tamanho de forno. Foi ele quem construiu o forno do
saldo da igreja.

O tamanho do forno é calculado a partir do nimero de formas que se deseja colocar ao
mesmo tempo. Desse modo, calculam o investimento no forno, a partir das necessidades da
familia e do trabalho que serd investido nele posteriormente. A questdo €& otimizar o
aproveitamento da lenha e do calor produzido (a caloria), assim como o trabalho de quem maneja

a massa e o forno.
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O desperdicio de tempo, energia ou recursos é algo frontalmente contrario a logica
camponesa (WOORTMANN; WOORTMANN, 1997, p.56). Os céalculos das mulheres que
manejam os fornos em Maquiné sdo precisos e fundamentam-se em um saber-fazer acumulado
por pelo menos trés geracdes. E por isso que aproveitam toda a caloria que podem. Batata-doce e
merengue®, por exemplo, s&o normalmente assados depois que se retira uma fornada de p&o ou de

cuca’.

Figura 8: Dona Linda assando uma fornada de cucas de uva, Pedra de Amolar, fevereiro 2006.

Quando o forno é novo é necessario curti-lo. Para isso, é preciso fazer fogos de curta
duracdo dentro do forno, para que ele va secando e queimando gradualmente, de modo que nao

rache com uma saida brusca de agua da massa de construgao.

8 Merengue é um doce feito de claras em neve com aglcar, pingados na forma e assados. Também é chamado de
suspiro em outras regides.

° A cuca é como um pdo doce, feito com diferentes recheios (coco, uvas, chocolate) e coberto com uma “farofa”
tradicionalmente feita com banha e aglcar. Apesar de ser conhecida a partir da culinéria alemd, ela aparece em
praticamente todas as familias de agricultores que conheci (a maioria descendentes de imigrantes italianos) sem que
se faga mencédo aos alemaes.
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Com o forno ja curtido, o trabalho comeca com a preparacdo da lenha. Ha lenhas boas e
lenhas ruins, o que também influi na garantia de um bom p&o. Faz-se fogo dentro do forno e
depois se retiram as brasas. Com o forno quente (o calor é retido pelos tijolos), colocam-se as
formas prontas dentro, fecha-se o forno e deixa-se assar. Conhecer o tempo de cada doce €
essencial para que néo se abra o forno mais vezes que 0 necessario, evitando-se perder calor. Mas
antes disso, é fundamental saber o ponto certo na temperatura para cada doce antes de colocar as
formas no forno quente.

Dona Solange e Dona Linda dizem ja saber o ponto de olho, mas também tém seus
instrumentos para medir a temperatura. E estes ndo sdo termometros, mas a palha e a farinha de
milho.

Dona Solange conta que a palha é usada para ver o ponto para 0 pdo. Se queimar ou
escurecer é porque tem que esfriar um pouco mais. Para isso, Dona Solange usava uma vassoura
de galhos molhada ou uma folha de bananeira verde, pois ajuda a tirar caloria de cima e de baixo
do forno. A farinha de milho € usada para ver o ponto da cuca. Enquanto queimar ndo se colocam
as cucas, sendo elas é que queimardo. Eu ja tinha pratica de forno, ndo precisava nada, eu ja
sabia... Tinha dias que eu fazia fogo dez vezes por dia. Fazia bolacha, tirava, fazia outra fornada
de bolacha, ia tudo, no verdo, mas eu ja sabia quantia de lenha tudo.

Dona Solange hoje sofre de uma sinusite cronica e problemas de coluna. Suas filhas ndo
quiseram aprender a lida com o forno e com os doces porque viram a mae sofrer muito. A mae
acha que cada vez havera menos doceiras até ndo haver mais, porque se adoece muito, em um
trabalho que lida, a0 mesmo tempo, com o calor e com o frio e que, afirma, a partir de sua
vivéncia, ser pouco valorizado. A mesa do café-da-tarde de Dona Solange estava composta —
quando |4 estive - por pao “cacetinho”, leite de caixinha, requeijdo e queijo industrializados.

Para algumas doceiras em atividade, ha visitas do pessoal da saude (fiscais da Vigilancia
Sanitaria), que comecam a exigir que troquem seus fornos a lenha por fornos a gas. E que
reformem as cozinhas de madeira que abrigam seus fornos e locais de trabalho, para substituir
esses espacos por cozinhas azulejadas, com teto branco e lampadas fluorescentes higienizadas
quinzenalmente, dentre outras exigéncias relacionadas ao local de trabalho, armazenamento de
géneros alimenticios e apresentacao do produto final.

Em resposta a essas exigéncias, Dona Linda afirma que se for para deixar de fazer do jeito

deles, do jeito que aprendeu com seus antepassados, ndo fard mais essa producao para a venda e
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voltara a fazer somente para seu proprio consumo. A aposentadoria ja alcancada da uma margem
de seguranga para que afirme isso. E, nesse discurso, pode-se apreender uma defesa dos modos
de fazer tradicionais, em contraposicdo as exigéncias sanitérias relacionadas a modos “modernos”
de producao de alimentos.

Além disso, instala-se um clima de tensdo e pouca cooperagao entre 0 0rgao a quem cabe
a tarefa de garantir a seguranca de alimentos e comidas comercializados com vistas a saude da
populacdo (no caso a Regional de Vigilancia Sanitaria do Litoral Norte) e as familias de
pequenos agricultores que fazem uma producéo alimentar artesanal. 1sso porque o contexto atual
de trabalho das doceiras possui inadequagcfes em relacdo as exigéncias feitas pela legislacédo
sanitaria nacional, principalmente no que diz respeito a estrutura de prédio, equipamentos e
documentacéo.

Os depoimentos de Dona Linda, Dona Solange e Dona Eliséngela, doceiras e agricultoras
de Maquiné, sugerem questdes de estudo e de trabalho relacionados a legislacdo sanitéria para a
producdo de alimentos e bebidas.

Poder-se-ia, por exemplo, investir no debate acerca da construgdo de normas sanitarias
especificas para a produgdo artesanal e familiar de alimentos, com vistas a incentivar a
permanéncia dos pequenos agricultores no meio rural e a proteger parte do patriménio socio-
cultural desses grupos expresso, justamente, nas formas de producdo artesanal de alimentos e
bebidas.

Discutir o contexto de construgdo da atual legislacdo sanitéria brasileira poderia ainda
levar a refletir sobre a “dieta ocidental afluente” (DIEZ GARCIA, 2003) e o aumento do
consumo de alimentos industrializados. Nesse sentido, poderiam ser sugeridas questdes
relacionadas ao crescimento de uma visdo higienista e medicalizada da comida que tenha
contribuido no desenvolvimento de tecnologias de beneficiamento e esterilizagdo dos alimentos,
assim como no desenvolvimento das leis que regulam os processos de producdo de alimentos e
bebidas.

Porém, os interesses e possibilidades do presente estudo estdo focados nas préticas e
saberes alimentares, na perspectiva do cotidiano das familias de pequenos agricultores e, por isso,
restrinjo-me a relembrar a tensdo vivida pelas doceiras, agricultoras e agricultores que trabalham
sob o risco de ter seu estabelecimento multado ou sua producdo apreendida. Se adequar-se as

normas sanitérias atuais exige mudancas nas estruturas e praticas de trabalho tradicionais que
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tendem a desestimular a permanéncia das familias de pequenos agricultores nessa atividade, ndo
sO a reproducdo social dessas familias e a oferta de alimentos artesanais estardo ameacadas. Os
saberes alimentares e culinérios que resultam na oferta desses alimentos também sdo ameacados.

Sobre os sentidos, significados e valores do saber-fazer de um alimento especifico, o
trabalho de Krone (2006) traz ricas contribui¢fes. O autor descreve o saber-fazer do queijo
serrano e sua historia, analisando o significado deste produto para as familias de pecuaristas
familiares da regido gatcha dos Campos de Cima da Serra.

Para esses pequenos produtores de Bom Jesus, € o queijo que faz o rancho, que engorda o
porco e que permite que a mae faca seus mimos. Mas, além disso, 0 queijo serrano carrega
consigo historia de mais de um século, que remonta a ocupacdo de parte do territorio do Rio
Grande do Sul, a formacao de cidades, ao abastecimento de carne na regido central do Pais em
tempos de ouro e ao tropeirismo.

Desse modo, 0 queijo serrano guarda em si um saber-fazer testemunho e patrimonio de
uma gente e de uma cultura. Assim como os produtos de forno a lenha de Maquinée, os valores
simbolicos do queijo serrano representam a historia e a cultura de um grupo social especifico e,
por isso, merecem ser considerados nas negociagdes a respeito dos procedimentos e estruturas
necessarias para a seguranca higiénico-sanitaria desses alimentos beneficiados que serdo
consumidos e comercializados. Caso contrario, as perspectivas para o trabalho de doceira podem
realmente estar proximas da preocupac¢do mencionada por Dona Solange: passar a ser somente
uma lembranga.

Nos desdobramentos do processo de modernizacdo da agricultura e da comida observado,
outras técnicas culinarias e itens alimentares parecem estar desaparecendo, inclusive das
lembrancas, no caso de agricultoras e agricultores mais jovens. Nas proximas se¢des, 0S
alimentos mais frequentes nas refeicbes das familias rurais sdo apresentados, destacando
principalmente mudancas identificadas nas formas de consumi-los e na relagdo entre o que é

produzido e consumido, antigamente e hoje.
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4.3.3 O leite e seus derivados

Pra morar na coldnia tem que ter vaca, diz Dona Elisa. Realmente, a maioria das familias
de agricultores da linha Pinheiro e outras linhas em direcdo a nascente dos rios (regido
predominantemente ocupada por descendentes de imigrantes europeus) criam vacas de leite. A

importancia do leite na alimentacdo dos europeus € afirmada por Carneiro (2003).

[...] se houve um predominio carnivoro na alimentagdo das elites, tipico do Ocidente [...],
a maior contribuicdo alimenticia dos animais foi pelo fornecimento de leite de alguns
mamiferos, cujos derivados (manteiga, queijos, iogurte) tornaram-se a maior fonte de
proteinas para muitas populacdes, alem de ovos de aves, répteis e peixes. As formas de
se conservar e se transportar o leite de diversos animais (cabra, vaca, ...) evoluiram nas
técnicas dos queijos (CARNEIRO, 2003, p.69).

O volume de leite produzido pelas familias é normalmente maior do que o que
consomem. As mulheres, entdo, fazem queijo diariamente, uma forma de conservar o excedente
do leite a partir de um produto apreciado, bastante consumido e também comercializado. Além
do queijo tipo colonial, fazem mumu e nata, que costumam consumir com pao. Antigamente, era
também comum e freqliente a producdo de outros derivados do leite, como a manteiga, a puina e
a coalhada.

Dona Maria, agricultora, explicou-me que para fazer puina é preciso separar 0 soro do
leite. Ela faz isso diariamente, quando coalha o leite para fazer o queijo, mas ndo faz mais a
puina, como sua mde costumava muito fazer, pois ndo da conta de todo o trabalho. Hoje
aproveita o soro alimentando os porcos que cria. Como Dona Maria ndo péde lembrar como fazer
puina e também a coalhada, recomendou que eu fosse conversar com Dona Tereza, proprietaria
de um dos mercados do centro de Maquiné.

Foi Dona Tereza quem explicou como fazer esses derivados do leite. Sua méde também
costumava fazer muito e ela seguira fazendo com seus filhos. Fazia mais da coalhada porque
dava menos trabalho que a puina, além de render mais. Conforme sua receita, para fazer a puina,
é necessario coalhar o leite, separar o soro, coalhar o soro, ferver até reduzir e entdo temperar
acrescentando um pouco de nata e sal. J& para a coalhada (conta que aprenderam —a mée, ela e as

irmas - com uma vizinha alemd, que chamava a coalhada de késchimier) ela costumava apenas
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talhar o leite, com limdo ou vinagre (ou entdo aproveitar um leite que tivesse talhado sozinho) e
deixar descansar uma noite, coando em um pano branco no dia seguinte e entdo temperando com
sal.

Segundo Dona Tereza, a coalhada é muito boa para os intestinos e para fortalecer a
saude, todavia ela ndo mais a faz mais porque seus netos ndo gostam. Ela ainda comentou que
ndo adiantava tentar fazer com leite de caixinha, pois ndo dava certo. Esse leite apodrece sem
azedar.

O leite permanece sendo consumido diariamente pelas familias, mesmo naquelas que
deixaram de criar vacas de leite. Essas passaram a comprar leite de vizinhos ou em caixinha, no
mercado. Paes e bolos sdo feitos com leite, que também é consumido com café, pela manhd e no
fim da tarde, entre as familias que costumam tomar um café-da -tarde ou quando recebem alguma
visita

O acucar, muito comumente usado para adocar a mistura de café-com-leite, certamente
mudou, deixando de ser o torrdo de rapadura ou o0 aglUcar amarelo para passar a ser o agucar

refinado ou o agUcar cristal. Dois tipos de agucar sempre comprados.

4.3.4 As carnes

Antigamente, as carnes de porco e de galinha eram as mais freqlientemente consumidas.
Quando carneavam'® um porco, as familias de Dona Solange, Dona Elisa e Dona Rafaela
fritavam toda a carne e a guardavam em uma lata de banha, pois na época nao possuiam geladeira
nem energia elétrica.

A banha de porco era largamente usada pelas familias, ia quase uma lata por més, conta

Dona Elisa. Além de conservar a carne, a banha de porco era (e ainda é, para muitos deles) a

10 Carnear é abater um animal, normalmente um porco ou um gado. E comum que a vizinhanca saiba quando algum
vizinho vai carnear ou carneou algum animal. Normalmente, pecas do animal sdo vendidas ou doadas para vizinhos
nessa ocasido.
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gordura usada para preparar a comida, para fazer pdo e para passar no pdo, sendo também usada
de forma terapéutica™.

O abate era (e permanece sendo) permeado por uma série de saberes necessarios para
matar o animal e depois trabalhar os produtos derivados de sua carne, 0sso0s, visceras e couro da
forma mais eficiente possivel. Dona Linda conta que quando alguma familia ou agricultor vai
carnear um porco, um ou outro vizinho que sabe trabalhar bem depois é chamado para ajudar.
Do porco sdo feitos diversos produtos; praticamente todo o animal é aproveitado, relembrando
uma légica que maximiza o aproveitamento dos recursos locais evitando toda forma de
desperdicio (de tempo, trabalho ou matéria-prima), difundida entre grupos camponeses, como
apontado por Woortmann e Woortmann (1997).

A freqiéncia de consumo de carne pareceu variar bastante de familia para familia
antigamente, sendo relacionada com a fartura ou o aperto que passavam. Para Dona Solange, era
mais comum ter uma carne no fim de semana, quando matavam uma galinha. Se tivessem
carneado um porco, ai consumiriam lingliica em algumas refei¢fes da semana.

N&o, ndo era todo dia que se comia carne. Fim de semana que se matava uma galinha,
um galo, dia de semana, quando se carneava um porco e tinha linglica a gente comia
aquilo, mas, ndo era como agora que a gente come a toda hora. Era aquela quantia de
noite com polenta e era assim. No dia-a-dia era o arroz com feijdo e um aipim, de noite
era uma polenta com salada de radiche e uma lingiica ou um queijo, que a gente fazia,

meus pais sempre tinham vaca de leite, fazia queijo, minha mée vendia queijo pro
armazém.

Dona Rafaela, quando perguntei se costumavam comer carne todos os dias, falou que sim
e contou que costumavam comer muito peixe, pois moravam em beira de rio e pescavam muito.
O peixe, como outros relatos mais tarde confirmaram, foi uma fonte de proteina bastante
consumida antigamente pelas familias de pequenos agricultores.

Dona Elisa lembra que ndo gostava do charque, carne de gado conservada atraves da

salga, pois ficava dura e menos saborosa, por isso quase ndo comia carne de gado. Diferentes

1 Sobre o uso terapéutico da banha, logo que cheguei na linha Pinheiro e iniciei a caminhar pela vizinhanga
procurando meios de conhecer os informantes com quem conversaria, ouvi falar do acidente de Dona Rita, Gltima
moradora da linha, com mais de 70 anos. Ela havia feito um corte profundo perto do joelho, quando cuidava dos
porcos. Imediatamente, lavou o ferimento e colocou uma boa quantia de banha limpa (como chamam a banha de
porco criado com capricho por eles mesmos) e ficou repousando pelo resto do dia. Essa banha limpa também é
procurada pela Farméacia Caseira Comunitaria em atividade no municipio para a producdo de pomadas.
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agricultores e agricultores de mais idade registrados apontaram um consumo menos freqlente de
carne de gado no passado.

Essa freqliéncia menor no consumo de carne de gado quando comparamos com a
quantidade de carne diariamente consumida hoje pela maioria das familias de agricultores,
aparece também no trabalho de Marques et al. (2007), realizado na regido do Vale do Taquari,
Rio Grande do Sul.

[...] os relatos sobre o passado referem-se recorrentemente a escassez de carne na
alimentacéo das familias rurais:

[...] “porque nds, as vezes, esperava seis meses pra poder comer um churrasco, quando
era convidado para um casamento, uma coisa assim, né? Pra comer um
churrasco!”(MARQUES et al., 2007, p.100).

A presenca de carne nas refeicdes é hoje freqliente, muito em funcdo da oferta de carnes
ser mais abundante, que decorre, dentre outros fatores, da chegada da energia elétrica em suas
residéncias. Hoje, podem armazenar um boi inteiro no freezer.

As carnes de gado, de porco e de galinha sdo comumente os pratos principais de almogos
e jantas das familias, acompanhados por arroz, feijdo, aipim, massa, polenta, cuscuz ou saladas
(chicoria, alface, cenoura, rucula, repolho, couve-flor, brocolis, etc.). Preparados, em sua maioria,
com banha de porco.

Além das carnes de gado, porco e galinha, as familias de pequenos agricultores
observadas consomem peixes (de rio, de lagoa e de acude) e animais da mata: tatu, quati, tucano,
entre outros. Apesar de proibida, a caca acontece de forma velada. Seu Alexandre (50),
agricultor, contou de quando experimentou carne de tatu, mas ndo gostou porque achou que tem
gosto de terra. O tatu procura animais na terra para se alimentar.

A carne de porco segue sendo bastante consumida, principalmente frita, acompanhada de
batata-doce, aipim ou polenta. Atualmente, porém, o consumo de carne de gado parece ser mais
freqliente e mais socialmente valorizado.

Um primeiro aspecto relacionado ao alto valor atribuido a carne de gado diz respeito a
escassez de carne de gado fresca para 0 consumo no passado. Nesse sentido, a valorizagédo
cultural da carne de gado, pode estar relacionada com uma busca de distingdo social
(MURRIETA, 2001), ou de afirmac&o de certo sucesso material.

O gado pode significar a formagdo de um estoque de recursos materiais familiares ou

pessoais, tendo em vista seu bom valor comercial. Eric Wolf (1976), ao caracterizar sociedades
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camponesas, demarca a existéncia de “fundos” com diferentes finalidades, necesséarios a
reproducdo social dos grupos camponeses. Tanto o gado quanto o porco parecem funcionar, entre
as familias rurais, como “fundos” matrimoniais (um dote de casamento) e de “poupanca”, dois
tipos de fundos descritos pelo autor.

Todos esses elementos - lembrancas de escassez, simbolo de prosperidade, bom valor
comercial e uma forma de manter uma reserva de recursos - parecem participar da construcéo do
alto valor social atribuido pelo grupo a carne de gado.

Seu Artur e Dona Gabriela, casal de agricultores aposentados, contam que era muito
comum antigamente engordar porcos soltos em milharais cultivados nas encostas e topos de
morro. Os porcos cresciam a base do milho plantado para eles e 0 que mais encontrassem na mata
para comer, pois porco come de tudo, até caroco de péssego! Parte desses animais era consumida
pela propria familia enquanto o restante era tropeado até municipios vizinhos para
comercializacao.

No processo de modernizagdo da agricultura, animais geneticamente melhorados com o
objetivo de produzirem mais carne e menos banha foram introduzidos, ragas de porco “tipo
carne'®”. A banha de porco comegara a ser desaconselhada pelo discurso médico-oficial que
incentivava o consumo de 6leo de soja ou de outros Gleos vegetais. Por isso, Seu Artur hoje cria
mais do porco light que é o que o pessoal mais quer porque nao tem colesterol.

O porco light é o resultado do desenvolvimento de estudos de melhoramentos genéticos
de suinos que buscaram aumentar a quantidade de carne magra por carcaca de porco, pois esta
passou a ser o produto de maior rentabilidade para os criadores a partir do desprestigio da banha
de porco e da queda do valor comercial dessa. Com o langamento do porco light, a midia anuncia
que “os tempos do porco criado para produzir banha, abatido com 120 quilos ou mais, estdo cada
vez mais distantes” (STEGEMANN, [1997]), pois o porco light “é um reprodutor que permitira
incrementar em R$ 2,20 a receita do produtor por animal entregue na industria” (PORCO...,
1996).

Quando falava de sua pequena criagdo de porco light, seu Artur comentava ndo somente
sobre os resultados de avancos tecnoldgicos na producdo de alimentos, mas também alertava

acerca da influéncia do discurso médico-oficial no desenvolvimento dessa tecnologia e na

12 Sobre o porco “tipo carne” e o quase desaparecimento de variedades do porco “tipo banha™, consultar o trabalho de
Terhorst e Schmidt, 2007.



91

producdo de alimentos. Se o discurso tem por objetivo promover mudangas “saudaveis” nas
préticas alimentares, orientando o consumo de alimentos, isso leva aos individuos que trabalham
na producdo novas demandas e ajustes, como a reducdo (ou o abandono) do porco tipo banha e a
adocdo do porco light. No caso em questdo, apesar de ter adotado a criagdo do porco light, seu

Artur segue consumindo a banha de porco.

4.3.5 Os cereais: arroz, milho e trigo

Os cereais, juntamente com a grande diversidade de outros vegetais produzidos e
disponiveis, constituiram o principal sustento dessas familias. Carneiro (2003) fala da

importancia dos alimentos de origem vegetal na sobrevivéncia da maior parte da humanidade.

[...] se o sal € juntamente com a agua, um dos dois minerais basicos de nossa
alimentacdo, a maior parte da comida da humanidade foi tirada do reino vegetal.
Dezoito plantas foram identificadas como a base de 75% a 80% da alimentacéo total da
humanidade em todos os tempos e continentes. Entre elas, nove sdo cereais (trigo,
arroz, milho, cevada, centeio, aveia, trigo-sarraceno, milha e sorgo); quatro sdo
tubérculos (batata, mandioca, batata-doce e inhame); trés sdo arbustos (tamareira,
oliveira e vinha); e hd uma &rvore (bananeira) e uma graminea (cana-de-agucar).
(CARNEIRO, 2003, p.53)

Tendo me atido a um periodo mais recente da histéria de Maquiné, ndo recolhi
informacfes a respeito dos alimentos presentes no municipio anteriormente a chegada dos
imigrantes europeus. Porém, tendo em vista a presenca milenar de grupos indigenas na regido, é
possivel sugerir que o milho seja o cereal mais antigo a ser cultivado nessas terras™.

Radomsky (2006) cita autores que investigaram a presenca indigena no estado do Rio
Grande do Sul, a cultura do milho desenvolvida por eles e o contato destes com os imigrantes

europeus.

3 A titulo de curiosidade: “O terceiro cereal mais importante do mundo, a planta de civilizacdo” por exceléncia da
América, é o milho (Zea mays). Plantado desde cerca de 3000 a 3500 a.C. nos planaltos mexicanos, alcangou o Peru
2000 anos mais tarde, produzindo a mais alta rentabilidade por semente (de uma semente plantada obtinha-se 80 ou
até mesmo, em casos excepcionais, 800). Apenas com o uso da enxada e com pouco dias de trabalho ao ano (cerca
de 50), o milho garantiu altas densidades populacionais e dispensou um imenso contingente de mao-de-obra dos
afazeres agricolas que foi empregado para as monumentais obras arquitetdnicas das civilizagfes pré-colombianas das
Américas.” (CARNEIRO, 2003, p.59).
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Conforme Aradjo (1998), o sitio era habitado por indios Caingangues e a cultura do
milho era difundida, pois o produto aparece em vestigios semelhantes a oferendas. [...]
Corroborando esta informacdo, Herédia (1997, p. 54) escreve que os italianos chegados
ao local adotaram préticas agricolas que os indigenas haviam desenvolvido (como a
rotacdo de terras), mostrando que 0s contatos entre 0S grupos sociais aconteceram
naquele periodo. No entanto, a presenga européia certamente foi a razdo dos grupos
indigenas terem desaparecido do local (RAMDOMSKY, 2006, p.55).

Além do milho, o arroz e o trigo sdo outros cereais que compuseram e compdem

importante parte da dieta dos colonos de Maquiné.

4.3.5.1 0 ARROZ

Nds plantava arroz, n6s ndo comprava arroz. Por isso eu digo, a vida que eu
me criei e que criei meus filho era tudo mais facil. Nao ganhava dinheiro. Me
aposentei j& com 60 e tantos anos. Mas no passado tu colhia muito mais
porque tu plantava nos morro. Tu colhia e botava no galpdo, nédo precisava
comprar aquilo. Ndo comprava farinha de milho, ndo comprava banha
porque tu criava porco e tudo.

Figura 9: Arroz de sequeiro produzido em Maquiné em 2006.

Dona Rafaela conta que plantavam o arroz de sequeiro, mais forte e mais gostoso,
guardado no poréo da casa, pilado para comer ou descascado no moinho.

Dona Linda e Seu Mario abandonaram o cultivo de arroz ja faz uns 12 anos, alguns anos
depois de terem deixado de cultivar o trigo.

Hoje poucas familias de pequenos agricultores produzem o arroz que consomem. Apesar
de ndo mais produzirem, consomem arroz freqlientemente, principalmente com feijdo ou
acompanhando carnes.

Durante a maior parte do trabalho de campo, ndo havia conhecido ninguém que ainda
cultivasse arroz até chegar a VI Festa da Polenta. Na parte da festa destinada a Feira do Produtor,
bancas foram montadas para expor a producédo local. Em uma delas, havia sacos de arroz na casca

para semente, levados por um produtor da linha Encantada, que permanece colhendo o arroz do
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seu gasto. Depois dele, conheci outras familias de comunidades em que nao trabalhei, como o

Cerrito e a Solidéo, que permanecem plantando o arroz de seu consumo.

4.3.5.2 0 MILHO E APOLENTA

O milho era importante alimento da dieta dos colonos, cultura de sustentagdo dos
imigrantes chegados ao Brasil, pois a polenta estava presente nas refeigdes como
alimento principal. O costume da polenta veio da Italia junto aos imigrantes, por que
essa era fundamental para a alimentagdo da classe agricola naquele pais (HEREDIA,
1997, p. 55 apud RAMDOMSKY, 2006).

[...] eles (seus avos) tinham era uma lumeta (colocavam banha porque dleo eles ndo
tinham e colocavam uns cubinhos de fazenda e ascendiam assim). Eles tinham umas
panelas todas de cobre, uma peneleta. Eles tinham uma panela para fazer a polenta que
ainda existe aqui. Para cozinhar eles vieram com material, mas capital eles ndo tinham.
[...] Quem veio para cé era gente pobre. Meu pai deixou la a casinha... (informante de
MOCELLIN, 1993, p.43).

A polenta marca a vida e a sobrevivéncia dos colonos descendentes de italianos desde que
seus ancestrais sairam de sua terra natal. Hoje ela continua fazendo parte da comida do dia-a-dia
entre familias do meio rural das regifes onde esses imigrantes se instalaram.Em relacdo ao
passado, Dona Elisa conta que a polenta era quase que sagrada. E, nos dias de hoje, Dona
Rafaela ainda salienta que o que mais gosta € uma galinha caipira bem apreparadinha com
polenta.

Contreras e Gracia (2005) descrevem um pouco da histdria da polenta, quando comentam
a facilidade com que o milho foi assimilado pelos europeus, especialmente entre camponeses e
habitantes pobres da cidade, por ser preparado de forma semelhante ao que ja faziam para o
consumo de outros cereais menos nobres que o trigo. Uma delas foi misturar farinha de milho a
outras farinhas para se fazer o pdo. A pratica de se misturar farinhas de diferentes cereais era
muito comum entre os camponeses daquele continente.

Outra forma de preparo ja conhecida pelos europeus, feita com cereais como o trigo e o

centeio, era cozinhar uma massa de farinha em agua, de onde teria se originado a polenta.

Estas pastas eran muy comunes en toda Europa desde tiempos remotos. En las zonas de
Europa en las que se cultivaba el maiz, la pasta elaborada con su harina se generalizd
ampliamente como el mantenimiento mas habitual de los campesinos (‘polenta,
mamaliga, puchas, gachas, farinetes, etc.”) (CONTRERAS; GRACIA, 2005, p.234).
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Em Maquiné, a polenta participa das narrativas das agricultoras mais velhas, que lembram
dela no dia-a-dia das refeicdes em familia do passado. Além disso, a polenta é o simbolo da festa
tipica do municipio, a Festa da Polenta, ocupando uma posicdo de “comida emblema” para
Maquiné, como aquela ocupada pelo churrasco no Rio Grande do Sul ou pela feijoada no Brasil,
desempenhando o papel de apresentar para fora uma identidade do lugar de onde é emblematica.

Além da polenta, cuscuz no bafo, polenta de milho verde, milho verde cozido, bolinho
frito s6 com farinha de milho, e mais diversos produtos do forno a lenha feitos com milho, séo
consumidos por familias de pequenos agricultores locais hd muito tempo. Esse consumo porém,
diminuiu em relagdo a sua freqiiéncia e importancia na alimentacdo diaria das familias hoje,
anunciando uma questdo interessante que exige que sejam introduzidos, ainda que brevemente,
elementos observados entre familias de agricultores distintas daquelas tradicionais de que venho
falando.

Algumas se modernizaram, compraram ou arrendaram terras de varzea e plantam
verduras. Outras se mudaram para o centro do municipio e desenvolvem trabalhos distintos da
producdo agricola, especialmente o comércio e o transporte de mercadorias. Entre essas familias
0 consumo do milho é pequeno e um dos motivos para isso é a associacao que constroem entre a
polenta, o cuscuz ou o0 pdo de milho e tempos de dificuldade no passado que ndo desejam
recordar.

Aparece nessas falas uma contradi¢cdo em torno do consumo de milho. Ao mesmo tempo
em que simboliza um passado admirado e permanece nas mesas de familias de pequenos
agricultores tradicionais atualmente, a polenta e outras comidas a base de milho, simbolizam
lembrancas que ndo se deseja recordar e deixam de aparecer nos cardapios de familias de
agricultores com outras trajetorias, levando a uma discussdao a respeito das identidades
construidas a partir dos alimentos consumidos, tema do capitulo 5.

A reducdo no consumo de milho pode também ser entendida em funcdo do aumento da
oferta de uma maior variedade de alimentos e comidas. Ou ainda, as mudancas em relacdo ao
milho podem ser entendidas como um caminho para a compreensdo de mudancas ocorridas em
um plano mais geral das praticas agricolas e alimentares de Maquiné, assim como da
incorporacao de novos valores e projetos de vida. A proibicdo das queimadas, das rocas de morro
e os eventos advindos disso sdo exemplos de mudangas mais gerais que se relacionam com

mudancas no consumo de milho observado.
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Quando conversavamos sobre o milho, Dona Rafaela comecou a me explicar como
faziam as rocas antes da chegada do IBAMA™. Até a chegada das multas pelas queimadas de
capoeira, as familias plantavam muito feijao, milho, e tudo nos morros, colhendo com fartura e
enchendo o paiol até a proxima safra. Nesse sistema plantavam um milho crioulo bastante
comum antigamente, o milho cunha®®. Com a obrigatoriedade de abandonar o sistema da
queimada, passaram a ter que comprar até adubo, e cultivar as terras baixas. Nesse novo sistema,
ndo conseguiam boas colheitas do milho cunha.

Para Dona Rafaela, o cunha passou a ser milho de morro, dificil de produzir nas terras de
baixo. Ele ndo vinha como o hibrido. E desse modo comecou a ser abandonado. Todavia, a sua
farinha era (e é — pois alguns ainda o plantam pro gasto) mais liguenta, ideal para fazer polenta e

cuscuz.

Nés plantava o cunha, porque ndo tinha esse milho hiba primeiro. Antigamente n6s nao
tinha. Comegamos a conhecer esse milho hiba de uns anos pra ca s6.

[Quantos anos sera?]

Oia eu acho que ta fazendo uns 30 e pouco ano ja.

[E tem pouca gente que tem o cunha hoje?]

E, tem pouca gente.

[A senhora tem o cunha?]

O meu rapaz ele planta sempre o cunha.

[Pro gasto?]

E, a farinha é melhor. Porque a farinha do milho hiba a polenta fica ressequida. [...]
Eu néo sei fazer polenta de milho hiba.

[Ela ndo fica boa?]

N&o fica. Ela fica boa tu ta fazendo ela, ta misturando, ta cozinhando, mas tu despejo
ela... pode ta bem molinha, mas tu despejo ela fica seca. E o cuscuz também nao
presta.[...] Eu quando vou comprar eu ja pergunto a farinha do que que é.

Ao mesmo tempo em que afirma ter o milho cunha plantado para o préprio consumo,
Dona Rafaela afirma comprar sua farinha no moinho. Sera que a producdo propria ndo €
suficiente para seu consumo, por isso demonstra grande ressentimento quando lembra da fartura
das rocas de morro de antigamente? Ou sera que Dona Rafaela ndo tem mais a semente de milho

cunha e, por alguma razéo, nao quis reconhecer isso?

4 A forma como compreendem o Ibama parece abranger todas as instituicdes e pessoas envolvidas com a questio
ambiental no municipio; todos aqueles de fora que tocam em assuntos que tangem o uso da terra e da mata podem
ser entendidos como do Ibama e, por isso, ser compreendidos como alguém que pode trazer algum tipo de
fiscalizacdo.

5 Além do milho cunha, duas senhoras comentaram de outro milho, chamado por uma de pururuca e por outra de
preguica. Esse milho teria gros grandes e bastante redondos e era usado para fazer canjica. A canjica era, em
algumas familias, comida de dia de chuva, pois exigia bastante tempo para ser preparada. Nenhuma delas conhecia
alguém que ainda tivesse sementes desse milho.
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Além de ter melhor desempenho na cozinha, o milho cunha também bicha muito menos,
como explicou Seu Orlando, agricultor aposentado. Ele ndo grana até a ponta e por isso a palha
fica bem fechadinha. O bicho ndo consegue chegar ao gréo. Ja o milho hibrido, pelo contrério,
como da aquelas espigas grandes (!) fica todo aberto na ponta e o bicho chega facil-facil no
grao. Tem vezes que a gente vai colher o milho hibrido e j& ta que é pura farinha...

Por esse motivo também, Dona Cleusa, agricultora que faz paes para vender na linha
Pinheiro, disse que parou de fazer pao de milho, pois logo que fazem a farinha colocam remédio
para ndo bichar. Preocupada em preservar a qualidade de seu produto, ela afirma ndo querer usar
farinha com remédio. Todavia, ela ndo parece tecer as mesmas preocupacdes acerca da farinha de
trigo, cuja fabricacdo desconhece. O fato de o pédo de trigo ser mais consumido que o de milho
entre eles hoje pode ser outro motivo pelo qual Dona Cleusa ndo faz mais desse pao.

Em contrapartida, Dona Solange, que foi doceira na Barra do Ouro por quase trinta e
cinco anos, conta que, antigamente, faziam muito pdo misturado, p&o puro, bolacha, bolinho frito,
tudo com farinha de milho. Hoje as doceiras em atividade reduziram bastante os produtos que
fazem com milho. As bolachas sdo na maioria de farinha de trigo. O pao puro de milho nao é
comumente feito e 0 pdo misto aparece de vez em quando nas bancas.

Ainda assim o milho representa um dos principais produtos cultivados, porém grande

parte desse milho € colhida seca e estocada para alimentar os animais durante o ano.

4.3.5.3 O TRIGO

O trigo foi plantado pelas familias de agricultores de Maquiné por muitos anos. Nas
narrativas registradas haviam lembrancas dos campos dourados de trigo, bonitos de ver.
Recordac6es das brincadeiras nos montes de palha de trigo, dos artesanatos feitos com ela.

Dona Linda conta que havia um falecido senhor, dono de uma trilhadeira, que passava nas
propriedades com esta maquina, ajudando a separar os graos da palha. Ele ficava com uma parte
da producdo (como hoje ainda é a pratica nos moinhos em atividade).

Dos gréos colhidos, as familias faziam trés moagens. A primeira era bem branquinha. A

segunda, o roléo, era mais escura. Faziam um péo mais doce com ela, que ficava mais preto e que
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se tinha que comer logo, pois durava menos'®. Da terceira moagem retiravam apenas o farelo que

davam para os animais.

Seu Mario, agricultor aposentado, conta que o cultivo do trigo foi abandonado ha cerca de
20 anos. Assim como o depoimento de outros agricultores, ele afirmava que ndo valia mais a
pena plantar o trigo porque a farinha pronta comecou a chegar com um pre¢o muito baixo no
mercado e ndo compensava continuar tendo todo o trabalho do plantio a moagem.

Dona Elisa contou também que os invernos ndo seguiram sendo t&o rigorosos como
costumavam ser e que, entdo, a terra comecou a negar. Nessa época surgiu uma doenca do trigo,
0 carvao, assim chamado pelo fato dos grédos ficarem pretos. Quando ocorria, tinham que separar
0s graos com carvao dos bons na hora de fazer a farinha. Era uma trabalheira.

Ainda que muitas familias do municipio j& tenham sido auto-suficientes em trigo, hoje
ndo ha quem colha o trigo de seu gasto em Maquiné. Apesar disso, o trigo é, sem divida, o cereal
mais consumido atualmente.

A farinha de trigo substituiu em grande medida a farinha de milho. O pédo de trigo
(sovado, cacetinho, cervejinha, massinha, de hamburguer, de cachorro quente) e as massas
(macarrdo, lasanha, pizza, entre outras) ocupam espagos antes ocupados pelo cuscuz, polenta,
bolinho e pdo de milho, nos cafés-da-manha, almocos e jantas.

Para esse processo de substituicdo de farinhas pode-se sugerir explicacfes de ordem
econdmica, politica, culinaria e simbdlica. De uma perspectiva econémica e politica, ocorre no
periodo de modernizacdo da agricultura no Brasil, subsidio para a producdo intensiva de trigo,
que contribuiu para a reducdo do preco da farinha, e para um aumento no consumo de trigo entre
as familias de pequenos agricultores, ainda que a producéo do cereal tenha sido abandonada.

Tal queda no preco da farinha de trigo pronta para o consumo parece estar também
relacionada a agdes de ajuda alimentar. Os excedentes agricolas de paises desenvolvidos eram (e
continuam sendo) usados em acOGes de ajuda alimentar internacional, que, dentre outras
consequéncias, contribuiram para mudancas nas praticas alimentares e para a desestruturacdo da

pequena agricultura nos locais de destino da ajuda alimentar (BARRETT, 2006).

16 Esse p&o, como era feito com o roldo certamente estragava mais rapidamente, pois a farinha de trigo integral tende
a rancar mais rapidamente que a farinha refinada por preservar as gorduras contidas no germe e préximas a casca. O
sabor e o cheiro da farinha rangada ficam entdo alterados e seu consumo ndo é aconselhado. Hoje, recomenda-se o
armazenamento de farinhas integrais na geladeira para que se conservem boas para 0 consumo por mais tempo, 0 que
ndo era possivel para estas familias de agricultores que somente ha pouco tempo conquistaram a energia elétrica.
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Esse processo de entrada do trigo na alimentag&o cotidiana e popular do Brasil a partir de
questBes econbmicas e politicas externas ao Brasil, e referentes ao periodo de industrializacédo
dos paises desenvolvidos é apresentada por Doria (2006).

A farinha de trigo puro, com as especificacbes hoje existentes, é produto que se
desenvolveu no Brasil apenas apds a Segunda Grande Guerra Mundial, amplamente
apoiada nos programas norte-americanos de ajuda aos paises da América Latina e de
acordo com os interesses dos grandes moinhos de trigo de capital norte-americano. [...]
O péozinho francés é, a0 mesmo tempo, expressdo do avanco da industrializagdo das
matérias-primas da panificacdo e signo da dependéncia. Nao tanto do paladar, mas do
big business. O trigo, pouco a pouco, e pelos subsidios que recebia, foi expulsando da

dieta matinal brasileira tanto os produtos de farinha de milho quanto os de farinha de
mandioca.

De uma perspectiva culinaria, o trigo possui qualidades superiores no que diz respeito a
elasticidade e crescimento da massa, sendo talvez um dos motivos pelos quais tenha suplantado
quase totalmente espacos antes ocupados pela farinha de milho na produgdo de paes, bolos e
bolachas. Ironicamente, um dos componentes do trigo responsavel pela boa elasticidade de sua
massa, o gliten, é hoje um dos nutrientes mais envolvidos com um tipo de alergia alimentar'’ em
crescimento no Brasil.

Ja do ponto de vista simbolico, 0 aumento e valorizacdo do consumo de trigo pode
também estar relacionado a uma busca por distin¢do social, pela afirmacdo de uma condicdo de
sucesso material, no qual ha disponibilidade de dinheiro para a compra de alimentos e a
dependéncia de alimentos produzidos internamente a familia (como o milho) diminui. Nesse
sentido, o consumo de trigo e de milho sugere uma tensdo entre duas identidades e projetos de
vida distintos, “ser tradicional” ou “ser moderno”. Com isso ndo quero dizer que exista uma
oposicao estanque entre tais identidades, pois os discursos assumidos pelos mesmos individuos
poderiam mudar dependendo do contexto em que o encontro etnografico ocorria. A discussao em
torno das identidades construidas e assumidas pelos diferentes tipos de agricultores a partir da
comida que elegem e consomem, é tema do capitulo 5.

O consumo de alimentos industrializados também pode sugerir um simbolo de

modernidade, positivamente valorada, a exemplo do que pode ser interpretado em relagdo as

17 Refiro-me & doenca celiaca, caracterizada por uma intolerancia permanente ao glaten, principal proteina presente
no trigo, aveia, centeio, cevada, e no malte. O glaten agride e danifica as vilosidades do intestino delgado e prejudica
a absorcdo dos alimentos, podendo causar diarréia, colicas, distensdo abdominal, vomitos, anemia ferropriva,
desnutricdo, emagrecimento, dentre outros sintomas. A doenca celiaca geralmente se manifesta na infancia, entre o
primeiro e terceiro ano de vida, podendo entretanto, surgir em qualquer idade, inclusive na adulta (ASSOCIACAO
DOS CELIACOS DO BRASIL, [2007?]).
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panelas de aluminio em Maquiné e aos méveis de férmica nas cozinhas dos agricultores franceses
estudados por Champagne (1977). Talvez por isso, uma das agricultoras entrevistadas no clube de
Mées da Prainha s6 coloque margarina na mesa do café-da-tarde quando tem visita. Entre a
familia, em dias “normais”, comem nata. Nesse sentido, a valoracdo positiva do alimento
industrializado, assim como da farinha de trigo podem resultar da chegada de valores da
modernidade as mesas, a partir da busca por distingdo social alcan¢ada por um sucesso material.

Apesar de ter agrupado aspectos do consumo de carne, de farinha de milho, de farinha de
trigo e de alimentos industrializados em torno do mesmo argumento, qual seja o da busca de um
modelo invejado de vida, uma ascensdo ao “ser moderno”, parece haver elementos diferentes que
atuam no consumo de cada um desses itens. Enquanto alguns alimentos industrializados (como a
margarina) aparecem de forma contraditéria em suas falas, sendo por vezes positivamente
valorados, mas em outras situaces negativamente referidos (como quando evocam a “pureza” da
banha de porco), a farinha de trigo comprada ndo desperta falas ou sentimentos negativos em
momento algum. O mesmo ndo acontece com a farinha de milho que, como é discutido no
capitulo 5, desperta tanto reagdes de orgulho quanto de tristeza, ambas relacionadas a um passado
de muito trabalho e dependéncia da oferta alimentar local, no qual o milho (através da polenta e
do cuscuz, principalmente) foi um dos personagens principais.

Desse modo, assim como proposto por Murrieta (2001), em estudo sobre as escolhas
alimentares de pequenos agricultores da Amazonia, sugere-se que a desvalorizacdo social da
farinha de milho seja “o resultado l6gico da subestimacdo e da trivializacdo das préaticas e de

identidades nativas no imaginério regional”.

4.3.6 Os tubérculos

E ai surge a voz de Dona Marisa, que até entdo, permanecera quieta. VVocés falaram de
tudo isso ai e ndo lembraram do inhame. Se comia muito inhame, batata card, taid. As
folhas do taié preparava como couve. Fazia chimia de inhame: ralava ele e ja cozinhava
com aglicar mascavo e tempero — erva doce, canela, cravo.

Outra entdo falou: O tai4 é o inhame, ndo é? Quando Dona Marisa respondeu, muito
segura, Tai& é um e o inhame € outro. Fiquei surpresa com a colocacéo de Dona Marisa,
foi a primeira a falar do inhame. As criancas logravam os porco e pegavam 0s inhames
que a gente cozinhava pra eles, comiam com melado. Tinha também a araruta, comia
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cozida, assada, com melado. Faziam arrozina da araruta (anotagBes da entrevista
coletiva realizada no Clube de Mées da Prainha).

Dona Marisa foi a primeira de quem escutaria a respeito do inhame, da batata cara e da
araruta. Ela seguiu seu relato comentando que hoje os jovens s6 querem saber de pao, lembrando
que, em sua época, tubérculos (raizes e batatas), como o aipim e a batata-doce, compunham
comumente o cardapio de refei¢cbes, como o café-da-manhd e a janta, hoje compostas em grande
medida por café com p&o. A reducdo no consumo de tubérculos parece estar relacionada com o ja
comentado declinio no consumo da farinha de milho, ambos substituidos, em grande parte, pela
farinha de trigo.

Além de consumidos cozidos ou assados, 0s tubérculos eram comumente usadas na massa
dos pées feitos antigamente: pdo com aipim, batata-doce, cara, inhame, cara do ar. Certamente,
esse uso da diversidade alimentar local propiciava um enriquecimento nutricional do péo
consumido antigamente, hoje basicamente feito com a farinha de trigo refinada, gordura vegetal e
fermento quimico.

Atualmente, o aipim e a batatinha (forma como a batata-inglesa — que tem como centro de
origem a América do Sul - € comumente chamada pelas familias) s&o muito consumidos, quase
que diariamente. A batatinha faz a salada de maionese, comum em almogos familiares de
domingo, acompanhando o churrasco.

O aipim € cozido puro: s6 em &gua e sal. Ou frito. Quando cozido, normalmente é
acrescido de algum molho, como de carne moida ou um tempero, como farinha de mandioca frita
em um pouco de banha de porco, acompanhada ou ndo de torresmo e temperinho verde.

A batata-doce é também muito comum. Algumas variedades ja cultivadas, como a batata-
doce abobora e a batata-doce beterraba foram mencionadas como uma lembranca distante. Assim
como elas, as batatas citadas por Dona Marisa, j& consumidas localmente no passado, ndo séo
conhecidas por agricultoras ou filhos de agricultores mais jovens, como ficou claro em outros

momentos do trabalho de campo.
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4.3.7 As frutas e o tempo que corre sacrificoso

As senhoras mais velhas contaram que, assim como seus pais, tios e sogras, haviam
plantado muitos pes de fruta: caqui, abacate, laranja, limdo, lima, bergamota, péssego, péra,
framboesa, ameixa, figo, manga, maméo, uva, banana — comumente encontrados nas diferentes
propriedades da linha Pinheiro.

Encontram-se também frutas nativas e/ou espontaneas que sdo menos consensualmente
valorizadas como séo as frutas cultivadas citadas. Algumas, como 0 moranguinho do mato, séo
consideradas um in¢o (uma praga), pois se alastram pelas rocas e patios com muita facilidade e
rapidez. Enquanto alguns dizem ser uma boa fruta para se fazer geléia (apesar de ndo ter visto
nenhum vidro dessa geléia junto a vidraria de doces de frutas presentes em muitas cozinhas), a
maioria afirma jogar randap (round-up, um herbicida), pois ndo tem tempo de ficar colhendo.

A sugestdo de fazer geléia com a fruta do mato pode relacionar-se com um mecanismo de
seguranca em relacdo a uma fruta desconhecida, como o descrito por Silva (2005) em relagdo ao

consumo de frutas tropicais por colonizadores europeus quando chegaram ao Brasil.

O consumo de frutas frescas ndo era comum entre os brancos da época, que receavam
seus efeitos, sendo destinadas, em grande parte, a alimentacdo dos escravos. Os
senhores s6 comiam frutas se cozidas com agucar — na forma de compotas, geléias,
doces secos, e cristalizados -, que servia para conserva-las e neutralizar possiveis efeitos
adversos. Se algum viajante, em suas raras aparigdes, era surpreendido por um frangéo
ensopado, ficava ainda mais estupefato ao final da refeicdo, quando era convidado a
uma orgia de agUcar. ‘A parte que maior impressdo causou em meu espirito foi a
sobremesa na qual se serviram vinte e nove variedades diversas de frutas nacionais,
feitas em compota, cultivadas e fabricadas nas vizinhangas do lugar’ (SILVA, 2005,
p.45).

Entre as familias de pequenos agricultores observadas o consumo de frutas é bastante
ligado a sazonalidade. Como plantam e sabem o tempo das coisas, eles esperam chegar a época
de cada fruta para comé-la. E raro comprarem alguma fruta fora de sua esta¢do ao mesmo tempo
em que é frequente a desconfianca e a sensacdo de falta de sabor em relagdo as frutas que
eventualmente compram. E o caso da magca, que o médico do marido de Dona Rita, aconselhou-0

a comer frequentemente.
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Além disso, a sazonalidade das frutas reflete nos encontros entre amigos, vizinhos e
parentes, dando motivo para presentes e visitas. E, por exemplo, no tempo de moranguinho que
as netas de Dona Miriam vém visitar e passam gquase s6 a moranguinho.

Para prolongarem o tempo das frutas e o periodo do ano em que as consomem, as
agricultoras fazem chimias e doces em calda, principalmente com morango, figo, banana,
mamé&o, péssego e amora. Outras frutas, como o abacaxi e 0 morango, sdo congeladas, sempre
que houver espaco no freezer, assim como congelam o suco de laranja e limé&o (tem que coar bem
em um pano fino para ndo amargar).

Sobre as frutas da mata, Dona Solange e Dona Rafaela contaram que conheciam muitas
frutas silvestres: quaresma (Tem uns que ndo tratam por quaresma, € a fruta do conde), bacupari,
guabiroba. Mas afirmaram que essas frutas ndo dao mais.. Elas ndo chegam a amadurecer. Antes
disso, apodrecem e caem. N&o sabem os motivos. Acham que tem mais bicho de fruta, pois o
tempo corre mais sacrificoso.

Esse tempo mais sacrificoso refere-se a instabilidade das chuvas e a mudancas bruscas no
clima, como a falta de frio no inverno. Dona Rafaela afirma que por causa do tempo sacrificoso o
amendoim ndo grana mais por igual, as frutas caem antes de amadurecer e, pela primeira vez, ela
vai comprar feijao. Muitas familias perderam parte da safra de feijdo do cedo do ano de 2006,
pois depois de uma estiagem de verdo, na época da colheita, houve muitos dias de chuva, e

quando foram colher, o feijdo ja havia brotado.

4.3.8 O feijao

O feijdo é um alimento importante e freqliente, principalmente, nos almogos e jantas.
Muitas familias permanecem sendo auto-suficientes em feijdo, um dos itens comumente
comercializados pelos pequenos agricultores do municipio desde antigamente. Contam que
plantam para o0 gasto e o que sobra vendem, mas na realidade j& tém incluido em seus célculos de
plantio a producdo destinada a venda.

H4, todavia, no percurso entre plantio e colheita, a vulnerabilidade ao clima, o que

interfere no resultado final do que foi projetado. A familia de Dona Tania teria muito pouco



103

feijdo para vender no ano de 2006, pois haviam perdido praticamente todo o feijdo da primeira
safra (do cedo), em virtude da chuva continua na época da colheita. Por isso, ficariam, para o
gasto da casa, com quase toda a producdo da segunda safra (do tarde), que inicialmente estava
planejada para ser destinada ao comércio.

A familia de Dona Tania compra as sementes de feijdo no sindicato, que procura vender
daquela que produzira melhor naquele ano agricola, pois a terra vai cansando. As vezes, nem
botando uréia ele vem. Compram também de um intermediario que entra na comunidade e
adquire, mais tarde, suas producdes de feijdo. Este intermediario vende nos mercados de cidades
vizinhas e indica a semente que mais tem saida no comércio, agindo sobre a escolha do que sera
plantado e, conseqlientemente, na escolha do que os agricultores comerao na safra seguinte.

O feijdo preto parece ser 0 mais produzido. Talvez por ter uma boa produtividade. Dona
Linda conta que, enquanto é possivel colher sessenta quilos (uma saca) de cada um quilo de
feijdo preto plantado, costumam colher apenas vinte quilos de feijao amendoim a partir do
mesmo um quilo de sementes. Relacionado ao fato da produtividade ou independente dele, o
feijdo preto é o mais consumido no Rio Grande do Sul, além de ser o feijdo da feijoada, comida
emblematica de todo o Pais. Além do preto, grande parte das familias planta também o feijao
amendoim e o feijdo carioquinha, assim como ha, ainda, uma diversidade de outras variedades de
feijdo espalhadas pelo municipio nas maos de pequenos agricultores que mantém uma
diversidade importante de sementes.

Diferente do milho, cujas variedades cultivadas falam da histéria local e da modernizagéo
da agricultura em geral, € o abandono do cultivo do feijdo que fala mais fortemente da trajetéria
de vida de diferentes individuos dentre as familias de pequenos agricultores. Alegando a alta
quantidade de trabalho requerida em contraposicdo com o baixo preco oferecido pelos
atravessadores que compram essa produc&o na comunidade’® e, tendo em vista o baixo custo com
que acessa o feijdo do mercado, Seu Orlando largou de plantar feijdo. Sua condicdo de
aposentado e conhecedor de contextos de trabalho urbanos da uma margem de seguranca para

que ndo aceite mais o desprestigio a atividade agricola, que naquele momento parecia denunciar.

'8 No ano de 2006, a saca de 60kg de feijdo estava sendo comprada pelos atravessadores por R$42,00, o que significa
que os agricultores receberam menos de um real por cada quilo.
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4.3.9 As verduras

Dona Solange e Dona Elisa contam que comiam muitas folhas verdes silvestres, como o
radiche que crescia junto com o milho, o agrido que aparecia perto do banhado, o caruru e a
serralha que o pai comia na salada - e que hoje € motivo de piada para jovens locais.

As folhas silvestres, entretanto, voltam a ser consumidas por algumas familias mais
jovens. Dona Elisangela colhe, em sua horta, algumas saladas que ndo plantou, pois vém sozinhas
e coloca escondido na comida da familia porque sabe que faz bem para a salde. As folhas
silvestres sdo plantas espontaneas, como o caruru middo, a serralha, o dente de ledo e o agrido do
banhado, que algumas contam fazer parte do prato de seus avds e avos, mas poucas familias
seguem consumindo. Interessante observar que, segundo Milbach (2004, p.25), o uso de
sementes hibridas e de herbicidas impede o crescimento de hortalicas silvestres, como o radiche
do meio do milho que o pai de Dona Elisa obrigava a comer antes da “mistura”.

Hoje as verduras consumidas pelas familias vém, em grande medida, da producdo das
hortas, cuidadas principalmente pelas mulheres: radiche, chicéria, alface, ricula, repolho,
espinafre, cenoura, nabo, beterraba, couve, pepino, dependendo das preferéncias da familia.Mais
comum em saladas (cruas ou cozidas) e conservas, as verduras sdo consumidas diariamente.

Além das verduras que vém das hortas, ha familias que consomem saladas que vém da
CEASA, nos casos daquelas que fazem feira em outros municipios (especialmente no verao); ou
ainda de suas lavouras comerciais de repolho, couve-flor, brdcolis, etc. Alegam que a verdura
dessas lavouras comerciais € segura afirmando que o veneno é s6 no comeco. Quem planta
tomate e alface nas varge é que usa muito veneno, o tempo todo.

Outra estratégia empregada para consumir verduras de sua lavoura comercial é reservar
uma parte desta para receber cuidados especiais (menos veneno). Esses pés de alface e rdcula, por
exemplo, chegam as cozinhas dos agricultores, as vezes até mordida de bicho, porque ndo tem
veneno.

A couve-flor, o brdcolis e diferentes tipos de repolho (todas espécies da familia das
cruciferas) séo parte do ciclo agricola na linha Pinheiro, ap6s a colheita do milho e do feijdo. Seu
Hildo, agricultor aposentado, disse-me para levar quantos brécolis eu pudesse carregar,

apontando para a roca de seu irmdo, que ja havia sido colhida, mas onde ainda restavam diversos
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pés de brocolis. Assim como a roga do irmdo de seu Hildo, vérias outras na linha Pinheiro
deixaram montes de couve-flor e brocolis doentes ou mal-formados apodrecendo em um dos
cantos da roca ou sem serem colhidos. Quando olhados de perto, os pés de brocolis que restavam
na roca do irmdo de seu Hildo revelavam um aspecto ndo sadio: as flores ndo eram uniformes,
muitas estavam queimadas, a coloracdo verde do brécolis esmaecida e desuniforme. Dando
suporte a esses pes de brocolis, uma terra nua e bastante argilosa, dando a impresséo de um barro
socado para a construcdo de uma estrada. Em poucos dias, essa roca de brocolis seria lavrada
com um trator ou um arado puxado por animais (bois ou cavalo) e a terra seria novamente
trabalhada para receber novo plantio de verdura.

Segundo seu Hildo, muitos agricultores ndo obteriam renda positiva da colheita das
cruciferas. A imagem de montes de brocolis, repolhos e couve-flor empilhados parecia confirmar
sua fala e, a0 mesmo tempo, ndo parecia despertar reaces de surpresa ou espanto por parte dos
agricultores, 0 que sugere que tais restos ja estdo de alguma forma integrados na paisagem vivida
por eles.

Seu Hildo contava - e nesse momento assumia um tom de representante dos colonos - que
esta dificil viver da agricultura, pois o gasto é alto para fazer as rogas (compram mudas,
sementes, adubos e venenos) e o retorno na hora da venda é baixo. E que por isso muitos jovens
estdo indo para Caxias trabalhar nas industrias.

O depoimento de seu Hildo reforcava questfes conhecidas do debate em torno do
desenvolvimento rural, vivenciadas ha pelo menos 30 anos no municipio e que estdo relacionadas
a sucessdo das propriedades e do trabalho agricola, a reproducgéo social da agricultura familiar e a

seguranca alimentar e nutricional das familias.

4.4 Da eventualidade a cotidianidade da comida de mercado as mesas

Olha, o pai costuma dizer que agricultor ir no mercado é uma vergonha, e eu concordo.
Até uma coisa que eu discordo muito, 0 municipio que € essencialmente agricola tem
tanto mercado e cada mercado que abre sobrevive. Porque o pessoal ndo quer mais
plantar. Os mercados séo sustentados porque a maior parte da populagdo de Maquiné
jé é idosa e sobrevive de aposento. Se a gente seguir o raciocinio de que eles plantavam
antigamente, mas como ja tao cansado e os filhos ndo ficaram na propriedade, os netos
menos ainda, eles ndo plantam a mesma quantidade que plantavam antigamente. Entao
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antigamente se plantava trigo, antigamente se plantava arroz. Hoje ndo se planta mais.
Tu tem que comprar arroz, tu tem que comprar farinha, e tem gente que compra até
feijéo. Tipo 14 em casa, a gente compra farinha, que a gente ndo planta, a gente compra
arroz, agora a gente compra ovo, porque a gente teve que matar todas as galinhas
porque tavam muito velha (Joana, filha de agricultores, 23 anos).

Uma primeira questdo que se destaca, ao findar a descricdo a respeito da alimentagéo
entre agricultores tradicionais de Maquiné ontem e hoje é o aumento da necessidade de compra

na garantia do cardapio cotidiano.

[E vocés faziam o fermento também?]
A gente fazia o fermento também. N&o se comprava nada dessas coisas. No armazém a
gente comprava café, sal e algum quilo de aglcar branco pra fazer cha...

As compras de alimentos na familia de Dona Solange resumiam-se ao sal, algum cafe,
erva-mate e agucar branco, usado para fazer remédio (xarope) ou cha. Deixando de produzir uma
diversidade de itens, os agricultores hoje compram muito mais do que o faziam anteriormente.
Nesse sentido, o dinheiro passa a figurar mais centralmente na garantia da subsisténcia alimentar
das familias, “[...] em parte, porque [0s alimentos] ndo sdo mais produzidos domesticamente, [...];
em parte, também, porque a mudanga social traz consigo mudancas de habitos alimentares,
transformando o que antes era ‘iguaria’ em ‘mantimento.” (WOORTMANN, 1978, p.18).

Hoje fazem parte dos alimentos consumidos no cotidiano das familias de pequenos
agricultores, alimentos e bebidas industrializadas, como bolachas, macarréo, leite condensado,
margarina, temperos prontos, leite de caixinha, refrigerantes, sucos em pé e cerveja. Além desses,
as familias compram arroz, farinha de trigo refinada, 0leo vegetal, erva-mate, café e aglcar
branco, alimentos que substituem outros que ja foram produzidos pelas familias antigamente.

Mas, além de questdes em torno da autonomia dos pequenos agricultores, o fato do gasto
ter deixado de compensar sugere que critérios econdmicos, relacionados a queda no preco dos
alimentos, contribuiram para uma desvalorizacdo também no plano simbdlico da relacdo dos
agricultores com sua alimentacdo. Nesse sentido, parece possivel sugerir que individuos e
familias passaram a ceder a respeito de exigéncias de qualidade que antes figuravam como
prioridade no consumo de determinados alimentos e incorporaram simbolicamente os alimentos

industrializados e comprados.
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Terhorst e Schmitz (2007), investigando mudancas na producdo de porcos na regido do
Vale do Taquari (RS), apresentam um conflito entre seus informantes de mais idade e outros mais

jovens no que diz respeito a percepcdo do alimento desejado.

[...] apesar da forte resisténcia a alteracdo das tradi¢des e dos habitos alimentares
constatada entre os representantes das geragdes mais antigas, verifica-se que, entre as
novas geragoes, algumas vezes o0 apelo ao consumo de produtos industrializados passa a
ser associado a qualidade e sanidade dos produtos. (TERHORST; SCHMITZ, 2007,
p.70).

E citam a fala de um informante de 25 anos.

O salame é outra histéria! A producdo é diferente. O salame é produzido mais no
interior, a mortadela é industrializada. Eu ndo gosto de salame por causa do gosto. Tu
ndo sabe se onde eles fazem tem higiene ou ndo tem. [O produto industrializado é mais
garantido pela questdo da higiene?] Qualidade melhor. (TERHORST; SCHMITZ, 2007,
p.70).

Para os autores, a conquista do paladar dos pequenos agricultores poderia representar a
ultima fase da transigdo de sistemas produtivos, verificada ndo sé na suinocultura, mas na
producao de alimentos em geral. O interessante dessa observacdo € atentar para mais uma forma
que a modernizacdo da agricultura estaria chegando as mesas dos pequenos agricultores: as
preferéncias de sabor, critério que, como discutido no capitulo 6, figura como elemento
importante nas escolhas alimentares, assim como na definicdo de comida boa das familias de
pequenos agricultores.

Por outro lado, mudancgas recentes nos sistemas produtivos, € novas preocupagdes em
relacdo aos riscos representados pelos alimentos comprados, despertam um movimento que
poderia ser considerado oposto ao de valorizagdo do alimento industrializado. Nesse, a comida
“tipica” e “natural” é a valorizada, ndo sO entre a geracdo mais antiga, como também entre
individuos de geragdes mais jovens, apontando para a ocorréncia de um movimento de
“relocalizacdo” da comida (POULAIN, 2004).

E assim que ha também quem se ressinta da necessidade de comprar e, com isso, revele a
permanéncia ou o refortalecimento de valores ndo-econémicos relacionados a producgdo para o
gasto. Dona Laura (80), agricultora aposentada, participante do Clube de Maes da Prainha,
destacou o fato de ndo conseguir colher de tudo o que precisa como o principal problema em sua
alimentagdo atual. Além disso, ndo consegue encontrar 0 que procura para comprar em lugar

algum que conheca, pois ndo é mais produzido.
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Dona Laura reivindicava alimentos antigos e regionais, revelando uma das diferentes
formas que a modernizagdo da agricultura e da comida é percebida pelos agricultores. Em um
processo que transforma valores sociais, 0 abandono de cultivos e de sementes, assim como a
desvalorizacdo circunstancial da produgdo para o autoconsumo caminham juntos, mas podem
culminar tanto na valorizagdo dos alimentos industrializados e comprados, quanto na re-
valorizacdo de comidas tradicionais, anunciada na fala de Dona Laura.

Nesse sentido, se as analises do cardapio cotidiano observado demonstram a permanéncia
de estruturas ha muito descritas entre grupos de agricultores tradicionais, como as relacdes de
hierarquia e género na organizacdo do trabalho familiar em torno do alimento, a participagédo da
sazonalidade no cardapio cotidiano e a manutencdo de técnicas artesanais de producdo e
processamento de alimentos (ainda que pressionadas por exigéncias legais), elas também
apontam importantes mudancas na producdo para 0 autoconsumo e na percepg¢ao do alimento.

A incorporacao e o abandono de diferentes alimentos, o desaparecimento de sementes, 0
crescimento da importancia do mercado e da renda na garantia do cardapio cotidiano, algumas
dificuldades atuais na manutencdo da producdo artesanal de alimentos, o desinteresse e o
interesse pela producdo do gasto, sdo questbes que a descri¢do e a analise da comida na coldnia
trouxeram até aqui. Essas Ultimas em especial, as contradi¢des reveladas na percepcdo do gasto,
sugerem outras questdes ainda, como as construcdes de identidades sociais a partir do alimento,

desenvolvidas no proximo capitulo.
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5 COMIDA, IDENTIDADE E MUDANCAS NO MEIO RURAL

[...] a cozinha pode ser operada como um forte referencial identitario, utilizado por um
grupo como simbolo de uma identidade reivindicada para si (MACIEL, 2004).

O cozimento no fogdo a lenha, a utilizacdo de banha de porco na preparacéo dos pratos,

assim como a polenta — respectivamente, modo de preparo, ingrediente e prato —, seriam
alguns dos itens que poderiam, na alimentacéo, ser referenciados como emblematicos
de uma identidade colona. Entretanto, essa afirmagdo parece ndo se constituir
preponderantemente em oposi¢do aos alimentos industrializados, mas sim a partir do
vinculo com um tempo e temporalidade passados. [...] Assim, entre esses agricultores,
ndo se pode notar, por reflexo a afirmagdo de sua identidade ou, mais especificamente,
dos alimentos a ela relacionados, a existéncia de desconfiangca em relagdo aos alimentos
provenientes da industria agroalimentar. Ao contrério, o que se percebe — ndo s6, mas
predominantemente — ¢é a valorizagao, entre agricultores, dos alimentos industrializados,
possivelmente correspondente a um processo de depreciagdo, material e simbdlica, do
rural (MENASCHE, 2003b, 200, grifos da autora).

O fato das escolhas dos alimentos, de sua transformacdo em comida, assim como das
maneiras de comé-la serem marcadores de identidade é conhecido. “O homem se alimenta de
acordo com a sociedade a que pertence.” (GARINE, 1987, p.4).

As préticas e saberes alimentares de pequenos agricultores apresentadas e discutidas até
aqui informam elementos da construgdo de identidades relacionadas ao mundo rural. O que o
texto vém sugerindo € que, a partir de um contexto de mudancas desencadeadas pela
modernizagdo da agricultura, as praticas alimentares identificadas entre familias rurais interagem
com um conjunto dinamico de elementos “modernos” e “tradicionais”, dentre os quais, diferentes
valores e visfes de mundo.

Nesse capitulo, os cardapios de duas festas do municipio de Maquiné, etnografadas
durante o trabalho de campo, assim como a circulacdo de comidas no cotidiano e 0 consumo do
milho, falam da construcdo de identidades acerca do mundo rural. Tal discussao traz a tona, em
Maquiné, transformacfes e permanéncias de um modo de ser colono que se relacionam, entre
outros aspectos, com as trajetorias de vida das familias, com suas possibilidades de escolha e com
as dindmicas das diferentes comunidades.
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5.1 O que a senhora faz com a farinha de milho?

Foi em uma manh& de um dia da semana que um vizinho da linha onde morei, agricultor,
se aproximou e me fez essa pergunta: o que a senhora faz com a farinha de milho? Achei
interessante ouvir isso de um agricultor que ndo havia entrevistado, pois essa foi uma das
perguntas que lancei a todos que entrevistei. Quando falei que costumava fazer mais cuscuz, ele
disse, Ah, entdo tu és que nem o Juca, mais do cuscuz. Eu sou da polenta. Faco cuscuz quando
meus netos vém e me pedem.

Seu Orlando (55anos), em uma primeira conversa comigo, falava de si e procurava me
conhecer (também) a partir da comida. A receita preferida com farinha de milho era pretexto para
aproximacao de uma “estranha” que via passar constantemente. (Quem sera? De onde vem? O
que quer? Como vive? — questdes que imaginava ocorrer para eles, e que realmente vinham a
tona em conversas informais como essa).

Mas, para além da curiosidade do vizinho e da (re)aproximacao do leitor a essa estrutura
do cotidiano do lugar (um “controle coletivo informal”), seu Orlando falava, naquele momento,
sobre estratégias de manutencdo de lacos familiares, através de seus saberes culinarios e da
presenca da farinha de milho, representativas do espaco do avd para os netos que vém da cidade.
Essa relacdo familiar estabelecida em torno de alimentos tradicionais do espaco rural mantém
lagos de reciprocidade internos as familias, em um contexto atual repleto por pais que vivem na
coldnia enquanto os filhos e netos foram para a cidade.

Naquela conversa, seu Orlando falava da comida nas relagdes internas a familia, assim
como de alguns sentidos e significados do milho na alimentacdo de familias de pequenos
agricultores locais.

Como descrito no capitulo anterior, apesar de ser uma das principais e mais antigas
producdes das familias, o consumo de milho reduziu em frequéncia, em diversidade de formas de
preparo e na proporcdo que ocupa dentre o total de alimentos consumidos. Relembrando

apontamentos ja feitos a respeito dos possiveis significados do desprestigio do milho, essa
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reducdo no consumo do cereal parece variar bastante entre as diferentes situagdes vividas pelas
familias rurais em Maquiné hoje.

Entre familias que se distanciaram dos sistemas tradicionais de cultivo e incorporaram o
modelo de agricultura moderna, comidas a base de milho podem ser associadas a lembrancas de
um tempo de dificuldades que ndo desejam recordar, como o relato de Ivete, esposa de um
horticultor do municipio, sugere. S0 comia essas coisas [polenta, cuscuz] quando era pobre!
Chegava da escola, louca de fome, e s0 tinha polenta com aglcar para comer.

Hoje, muitos jovens locais ndo consomem e declaram ndo gostar de pratos feitos com a
farinha de milho. Nair, merendeira de uma das escolas municipais, ndo costuma oferecer as
criangas polenta, cuscuz ou pao de milho, mesmo porque, até 0 momento da entrevista, a escola
ndo estava recebendo farinha de milho nas remessas trimestrais de alimentos que recebe para a
preparacdo da alimentacdo escolar. Nair comentou também que, em casa, seus filhos ndo gostam
e ndo comem nem cuscuz nem polenta, e que por isso ndo sabe como seria a recepgdo das
criangas. Na verdade, ela parecia temer a recusa das criancas caso fizesse polenta ou cuscuz para
a merenda.

A respeito da recusa de jovens rurais pela polenta e dos significados de tal recusa na
construcdo das identidades e projetos de vida desses jovens, o trabalho de Menasche (2003b)

registra depoimentos e situa¢es semelhantes aquelas observadas em Maquiné.

Demonstrando como se faz a polenta, e lembrando como era feita na época de sua
infancia, Neusa contaria que sua filha ndo suporta o prato. De modo perspicaz, a
agricultora relacionaria a recusa da moca ao alimento a sua rejeigdo a vida rural. [...]
Em um meio em que, como escutei contar, uma moca amaldicoa outra dizendo ‘tu ha de
casar com colono’, pode-se perceber, na geracdo que pretende deixar o campo, a
rejeicdo ndo aos alimentos industrializados, mas sim aqueles que, como a polenta,
condensariam a identidade colona (MENASCHE, 2003b, p.169-170, grifos da autora).

Nesse sentido, a comida que poderia ser caracterizada como emblemética do municipio —
a polenta — protagoniza uma contradicdo, pela qual seu consumo é capaz de remeter tanto a uma
historia “bem-sucedida” de ocupacdo do territorio e a uma forma de permanecer orgulhosamente
sendo colono, quanto a um passado e a uma “condi¢do colona” que se prefere negar.

Assim, o consumo de produtos a base da farinha de milho e as percepc¢des em torno desse
consumo demonstram estar relacionados com as diferentes trajetorias e projetos de vida dos
agricultores locais. Os relatos de lvete, seu Orlando e Nair ilustram diferentes situacdes

encontradas no municipio.
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Ha& familias que buscaram e permanecem buscando a modernizagdo como forma de
permanéncia no campo. Outras deixaram o municipio quando necessario em busca de trabalho e
renda e voltaram ao meio rural depois de aposentados. Ha jovens rurais definindo seus projetos
de vida e afirmando posi¢des que se distanciam dos modos de vida colonos, enquanto outros
demonstram o desejo de permanecer na agricultura e proximos a esses modos de vida.

Dessas diferentes trajetorias e projetos resultam significados e valores simbdlicos
distintos atribuidos a polenta e outras comidas a base de milho. Significados e valores que podem
levar a recusa e aversdo ou a predilecdo e consumo usual. Os mesmos individuos podem ainda
assumir diferentes discursos, quando, por exemplo, o contexto da Festa da Polenta motiva uma
valorizacgao e consumo pontual da polenta entre aqueles que a recusam no dia-a-dia.

Sendo a Festa da Polenta a festa “tipica” do municipio de Maquiné, e assumindo a polenta
0 papel de protagonista de uma contradicdo em torno da identidade desejada e assumida pelos

pequenos agricultores locais, qual seria a relacdo das comunidades com essa festa?

5.2 Comida “tipica” e comida “tradicional”: a Festa da Polenta e a Festa de Sao José.

A festa, como coloca Mocellin (1993, p.113) é um “[...] bem simbdlico capaz de
representar, expressar valores, formas de pensar e agir de determinado grupo.”. Nesse sentido,
observar as festas — como sdo organizadas, 0s espagos que ocupam, os elementos de decoracéo,
os alimentos e comidas oferecidas, o publico que participa — pode revelar elementos sobre a
histéria do municipio e das comunidades, assim como sobre maneiras com que as familias de
agricultores locais relacionam-se com sua agricultura, histéria e cultura.

Os processos de organizagdo de duas festas locais, a Festa da Polenta e a Festa de Sao
José, observadas durante o trabalho de campo, parecem revelar uma das maneiras em que a no¢ao
de “tradicdo” é manipulada. Como aponta Champagne (1977), em estudo sobre transformacdes
ocorridas entre pequenos agricultores franceses, mudancas ocorridas nas festas camponesas,
dentre as quais, mudancas em quem organiza e “para quem” é planejada a festa, revelam

significados das diferentes construcdes da identidade de “agricultor tradicional”.
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5.2.1 A VI Festa da Polenta
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Figura 10: Folheto de divulgacdo da VI Festa da Polenta, agosto 2006.

A Festa da Polenta é realizada de dois em dois anos na Barra do Ouro, um dos distritos do
municipio de Maquiné. A historia da Barra do Ouro esta fortemente marcada pela chegada do
imigrante italiano na cidade, vindo da regido da serra galcha, da entdo col6nia de Caxias, por
volta de 1890. “E impossivel falar em imigragéo italiana no municipio, sem falar no distrito de
Barra do Ouro, antiga Col6nia Marqués do Herval, centro de convergéncia dos italianos no local”
(MAQUINE, [2004]).

A atual Barra do Ouro é o segundo centro urbanizado do municipio. Em sua avenida
principal encontram-se pequenos mercados, bares, a igreja, o saldo paroquial, 0 campo de futebol,
0 clube esportivo, assim como um prédio da prefeitura, que hoje abriga um escritério da
Secretaria Estadual de Meio-ambiente, e o escritorio da ong ANAMA.

Em sua sexta edicdo no ano de 2006, a Festa da Polenta movimentou a cidade. Cerca de
duas semanas antes do inicio da festa, a prefeitura comegou a montar a estrutura: um pértico de
madeira lembrando uma construcéo italiana foi colocado na entrada da Barra do Ouro. N&o havia
como entrar na festa sem passar por ele. Duas grandes lonas foram montadas. A primeira, logo

depois do portico, de cor laranja, abrigava a Feira do Produtor. Um espaco destinado & producédo
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de familias de agricultores do municipio: grdos, queijo, vinho, banha de porco, linglica,
torresmo, frutas e verduras, pées, cucas, biscoitos.

A segunda lona, de cor branca e em formato redondo, foi montada em cima do campo de
futebol, quase inteiramente coberto de serragem. Ali foi montada a praca de alimentacéo da festa,
com restaurantes e lanchonetes. Em sua entrada foram colocados imensos cachos de uva, feitos
de papel maché. O primeiro restaurante, a esquerda de quem entrava na praca de alimentacéo, era
a “Casa da Polenta”. Montada em um espaco amplo, onde foram construidos diversos fogdes a
lenha (tijolos macigos, com chapas de ferro), sobre os quais ficavam polenteiras tipicas (porém de
aluminio e ndo de ferro). Ali, funcionarios da prefeitura faziam polenta para distribuir
gratuitamente ao publico durante todo o dia.

Ao fundo, atrds da mesa em que a polenta era servida, havia uma grande pintura, feita em
tecido, da fachada de uma antiga casa italiana, completando o quadro que procurava remeter a
casa do imigrante italiano, onde certamente haveriamos de encontrar, antigamente, a polenta que
ali era servida.

Essa reconstrucdo do passado do italiano no municipio é feita de forma ainda mais
marcante no “museu” montado para a festa. Uma antiga casa desocupada, que ja serviu de
presidio do distrito da Barra do Ouro, localizada bem ao lado da Feira do Produtor no inicio da
festa, foi preparada de modo a representar a casa de uma familia de colonos italianos no passado.

A casa fora mobiliada: havia um quarto e uma cozinha com pecas antigas, ao lado das
quais papeis em que era possivel ler um pouco da histéria daqueles objetos, assim como da casa
em que se encontravam e das pessoas que ja haviam passado por la. Dentre essas pecas antigas,
panelas de ferro e outros utensilios de cozinha, como uma cuscuzeira de barro e uma gamela de
madeira. Na frente da casa, cestos de taquara cheios de arroz e pecas de antigas ferramentas de
trabalho.

No museu trabalhavam mulheres e homens especialmente trajados como italianos
“tipicos”. Os homens usavam calcas, suspensorios e chapéus de palha. As mulheres usavam
longos vestidos de saias volumosas, sobre as quais pendiam aventais extremamente brancos. Ali,
também serviam polenta aos visitantes, acompanhadas por provas de vinho, oferecidas em

pequenos copos de plastico.
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Figura 11: Imagens da VI Festa da Polenta. Da esquerda para a direita e de cima para baixo: a Casa da Polenta, o
Museu da Festa da Polenta, a Feira do Produtor (vé-se um pouco do poértico de entrada ao fundo) e a ala fast food da
festa.

No processo de construcdo das memorias percebe-se a valorizagdo de antigos valores
morais, como a familia e o trabalho, demonstrando um orgulho pela tradi¢&o e pelo “ser colono”.
Zanini (2004), em estudo sobre as memdrias de descendentes de colonos italianos, sugere um
tributo aos antepassados nesse processo, e afirma que, ao valorizar o ancestral, o descendente do

colono procura agregar tais valores a si mesmo.

Para muitos, desvendar as origens é também um modo de promover crescimento da auto-
estima, uma vez que socialmente o imigrante italiano é considerado um exemplo de
empreendedorismo e de sucesso. [...] Além disso, nas trajet6rias, o her6i civilizador
representado pelo antepassado é aquele que vence a natureza hostil e que possui
caracteristicas que sdo transmitidas por linha de descendéncia (ZANINI, 2004, p.59).
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Ao representar um orgulho da tradicdo e de modos de vida rurais, a Festa da Polenta
ilustra as contradi¢fes mencionadas em torno da identidade dos pequenos agricultores locais, nas
quais atuam as nogdes sobre “ser tradicional” e “ser moderno”.

Nesse fendbmeno de reconstrucdo e exaltacdo do passado, a partir da Casa da Polenta, do
museu e da motivacdo de alguns agricultores locais que participam de maneira especial da festa —
como o dono da carroga com 0s produtos do porco da roga - Champagne (1977) reconhece um
espetaculo em que os agricultores tradicionais sobem ao palco e passam a ser, eles mesmos, o

proprio espetéculo.
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Figura 12: Carroca divulgando os legitimos produtos do porco da roga na VI Festa da Polenta, agosto 2006.

O autor analisa diferentes tipos de festas camponesas no decorrer das transformacdes da
agricultura e do mundo rural francés: a festa antiga (da aldeia), a festa moderna (na aldeia) e a
festa “a antiga”, como definiu as festas que reconstruiam uma tradicdo local para um puablico
externo ver. No contexto francés do final da década de 1970, Champagne analisa transformacdes
nas festas e em outros elementos da vida das aldeias camponesas francesas apresentando 0s
movimentos de ascensdo da “moda do moderno” e, mais tarde, da “moda do antigo”. Segundo o
autor, os valores implicitos nesses movimentos viriam da sociedade englobante, causando

transformacdes nas sociedades camponesas.

Ao analisar uma festa “a antiga”, Champagne (1977) descreve como alguns agricultores
ficavam surpresos ao verem seu cotidiano passado admirado, enquanto outros ficavam confusos
ao verem seu cotidiano ainda presente observado como se fosse um fantasma, algo morto e ja
quase esquecido. Outros ainda divertiam-se ao ver o que eram, ser valorizado. Nessa direcéo, 0

autor aponta que as festas “a antiga” revelam elementos que separam de fato aqueles que sao
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tradicionais sem o querer daqueles que escolhem a tradicdo como modo de vida. Esses Gltimos

encarnariam o0 movimento da “moda do antigo”, assim como grupos de origem urbana.

Esse tipo de revalorizagdo urbana do passado conduz os agricultores a participar como eles
mesmos no processo de folclorizagdo da condicdo camponesa, retomando a representacao
antiga e idealizada do campo [...] 1sso acontece entre 0s agricultores mais ‘avangados’
com préticas de retorno ao passado [...] Assim, por exemplo, certos agricultores, jovens e
modernos, que tinham abandonado a fazenda pela fébrica, julgando o rural como sujo e
ruim [...] declaram hoje desejar um modo de vida mais calmo e mais saudavel dos antigos
[...] Mas, seria inexato ver nesse ressurgimento do passado, uma simples reafirmacéo
da identidade camponesa, na medida em que esse tradicionalismo escolhido aparece
no momento em que o0 mundo camponés se define mais do que nunca em referéncia
ao modo de vida urbano. (traducdo de CHAMPAGNE, 1977, p.82, grifos meus).

Assim como as festas “a antiga” descritas por Champagne, a Festa da Polenta faz uma
traducdo da “tradicdo local” para um pablico externo que, em dias comuns representa para alguns
pequenos agricultores locais o dia-a-dia, enquanto que para outros o passado.

Mas nao sé de elementos “tradicionais” era composta a festa. O Gltimo ambiente, antes de
chegarmos a Casa da Polenta e a praca de alimentacao, era a “ala fast-food”” da festa: um espaco
tomado por quiosques dos mais diferentes lanches. Ali eram oferecidos sanduiches tipo “xis”,
cachorros quentes, salgadinhos fritos, chocolates, sorvetes, crepes, churros e outros tipos de
lanches comumente encontrados em qualquer centro urbano do pais.

Essas opcdes de comida faziam, em certa medida, uma oposi¢do aos cardapios da praca
de alimentagdo. La eram oferecidos pratos relacionados a tradicdo italiana do municipio: massas,
molhos, churrasco, linguicas, carne de porco, polenta, galinha, juntamente com todas as bebidas
oferecidas pela marca de cerveja que patrocinava o espaco e cuja imagem espalhava-se por toda a
praca, em todas as barraquinhas. Apesar de ser a Festa da Polenta e do Vinho, era a imagem de
uma marca de cerveja que predominava aos olhos de qualquer um que entrasse naquele
“ambiente tipico”.

O consumo da polenta de milho colhido localmente, de produtos do porco da roga e do
vinho produzido no municipio em uma festa tipica do interior em que a0 mesmo tempo séo
ofertados e consumidos lanches, cervejas e refrigerantes que podem ser encontrados por todo o
pais, relembra a situacdo de hibridismo entre o tradicional e 0 moderno encontrada também no
cardapio cotidiano das familias rurais.

Em um contexto de populacdo rural decrescente, que tende a tornar-se mais velha em

funcdo da aposentadoria tanto daqueles que permaneceram, quanto daqueles que ja retornaram de
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empregos urbanos, e permeada por moradores de fora que escolheram a qualidade de vida do
meio rural em detrimento do urbano, 0 moderno convive com o tradicional. Tal convivéncia,
assim como as contradi¢es que advém dela, revelam como a modernizacdo trouxe (e traz, pois
ainda estd em andamento) diferentes possibilidades de desenvolvimento para o meio rural do
municipio.

Tal idéia leva a uma questdo importante apontada por Carneiro (1998), em uma reflexéo
que faz a partir de dados empiricos da regido agricola da serra fluminense e de outra regido do
meio rural francés. Segundo a autora, 0 processo de modernizagdo demonstra ndo seguir, de
maneira alguma, um caminho Unico e homogeneizador. Ele aparece como mais uma etapa na
historia de desenvolvimento dos mundos e espacos rurais. Do mesmo modo que conduz a um
afastamento progressivo de sistemas produtivos tradicionais e de modos de vida a eles
associados, desperta reacdes que englobam tanto uma (re)valorizacdo da tradicdo, quanto a
implementacdo de modelos alternativos, como a agricultura ecolégica e o turismo rural.

Champagne (1977) e Carneiro (1998) ajudam a pensar esta nova etapa no processo de
transformacgdes no mundo rural. Uma etapa que seria traduzida pela emergéncia de “novas
tradigdes”.

[...] fracbes em nome da qualidade de vida, da ecologia desenvolvem depois dos Gltimos
anos, uma ideologia nostalgica,e engrandecem um modo de vida que 0s camponeses
praticamente totalmente abandonaram. [...] Ndo h& sem ddvida qualquer outro grupo
social que tenha sido submetido a demandas assim contraditérias (CHAMPAGNE, 1977,
p.74).

Neste processo atual de (re)valorizacdo da tradicdo, situacdes contraditorias podem ser
observadas, nas quais agricultores véem-se “obrigados” a admirar o que rejeitam. Assim como
Champagne (1977) comenta que “a debulha com a maquina antiga - uma das principais atragdes
de uma festa “a antiga” que descreve - € mais bonita para se ver do que para fazer”, o consumo de
alimentos derivados do porco da roga protagonizam uma dessas situagfes contraditorias em
Maquiné.

O porco da roca, além do valor simbdlico expresso em sua dimensao identitaria da
tradicdo local, significa uma carga de trabalho ja abandonada por diversas familias do municipio.
Em uma situacdo de entrevista coletiva durante uma reunido no Clube de Maes , quando
falavamos das gorduras presentes na alimentacao (tema evocado pelas agricultoras em funcéo de

apreensdes em torno do “problema do colesterol”), uma das presentes levantou-se e incitou suas
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parceiras a que voltassem a criar seu porco, tratando com milho e lavagem, coisas naturais. A
mesma agricultora, porém, comentou mais tarde oferecer margarina as visitas em seu café da
tarde. Ora, mesmo admirando a “pureza” do porco da rocga, essa agricultora demonstra que
também admira a praticidade da vida moderna.

Ainda, para além das contradi¢cbes em torno do que admiram e rejeitam, o que demonstrou
variar muito em relagdo a situagdo observada, uma vez que “Aquilo que se vé depende do lugar
em que foi visto, e das outras coisas que foram vistas ao mesmo tempo [...]”, (GEERTZ, 1997,
p.11), a investigacdo dos significados da Festa da Polenta também ressalta recortes étnicos
presentes no municipio. A Festa da Polenta enfatiza uma identidade italiana para o municipio
como um todo, o que parece desdobrar-se em pelo menos dois diferentes processos.

O primeiro diz respeito a conflitos presentes na preparacdo e organizacdo da festa,
relacionados as construcdes de identidades locais e a histéria de ocupacdo do territorio, assim
COMO a um processo com inicio mais recente, relacionado com o desenvolvimento de projetos
para a economia local em resposta as crises advindas da implantacdo da agricultura moderna no
municipio.

Agricultores locais que discutem os cardapios em torno da polenta revelam, em seu
discurso, o desejo de inclusdo de outros segmentos étnicos presentes no municipio, a partir de
alimentos que lhes séo tradicionais. E o caso do peixe, reivindicado como um acompanhamento
da polenta para a festa, como uma forma de representacdo das comunidades localizadas na faixa
da BR 101, como a Prainha, preponderantemente constituidas por descendentes de acorianos e
negros.

Nesse sentido, assim como analisa Otavio Velho, a construcdo de identidades a partir da
comida fala, entre outras questdes, da coesdo dos diferentes grupos e da relagdo destes com os

poderes locais e com as sociedades maiores em que estao inseridos.

[...] variard de acordo com a sociedade e a préatica social de cada grupo quais as
identidades que se expressardo dominantemente através dos habitos alimentares. [...] Tudo
isso parece ser de extrema importancia, pois revela a natureza ideoldgica dos habitos
alimentares, afirmando tanto a unidade dos grupos quanto a de conjuntos sociais mais
amplos, [...] (VELHO, 1977, p.XXII-V apud WOORTMANN, 1978, p.46).

Tal distincdo étnica revelada pela comida e consolidada em diferentes espagos de
sociabilidade do municipio aparece em outros contextos, como a construcdo dos cardapios das

festas de santos padroeiros ou do Clube de Mé&es das comunidades onde o descendente de
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italianos ndo é predominante. Este € um dos temas que surgem como resultado desta pesquisa,
sugerindo a questdo para aprofundamento em trabalhos posteriores. A importancia do assunto
justifica-se, entre outras questdes, frente a crescente mobilizacdo da comunidade quilombola do
municipio que reivindica terras ocupadas atualmente por outros agricultores e criadores de gado.

O segundo processo que deriva da afirmacdo de uma identidade italiana para 0 municipio
diz respeito a questdo: de quem e para quem é a festa?

Durante o periodo de realizacdo da VI Festa da Polenta, fiz uma entrevista coletiva
durante uma reunido do Clube de Maes no Ribeirdo, uma das comunidades localizadas na faixa
da BR101, distante da Barra do Ouro e composta prioritariamente por afrodescendentes.
Nenhuma das mulheres |a reunidas iria a festa. Alegavam questfes financeiras e descreviam sua
possivel diversdo como estritamente relacionada ao consumo: de comidas, bebidas, brinquedos
ou roupas. Ndo havia em suas falas qualquer relacdo de identificacdo com a festa ou com o
publico que 4 estivesse de modo a mobilizar um esfor¢o para comparecer, ao contrario do que
observara em relagdo a festa promovida pelo Clube de Maes e o Clube de Futebol da
comunidade.

Porém, ndo sdo somente as familias descendentes de outras etnias que ndo comparecem a
Festa da Polenta. Familias da linha Pinheiro, constituida majoritariamente por descendentes de
imigrantes italianos, também ndo compareceram. Dona Maria, agricultora nascida na linha
Pinheiro, contou que nunca fora na Festa da Polenta. Faltava alguém para anima-la a ir.

A respeito da auséncia das familias na Festa da Polenta € interessante refletir, mais uma
vez, a partir do que o estudo de Champagne (1977) coloca. Segundo o autor, a presenca das
familias é muito importante nas festas da comunidade, nem que seja pelo tempo de se “fazerem
ver”. Ja nas festas “a antiga” ou na comunidade, o publico € composto principalmente por
estrangeiros e pelos jovens da aldeia (que buscam o “agito”), enquanto que os mais velhos
permanecem em casa, fazendo suas atividades comuns ou recebendo visitas. N&do fazem questdo
de aparecer.

Segundo o autor, o publico externo &, justamente, o sentido das festas ancoradas sobre
uma base de ordem econdmica (uma oportunidade de fazer negécios e divulgar a cidade) e que
folclorizam a tradicdo. Esse publico se distingue daquele das festas da comunidade, como as
festas dos santos padroeiros, nas quais o esforco empreendido por moradores e familiares

(inclusive que moram fora) para comparecer € grande e presente.
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A questdo do “de quem” e “para quem” é a festa revela em Maquiné elementos
demonstrados em outros estudos no que diz respeito a construcdo de identidades das familias de
pequenos agricultores, as formas de organizacdo das comunidades e suas relagdes com os poderes
locais.

[...] em contraste com as antigas festas de capela, onde apenas os moradores locais
participavam em devocdo ao santo padroeiro, as festas realizadas atualmente, como é o
caso da FEPROCOL, se caracterizam em divulgar e promover produtos coloniais. Em
relagdo as primeiras festas, a comunidade trabalhava para organizar a festa para ela
prépria, que ao mesmo tempo funcionava como uma forma de consolidar tradigdes,
lagos de amizade e sentimento de pertencer a um grupo. Esses tipos de festas ainda se

fazem presentes nos travessdes, com algumas mudangas em relacdo as mais antigas
(MOCELLIN, 1993, p.111).

Em Maquiné, as festas dos santos padroeiros correspondem a festa dos travessdes
apresentada pela autora. No Pinheiro, € em honra a Sdo José que a comunidade se mobiliza para

organizar sua festa anual.

5.2.2 Viva Sao José! — a festa “da” comunidade do Pinheiro

O motivo que mais reunia pessoas eram as festas de capela. A preparagdo da festa fazia
com que os colonos se reunissem muitas noites na capela para organiza-la, sendo a
primeira tarefa a escolha dos festeiros, responsaveis pela festa. [...] ...com o tempo as
festas do padroeiro comegaram a oferecer almogo ao meio dia reunindo os moradores
da capela, de capelas vizinhas e parentes e conhecidos da cidade. Para tanto, foram
ampliados os saldes com cozinhas equipadas com fogdes, geladeiras, lougas, panelas,
talheres e outros. Também se construiu a churrasqueira perto da cozinha, com
capacidade para assar muitos quilos de carne (MOCELLIN, 1993, p.97-98).

No més de marco de 2006 participei dos preparativos da festa de Sdo José. Mulheres de
diferentes idades compunham o grupo dos preparativos, integrantes da comissdo da igreja*
daquele ano. Suas falas descreviam a Festa da Polenta como uma iniciativa dos de fora;
organizada pela prefeitura e por comerciantes (vindos, em grande parte, de outras cidades),

buscando incrementar o turismo no municipio. Sao as festas dos santos padroeiros, organizadas

! A Comisséo da Igreja é formada por um grupo de pessoas da linha, homens e mulheres, que se dispde a assumir o0s
trabalhos relacionados a igreja e ao saldo paroquial naquele ano, inclusive as festas. Normalmente ha um rodizio na
formacdo desta comissao, de modo que os diferentes moradores catolicos da linha participem dos trabalhos.
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por cada comunidade que parecem ser tidas como “tradicionais” por elas, legitimadas por sua
antiguidade e pela autonomia das comunidades em sua organizacao.

A partir de marco [més de S&o José], todo més tem festa em Maquiné?, foi o que disse a
mulher do presidente da comissao da igreja, que naquele momento comecava a preparar o almogo
do grupo que trabalhava. Enquanto isso, outra parte do grupo preparava as formas dos biscoitos
doces, outras acendiam o fogo para esquentar o forno que os assaria e uma terceira parte (em que
eu me encontrava) queimava as maos passando a calda nos rosquetes, que haviam sido
encomendados de uma doceira de outra localidade.

Observando os trabalhos, percebi que muito da estrutura da igreja e do saldo provinha do
trabalho da propria comunidade, como o forno a lenha construido pelo marido de uma das
senhoras presentes. Ao contrario do cendrio montado para a Festa da Polenta, a Festa de Sao José
é realizada em um ambiente conhecido, familiar e intimo da comunidade. Um espaco que pouco
distingue o passado, o presente e o futuro.

A maioria dos ingredientes que estavam sendo preparados havia sido comprada. Os gastos
seriam deduzidos do lucro da festa e o restante ficaria para a igreja. Antigamente, em
contrapartida, as festas eram feitas com doagdes da comunidade. No sabado a noite faziam a
novena ao santo e depois o galeto assado, com baile. No domingo, a missa pela manha, seguida
pelo churrasco e outro baile. Programacgéo que continua a mesma.

Na permanéncia dessa programacao hd também a permanéncia de uma relagdo com o
sagrado e transparece um papel desempenhado pela religiosidade na coesdo e funcionamento das
comunidades. Uma relacdo que percebi somente na segunda vez que participei da Festa de S&o
José, no segundo ano de moradia na linha Pinheiro. Quando participei da missa de Sdo José,
momento especial da festa, reconheci muitas das pessoas com que tinha convivido durante o
trabalho de campo. As agricultoras de mais idade da linha com quem tinha conversado sentavam
lado a lado em um banco, dona Elisa, dona Rafaela e dona Rita. Os filhos e netos (alguns que nao
conhecia, pois ndo moram &) dessas e de outras agricultoras estavam também presentes na missa.

Nessa festa, o sentido da tradicdo aparecia com o sentido de uma forca que motiva
geracOes a se organizarem todos os anos para dar continuidade a festa em torno da comida e do

santo. A festa, assim, é perpetuada por seus membros, de forma independente das trajetorias

% No apéndice B encontra-se o calendario de festas em honra aos santos padroeiros no municipio, fornecido pela
Secretaria Municipal de Agricultura, Meio-ambiente e Turismo.
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“modernas” ou “tradicionais”, rurais ou urbanas, agricolas ou ndo-agricolas seguidas pelos

integrantes das familias e da comunidade, organizadores e participantes da festa.

Figura 13: Imagens da Festa de Sdo José: o santo padroeiro, vista externa da igreja e do saldo paroquial, pessoas da
comunidade e parentes de fora na missa, movimento de pessoas da missa para o saldo, churrasqueira assando 0s mais
de 200 quilos de carne preparados para o almogo de domingo (de cima para baixo na coluna). Linha Pinheiro, margo
2007.

As familias almogam logo apds a missa. Como nos contou Joana, jovem que ja participou
deste texto em outros momentos, muitas familias do lugar compram o almogo e levam para casa,
liberando espaco no saldo para os visitantes (parentes e amigos) que vém de fora. Além disso, é
um final de semana em que as familias extensas se reinem na casa de um dos casais da linha,
para fazer as refei¢Ges juntas.

No trajeto da linha, muitas das casas que ficam fechadas durante o0 ano estavam abertas;

eram parentes que ndo moram mais |4, mas que deixaram uma casa de campo, e que vém para a
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festa. E realmente um momento de reunifo da comunidade. E, como nos contou Joana, a forte
chuva de domingo ndo é mais surpresa para ninguém, ndo se constituindo em motivo para que
aqueles que estdo distantes deixem de comparecer.

Foi justamente na realizacdo das festas dos santos padroeiros que percebi uma forma de
mutirdo ainda viva no municipio. Isso porque muitos depoimentos falam que os mutirdes de
trabalho nédo existem mais. Em outra situacdo em que cozinhei com mulheres da cidade, algumas
voluntérias (como eu), perguntei de onde vinha sua experiéncia na cozinha para muitas pessoas
(prepardvamos almogo para cerca de 700 pessoas) e me responderam que aprenderam ajudando
nas festas de igreja, presentes em praticamente todas as comunidades.

Nas festas dos padroeiros, as comunidades participam do inicio ao fim, como
organizadoras e participantes, gerindo com autonomia o processo de criagdo e realizacdo da festa,
sem a participacdo de pessoas de fora. Pode-se dizer que ¢ uma festa da comunidade e para a
comunidade.

Nessas festas, € comum encontrar 0s mesmos pratos: galeto no sabado e churrasco no
domingo, junto com seus acompanhamentos e sobremesas. Como acompanhamentos, aipim
cozido (com ou sem molho de carne moida) e saladas variadas: repolho, cenoura, alface, couve-
flor, temperadas com vinagre. Como sobremesas: tortas, sagu, pudim de leite. Além disso, as
bebidas: cerveja e refrigerantes, e os doces: cuca, rosquete, bolacha, bolo, pdo, merengue. A
polenta ndo aparece... Lembrando da escassez de carne do passado e da dependéncia da polenta
para a subsisténcia diaria, o churrasco parece uma boa escolha para a comida da festa em honra

ao santo padroeiro.

*kx

A definicdo do que é a comida “tipica” ou “tradicional” do municipio, unidade
administrativa que congrega diferentes grupos sociais com interesses e necessidades também
diferentes, fala da construcdo de uma identidade italiana para o municipio. Nesse sentido,
lembrando da presenca de outros grupos étnicos e da diversidade de situacGes de vida entre as
familias rurais do municipio (mais ou menos tradicionais, mais ou menos consolidadas), essa
construcdo em torno da “comida tipica” sugere questbes relacionadas as capacidades de

negociagdo e aos graus de coesdo desses distintos grupos sociais. Questdes que parecem ser
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interessantes para o estudo da distribuicdo do poder localmente e para o desenvolvimento de
acdes que visem estimular a participacdo das comunidades na busca de alternativas de
consolidagdo da qualidade de vida das familias.

Por ora, o presente estudo nada mais faz do que apontar como os atributos “tipico” e
“tradicional”, quando se dirigem a comida, diferem em significados. Segundo Woortmann (2007,
p.111),

[...] pode-se distinguir entre ‘comida tipica’ e ‘comida tradicional’ de um grupo social
ou regido. Enquanto a primeira oculta uma perspectiva marcada pela exotizagdo,
portanto uma percepgdo de fora para dentro, a segunda constitui expresséo de padrdes e
valores tradicionais em seus proprios termos [...].

No sentido apontado por Woortmann (2007), o discutido neste capitulo caracterizaria a
Festa da Polenta como uma festa tipica e a Festa de Sdo José como uma festa tradicional. Mas,
procurando definir tais atributos em relagdo as comidas oferecidas nessas festas, especialmente
no caso da polenta, a questdo tornaria-se mais complexa. 1sso porque, contrapondo as comidas
cotidiana e festiva observadas, pode-se entender a polenta tanto como uma comida tradicional
como tipica. A polenta, assim como a producdo para o gasto, ao representar um simbolo do
mundo rural passado para 0s pequenos agricultores de Maquiné, protagoniza uma contradi¢do
relacionada ao orgulho ou a rejeicdo desse passado colonial, cuja sobrevivéncia esteve, em
grande medida, ancorada nesses alimentos.

Nesse ponto, uma reflexdo que parece bastante interessante €: o que significa a polenta
ndo ser escolhida como comida de festa nas comunidades daqueles que a mantém como comida
do cotidiano?

Talvez o fato das trajetorias de vida desses agricultores ndo serem compostas somente de
momentos que desejam recordar, mas também preenchidas por um cotidiano de luta pela
subsisténcia e permanéncia, conduza esses agricultores a escolherem para sua festa comidas que
Ihes relembrem a alegria de momentos de fartura e reunido, como o churrasco. A polenta, que
garantiu a subsisténcia e permanéncia das familias rurais, sagrada no almoco ou todo dia com
aclcar na volta da escola, continua sendo comida do cotidiano (mas ndo de festa) para muitos
que permanecem na colonia.

Nesse sentido, a discussdo em torno do tradicional entre pequenos agricultores neste
trabalho, aponta para a permanéncia de uma “tradicdo rural” capaz de reunir e dar identidade a

um grupo heterogéneo de familias e individuos, cujas trajetorias de vida perpassam distintos
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espacos (rurais e urbanos), valores (modernos e tradicionais) e trabalhos (agricolas e ndo-
agricolas). Os significados em torno da escolha ou ndo da polenta, no cotidiano e na festa, por
exemplo, apontam que a permanéncia dessa “tradicdo rural” depende menos da manutencdo da
atividade agricola ou da moradia no meio rural, do que da manutencdo ou da ressignificacdo de
valores presentes na relagdo com a familia, com a comunidade, com o sagrado e com a sociedade
de fora.

Assim como as memorias descreveram em relacdo a sobrevivéncia das primeiras familias
de imigrantes na regido, a permanéncia daqueles que seguem morando no meio rural vincula-se a
uma vida em comunidade, na qual a reciprocidade desempenha um papel fundamental.
Reciprocidade que pode ser observada a partir da comida que circula, na forma de ingredientes,

pratos, saberes ou servicos.

5.3 Circulacéo de comidas: reciprocidade nos modos de vida do meio rural

Frutas, paes, ovos, animais, carnes, sementes, servicos, receitas e outros bens e saberes
circulam diariamente na comunidade e, principalmente quando ha parentes que moram distantes,
entre diferentes comunidades. A circulacdo de comidas conforma relacdes sociais especificas,
como as de pertencimento, solidariedade e interdependéncia entre as familias. Os presentes na
forma de alimentos s@o frequentes e falam, entre outras coisas, da manutencdo de lagos, da
identidade social e cultural, assim como representam, em um plano econdmico e fisioldgico,
estratégias de acesso a comida e a variedade alimentar.

A lbgica da reciprocidade, a partir da qual nem todos os atos sao justificados a partir de
uma logica econémica utilitarista, esta presente no municipio desde os tempos antigos. No
capitulo anterior, a circulacdo de alimentos aparece em diversas situacdes descritas e, lembrando
das memorias registradas, aparece como um elemento que possibilitou a quase completa auto-
suficiéncia alimentar do passado, a sobrevivéncia das familias e a construcdo das comunidades.

A construcdo e mediacdo dos lacos e das disputas a partir de eventos mediados pela
reciprocidade foi analisada como desdobramento de uma tripla obrigacdo, perpassada pela

liberdade e pela espontaneidade, de dar, receber e retribuir, primeiramente apontada por Marcel
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Mauss, em 1924, com o “Ensaio sobre a dadiva” (LAMEIRAS, 1997). Tal obrigacdo seria
constantemente renovada entre aqueles que participam dos circuitos de trocas, o que atua na
definicdo dos grupos, dos lacos e das forcas presentes na comunidade. Nesse sentido, ha uma
espécie de divida lancada sempre que ha uma oferta de presente, mas cujo significado permanece
justamente na manutencao da divida e ndo em sua quitacdo, na medida em que a divida contribui
para a manutencdo dos limites da comunidade.

Lameiras (1997), em artigo que discute a circulagdo de comidas em uma comunidade

rural de Portugal, afirma que

[...] a dadiva feita sob a forma de alimentos continua a desempenhar um papel de
grande importancia no relacionamento social dos moradores com a vizinhanga, o
exterior e a divindade. De uma maneira geral, o sistema de prestagcdes alimentares
define-se por duas motivacdes: a necessidade de dividir os alimentos com aqueles que
sdo considerados como parte do proprio grupo; a vontade de obter prestigio,
demonstrando uma grande generosidade, e ostentando uma riqueza, verdadeira ou falsa,
muitas vezes constituida pela grande quantidade de alimentos oferecidos (LAMEIRAS,
1997, p.5).

No final do ano de trabalho de campo, combinei com um vizinho que deixasse seu cavalo
pastar no terreno de minha casa, pois possuia uma &rea grande de gramado que a ele interessava,
pois quase diariamente tinha que levar o cavalo até o morro a fim de que o animal tivesse pasto
suficiente. Depois de dois dias, José apareceu com um pdo quentinho que sua mae recentemente
tirara do forno. Aconselhou-me que tirasse do plastico para que ndo suasse e despediu-se. Nas
proximas semanas, ganhei feijdo preto do cedo recém colhido, um litrdo de leite recém tirado e
uma cuca. Fiz entdo um bolo de presente para a familia, na tentativa de retribuir aquilo que havia
ganho. Uma vivéncia de campo que me fez perceber de maneira bastante singular a obrigagédo
permeada de espontaneidade relacionada aos atos de dar, receber e retribuir.

Em uma das primeiras entrevistas que realizei, perguntava quanto custava uma galinha
poedeira, e fiquei surpresa ao ver o espanto da jovem com gquem conversava. Espanto no sentido
de parecer nunca ter pensado sobre o assunto. Ela logo me respondeu que nao sabia gquanto
custava, pois nunca vira ninguém comprar uma galinha poedeira, uma vez que sempre que
precisa, sua familia consegue novos frangos com vizinhos. Quando alguém tem uma galinha que
estd chocando, o vizinho que precisa de novas galinhas é avisado. Esse, entdo, leva ovos para a

galinha gque choca, e depois recebe os frangos de volta.
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Durante outra entrevista, a senhora com quem conversava foi chamada para limpar uma
galinha para a vizinha. A mée dessa vizinha havia falecido ha pouco e ela ndo havia aprendido a

fazer essa tarefa.

Antigamente todo mundo sabia fazer de tudo. Hoje em dia, ndo. A galinha pra limpar ndo
é dificil, mas tem que ter pratica. Depois de matar, tem que tirar as penas e limpar bem a
pele, porque tem uns caninhos. Depois tem que tirar as tripas inteirinhas, sendo estoura o
coco dentro da galinha e ai ndo tem graca comer esta carne.

Dentre todos os alimentos e saberes que circulam entre as familias, o consumo de
produtos de origem animal parece manter uma circulacdo especialmente responsavel por
momentos de sociabilidade da comunidade, como aqueles em que um porco ou um boi sera
carneado. Familiares e vizinhos sdo chamados para participar do trabalho, uma vez que, no caso
do porco, por exemplo, muitos produtos serdo feitos no mesmo dia, a fim de aproveitar
integralmente o animal.

Nesses contextos, saberes e habilidades especificas sdo requisitados e valorizados. Por
fim, o dia de trabalho se transforma em uma reunido, tradi¢cdo desde os tempos antigos. Partes do
animal sdo também distribuidas para vizinhos que néo participaram do abate.

Certa ocasido, Dona Rita, agricultora com mais de 70 anos, em tratamento por anemia
profunda, dera o figado do porco que haviam matado para uma vizinha. Estranhei o fato de néo
ter guardado essa parte do animal, rica em ferro (nutriente envolvido no desenvolvimento e no
tratamento da anemia) para seu proprio consumo. Quando conversei com ela sobre o fato, sua
reacdo fez parecer que, apesar de relacionar o figado com o ferro e este com a anemia, j& havia
cansado de comer os miudos do animal. A variedade alimentar, o sabor falavam mais alto que
uma relacdo “medicinal” com a comida. Ou, talvez, a necessidade de reafirmar relacGes de
vizinhanga com essa vizinha também tenha participado desse episodio e influido mais fortemente
na decisdo de Dona Rita.

Além de “presentear”, as familias também vendem partes do animal abatido para os
vizinhos, em um processo de “mercantilizacdo da circulagéo de alimentos” (MENASCHE, 2007).
Muitos dos derivados de animais (carnes, embutidos, leite e ovos) sdo vendidos na comunidade,
principalmente para os aposentados e os de fora, que passam a representar uma renda para
aqueles que seguem trabalhando com a agricultura e com a producéo de alimentos. Nessas vendas
informais, costumam formular seu preco a partir dos precos praticados pelos mercados e

acougues da cidade. Ainda que mediada pelo dinheiro, tal circulacdo de alimentos local revela
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também uma confianca no alimento caseiro produzido pelo vizinho, confianca fortalecida pela
valorizacdo local desse produto por aspectos de sua pureza e forca, temas do préximo e ultimo
capitulo.

Toda essa circulacdo de alimentos, servicos e saberes, inclusive as situagdes
mercantilizadas de circulagao, revela como o comprometimento e o engajamento individual ou
grupal sdo elementos presentes na permanente construcao de vinculos comunitarios, identitarios e
hierarquicos entre as familias de agricultores (MARQUES et al., 2007).

Nesse ponto, a relagdo entre comida e identidade revela-se como um elemento central na
compreensdo acerca da influéncia de razdes simbdlicas na definicdo das préaticas e saberes
alimentares das familias e comunidades. Assim, do consumo de polenta, cuscuz, pizza, cachorro-
quente, churrasco, leite, suco de frutas, refrigerantes ou quaisquer outras comidas e bebidas que
estejam presentes no dia-a-dia das familias, com maior ou menor freqiiéncia e homogeneidade
entre 0s membros em relagdo as preferéncias e contextos especificos, pode-se apreender
diferentes elementos acerca da identidade assumida ou, ao contrario, rejeitada pelos pequenos
agricultores investigados.

Entendendo a participagdo das trajetorias de vida na conformacao da alimentacéo atual, é
possivel ainda, a partir da relacdo comida/identidade, perceber a atuacdo de outras razdes e
valores simbdlicos na definicdo das comidas do cotidiano. Falo aqui de saberes locais a respeito
da relacdo entre comida, corpo, trabalho e saude, que participam das escolhas e das praticas

alimentares, tema do proximo capitulo.
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6 A COMIDA BOA:
CRITERIOS LOCAIS PARA ESCOLHA E CLASSIFICACAO DOS
ALIMENTOS

E a realidade social que orienta a escolha dos alimentos e modela o gosto de acordo
com o que é definido como bom para comer (DOUGLAS, 1997 apud SILVA et al,
2000).

Influenciadas pelos avancos tecnol6gicos na indudstria de alimentos e na agricultura e
pela globalizagdo da economia, as préaticas alimentares contemporaneas tém sido objeto
de preocupagdo das ciéncias da salde desde que os estudos epidemiolégicos passaram a
sinalizar estreita relacdo entre a dieta — afluente - e algumas doengas cronicas
associadas a alimentacdo [...] (DIEZ GARCIA, 2003, p.484).

Uma das possibilidades de analise iluminadas pela antropologia da alimentacéo trata das
formas de definicdo do alimento e do ndo-alimento feitas pelos diferentes grupos sociais, assim
como das classificagdes dos alimentos, suas qualidades intrinsecas e suas relagbes com a saude.

A construcdo do problema de pesquisa sempre envolveu uma interface com a salde, o que
em grande parte conduziu a esse capitulo. Como relato na introducgéo deste trabalho, responder a
questdo sobre quais praticas alimentares sdo promotoras de saude foi uma das motivacdes para o
desenvolvimento da pesquisa, a partir da investigagdo das razGes simbolicas subjacentes a
construcdo e manutencdo das praticas alimentares, e da compreensdo de como tais razées atuam
mantendo, inclusive, praticas alimentares relacionadas a génese de determinadas doengas com
incidéncias crescentes na sociedade contemporanea.

Em todas as oportunidades de entrevista que tive, lancei a pergunta “o que é uma
alimentacdo saudavel para vocé?” e, me surpreendi com o espaco de siléncio que se seguia. Por
vezes me questionei se deveria repetir a pergunta e insistir um pouco mais, mas acabei esperando
0 siléncio passar, sem insistir.

Esse siléncio vivenciado no trabalho de campo, em conjunto com reflexdes e discussdes
advindas da analise dos dados e redacdo do texto, conduziu & conclusdo de que a categoria
“alimentacdo saudavel” poderia parecer tdo estranha para meus informantes quanto toda a

descricdo dos oficios da comida do gasto me pareceu a principio, proprios de um contexto e
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linguagem do mundo rural. Afinal, usava em minhas perguntas palavras e entendimentos comuns
a meu universo de origem, ndo ao deles. E, talvez por isso, tenha recebido longos siléncios como
resposta a questdo a respeito da “alimentacdo saudavel”.

Foram estudos etnogréficos desenvolvidos por antropélogos em comunidades rurais
(especialmente 0 de WOORTMANN; WOORTMANN, 1997), que me fizeram perceber tal
“equivoco”; comum a quem trabalha com a intervencéo e ndo com a observacao e interpretagéo.

Retornei, entdo, aos dados de campo buscando apreender a classificacdo da comida e dos
alimentos feita pelos pequenos agricultores, subjacente ao que havia registrado. Nesse retorno,
encontrei critérios envolvidos na escolha dos alimentos diarios e na forma de preparacdo destes,
saberes acionados em momentos de vendas e de precisdo (como as doencas e resguardos), a
influéncia do discurso médico-oficial na mudanca das préticas alimentares locais e, inclusive,
uma proposta de inovacdo alimentar local bastante recente. Tais temas compdem este Ultimo

capitulo do trabalho.

6.1 Alimento x ndo-alimento

Desde um certo ponto de vista, 0 homem é um animal onivoro. Mas, por ser também
um animal cultural, ele esta longe de ‘comer de tudo’. Na verdade, ele come de muito
pouco, se considerarmos o repertério de animais ou vegetais comestiveis,
potencialmente disponiveis a cada grupo, mas ndo definidos como alimento. Como em
qualquer outro dominio da cultura, o homem é seletivo [...] (WOORTMANN, 1978,
p.41)

A seletividade a respeito do que € ou ndo é alimento é o primeiro elemento a abordar na
andlise da classificacdo da comida feita pelos pequenos agricultores de Maquiné. Afinal, o que
faz com que comam carne de quati, tatu ou tucano (ainda que proibidos por lei), mas ndo de
cachorros ou de lagartos?

Escolho tais animais de forma aleatdria e hipotética; eles ndo correspondem a nenhuma
tensdo especifica presente localmente, somente servem de exemplo para questionar a influéncia
da cultura na determinacdo do que é eleito como alimento. Alimentos de origem animal tem
marcado distingbes importantes entre diferentes culturas, tendo ja servido de tema de estudo de

diversos antrop6logos.
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Em um dos estudos mais significativos da socio-antropologia da alimentacdo, “O
onivoro”, Claude Fischler (1995) registra o debate ocorrido nos anos 60 e 70 a respeito do
predominio do cultural ou do material/natural sobre as defini¢cdes do alimento e do ndo-alimento,
0 que foi discutido principalmente atraves das tentativas de explicacdo dos tabus e restricdes
alimentares. A partir de uma oposi¢do entre o enfoque funcionalista e o enfoque estrutural-
culturalista, Fischler apresenta argumentos que autores que protagonizaram essas diferentes
correntes usaram para defender seus pressupostos.

Para os funcionalistas “[...] todas as caracteristicas da cultura alimentar cumprem uma
funcdo especifica e o Gnico meio de fazer aparecer esta funcdo é ligar a caracteristica em questdo
a um fendmeno de ordem material [...] ” — ecoldgico, bioldgico ou econémico (FISCHLER,
1995, p.41). Entre os funcionalistas, Fischler apresenta o trabalho de Harris (1985), que tratando
das diferencas em relagéo a eleicdo de animais comestiveis nas diferentes culturas, conclui que

[...] si en el bosque tropical, donde se encuentran relativamente pocos animales
grandes, el insectivorismo es “rentable”, lo es claramente menos en Europa desde que
hay abundancia de cerdos, de corderos, de cabras, de aves, de pescado, lo que explicaria

nuestra poca aficion por las hormigas o las arafias (HARRIS, 1985 apud FISCHLER,
1995, p.43).

Para Harris, hd sempre uma explicacdo de ordem material por detrds das escolhas
alimentares, sejam de ordem da disponibilidade ecoldgica, do valor nutricional ou da
rentabilidade econdmica. Tais argumentos sdo rastreados e apresentados para explicar as mais
diferentes culturas alimentares, desde a sacralizagdo das vacas na India (que estariam ligadas &
protecdo da provisdo de proteina animal — atraves do leite — assim como de combustivel para os
fogbes — o esterco — e a tragcdo animal para o trabalho agricola das castas inferiores) até o
canibalismo ritual dos astecas (do qual as elites astecas retirariam grande proveito nutricional,
visto que seu povo ndo havia domesticado grandes animais e sofreria de um déficit protéico).

Dentre as criticas que apresenta a esse enfoque, Fischler apresenta uma boa sintese
quando questiona se o materialismo cultural do enfoque funcionalista ndo acabaria negando a
prépria cultura que pretendia explicar (FISCHLER, 1995, p.49).

Em uma perspectiva praticamente oposta, para o enfoque estruturalista-culturalista, “[...] 0
que importa para compreender um sistema culinario ndo é analisar os elementos isoladamente,
mas sim as relagdes entre os elementos.” (FISCHLER, 1995, p.44). Nesse sentido, 0 autor cita

trabalhos de Mary Douglas (1966, 1981), nos quais a autora explica a proibi¢do do consumo de
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carne de porco pelos judeus a partir das relagdes de classificacdo (a taxonomia) apresentadas pelo
livro sagrado que orientaria as praticas alimentares desse povo, o Levitico. Segundo o
estruturalismo de Douglas, “a cultura deve e pode ser explicada em termos culturais”
(FISCHLER, 1995, p.44) e ndo com base em determinismos naturais, como intentava o enfoque
funcionalista.

Mas, mudancas ocorreram no foco das investigacGes antropoldgicas em torno da
alimentacdo, indo além de buscar explicar as razfes de constituicdo das diferentes culturas
alimentares. Contreras e Gracia (2005) dedicam um capitulo de seu livro Alimentacion y cultura:
perspectivas antropoldgicas a constituicao tedrica da antropologia da alimentacéo, localizando o
enfoque dado ao alimento nas diferentes correntes da antropologia, do Evolucionismo aos
Enfoques Contextualistas. Em sua revisao bibliografica, enfatizam uma mudanca de interesse que
caminha do registro do “estranho” (as restricdes e tabus alimentares) ao estudo das rela¢bes do
sistema alimentar moderno com as praticas alimentares dos diferentes grupos sociais nas
sociedades contemporaneas.

Nesse percurso, reconhecem a importancia dos estudos antropoldgicos apresentados aqui,
uma vez que permitiram identificar o importante papel desempenhado pela cultura na
classificagdo da comida. “[...] los estudios antropolégicos sobre alimentacion publicados los afios
sesenta y setenta son relevantes y muestran claramente que la cultura juega un rol significante
determinando lo que clasificamos 0 no como comida.” (CONTRERAS; GRACIA, 2005, p.128).

Porém, esses autores realcam de imediato as limitacfes presentes na anélise das praticas
alimentares como um ato simplesmente cultural. Impregnados pela urgéncia de questdes trazidas
pela modernidade alimentar vivida pelas sociedades contemporéneas, o que enfatizam claramente

ao longo de seu livro, Contreras e Gracia (2005) ressaltam que os estudos culturalistas

[...] dejan de tener en cuenta otros aspectos relevantes de la alimentacion. Por ejemplo,
apenas explican nada de las importantes relaciones que existen entre las practicas
alimentarias, el desarrollo histérico y las configuraciones especificas del medio o, dicho
de otro modo, de las imbricaciones existentes entre los factores econémicos, ecoldgicos,
tecnoldgicos y sociales que explican las transformaciones alimentarias habidas a lo
largo del tiempo y del espacio (CONTRERAS; GRACIA, 2005, p.128).

A discussdo do trabalho empreendida até aqui, demonstra a atuacdo de razdes de ordem
tanto cultural quanto material na constituicdo das praticas alimentares locais. Além disso, a
apreensdo dessas préticas alimentares, e das mudancas ocorridas na alimentag&o local, a partir da

dindmica do grupo de pequenos agricultores e do meio-ambiente onde vive ao longo de sua
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historia, revela a importancia de contextualizar tais razbes materiais e simbdlicas dentre as
relacBes, sempre dinamicas, que compdem o0s sistemas alimentares em que essas familias rurais
se inserem, seja como produtores, distribuidores ou consumidores.

E por entender a importancia dessa contextualizagdo da comida cotidiana no sistema
alimentar (desde uma escala regional até global) que compartilho das criticas e preocupactes
apontadas por Contreras e Gracia (2005). Nesse ponto, parece possivel definir uma compreenséo
acerca das razdes que orientam as praticas alimentares a partir da no¢do de “fato social total”,
proposta por Marcel Mauss no “Ensaio sobre a dadiva”.

Segundo Strauss (1950), na introducdo que escreve ao trabalho de Mauss, a compreensao
da realidade social a partir da noc¢do de “fato social total” exige uma reintegragéo do social a um
sistema ou, a um “todo” localizado além da oposicdo entre natureza e cultura, ou entre 0

simbolico e o material. Nesse sentido,

O fato social total apresenta-se [...] com um carater tridimensional. Tem de fazer
coincidir a dimensdo propriamente sociolégica com os seus mdaltiplos aspectos
sincrénicos; a dimensdo histérica, ou diacrénica; e, por fim, a dimensdo fisiopsicolégica
(STRAUSS, 1950, p.22).

Entendendo a alimentacdo, em sua concretude e cotidianidade, como um fato social total,
torna-se clara a interdependéncia de valores simbdlicos e materiais na satisfacdo das necessidades
alimentares dos individuos de cada grupo social. A tarefa, a partir dai, passa a ser entender tais
valores, as formas pelas quais permanecem ou modificam-se, assim como as formas pelas quais
as necessidades que estabelecem, sdo satisfeitas.

Nesse sentido, procuro, de agora em diante, perceber como a alimentacdo diaria das
familias rurais é orientada por suas noc¢des de necessidade corporal e de salde. A discussdo segue
a partir de como as nogGes de comida boa dos pequenos agricultores de Maquiné interagem com
fatores tecnoldgicos, econémicos, sociais e ambientais para desencadear (ou ndo) mudancgas nas
praticas alimentares locais.

A partir desse caminho de analise, os dados de campo sugerem questdes relevantes
relacionadas aos critérios de escolha dos alimentos, as relagdes mantidas com os diferentes
espacos onde vivem (casa, quintal, roga e mata), assim como significados importantes atribuidos
a manutencdo da producdo para o gasto. Dentre os critérios mobilizados para a classificacdo e
escolha dos alimentos pelas familias de pequenos agricultores, encontram-se a presenca de

vitaminas, a pureza e a forca do alimento.
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6.2 Esse pé de caqui € uma riqueza!: a presenca de vitamina na comida boa

Recebi a visita de uma agricultora vizinha na época em que 0s caquizeiros da casa que
alugamos estavam carregados de frutas maduras. Sentamos embaixo de uma das arvores para
conversar e, naquela tarde, tive oportunidade de retribuir aos muitos presentes que ja havia
recebido dos vizinhos. Quando colhiamos os caquis que levaria, Dona Zilda exclamou a frase que
dé titulo a essa secdo, explicando-a através da afirmacdo de que o caqui tem muita vitamina.

A nocdo local em torno das vitaminas, que segundo Murrieta (2001), agrega em uma
mesma categoria classificatoria os micronutrientes que correspondem as vitaminas e aos
minerais, € um dos motivos da presenca de frutas e verduras na alimentacdo cotidiana das
familias.

A partir da no¢do de vitaminas, Murrieta (2001) percebe nas praticas alimentares da
comunidade rural amazonica que investiga, formas de consumo dos alimentos que questionam
preocupacdes anunciadas por médicos e nutricionistas que trabalham na regido, em relacdo a um
suposto baixo consumo (ou absorcao) de ferro, em funcdo da grande dependéncia do pescado
daquela populacdo, alimento ao qual séo atribuidos baixos teores de ferro. Em funcdo dessa

observacdo o autor langa um questionamento interessante ao conhecimento nutricional atual.

Jé foi observado que as tabelas de composicdo de alimentos sdo baseadas em anélises
feitas nas partes mais carnudas e densas que apresentam menos espinhas (Giugliano et
al., 1978), expressando assim o nosso viés urbano pelo chamado filé. No entanto, ap6s
longas observagdes durante as refei¢fes cotidianas em Sao Benedito ficou claro que as
pessoas consumiam todo o peixe, deixando apenas as espinhas maiores, partes do cranio
e cauda e alguns poucos pedacos de pele. A cabeca do peixe é partida e a gordura e
carne internas sdo consumidas avidamente, as membranas em torno dos olhos sdo
chupadas, indicando um aproveitamento quase completo do animal (MURRIETA,
2001, p.67).

Disso, o autor afirma serem precipitadas quaisquer generalizacdes a respeito de uma
suposta deficiéncia de ferro, tanto pela fragilidade dos dados em torno do consumo alimentar
daquelas populacdes, quanto aos possiveis resultados nutricionais que as préaticas alimentares
locais poderiam alcancar, e ndo aquelas previstas pelo “vies urbano” presente nas pesquisas que

ddo origem as tabelas de composicdo dos alimentos.
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Uma conversa informal com um agricultor vizinho chamou minha atengdo para o que um
estudo acerca dos resultados nutricionais de praticas alimentares tradicionais dos pequenos
agricultores de Maquiné poderia revelar. Bruno contava que gostaria de fazer uma sociedade com
outros vizinhos para comprarem, juntos, uma serra que partisse em pequenos pedacos 0s 0ssos do
boi, quando carneiam o animal. Conforme me contava, partir 0s 0ssos do boi € uma tarefa muito
dificil de ser realizada sem a serra. Tarefa que gostaria de executar mais facilmente em funcgéo de
sua predilecéo pelo sabor do caldo dos ossos cozidos do animal. Para ele, os 0ssos cozidos no
feijdo sdo melhores até do que a carne. O que foi confirmado por seu Jeremias, que também
participava da conversa.

A questdo dos resultados nutricionais de praticas alimentares locais ja me inquietava
desde que diferentes agricultoras me relataram sofrer de deficiéncias em nutrientes, as quais
vinham sanando seguindo recomendac¢des medicas, através do uso de suplementos vitaminico-
minerais comprados na cidade. Medicamentos e consultas por vezes bastante caros, como aquele
que havia sido recomendado para Dona Elisa como tratamento de sua “falta de célcio”, ou o
médico particular que Dona Rita procurou, para tratar uma anemia profunda. Nesse sentido,
tendo em vista a provocacdo de Murrieta (2001) e minhas proprias observagdes de campo, uma
nova questdo de estudo pareceu interessante: existirdo alternativas para o tratamento dessas
deficiéncias dentre praticas alimentares locais ja desprestigiadas, ou em alimentos disponiveis
que ndo sdo consumidos?

Aprofundar essa questdo exigiria a aplicacdo de metodologias quantitativas e de ensaios
laboratoriais e clinicos, que em muito diferem da abordagem aqui empregada. De todo modo,
esse caminho de investigacdo abriria, de imediato, novas questdes para uma perspectiva
antropoldgica da alimentacdo, que poderiam acompanhar a aplicacdo dos resultados de tais
estudos, caso encontrassem dentre o repertério de alimentos e praticas alimentares locais,
alternativas para deficiéncias nutricionais especificas.

Isso porque, aplicar o resultado de pesquisas como essa - com énfase na composi¢ao
nutricional, na biodisponibilidade dos nutrientes, no perfil epidemioldgico da populacdo e nas
necessidades fisioldgicas do grupo social em questdo — significa, na maior parte das vezes,
incentivar a adocdo de novas praticas alimentares e o abandono de antigas. Ac¢Ges de intervencao
que propdem inovac0es alimentares envolvem tensdes que fazem parte do “paradoxo do onivoro”
(FISCHLER, 1995, p.62-63).
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Sendo 0 homem um animal onivoro, ele possui uma autonomia e liberdade na escolha de
seus alimentos, o que lhe permite subsistir a partir de uma diversidade de itens alimentares e
também se ajustar aos mais diferentes habitats, ao contrario dos animais especializados no ponto
de vista alimentar. Esses ultimos, todavia, possuem a capacidade de extrair todos os nutrientes de
que necessitam de um so tipo de alimento, enquanto o homem tem *“absoluta necessidade de um
minimo de variedade” (FISCHLER, 1995, p.63) para obter toda a nutrigdo de que precisa.

Essa condigdo que associa liberdade de escolha a dependéncia de variedade atua ndo
somente em uma dimensdo bioldgica, mas simbdlica também, pois “[...] nem tudo o que é
biologicamente comivel é culturalmente comestivel.” (FISCHLER, 1995, p.33). Como jé tratei
anteriormente, a cultura exerce um papel importante na definicdo do alimento e do néo-alimento
em cada grupo social, sendo um dos elementos que constroi 0 amplo imaginario que envolve a
alimentacéo.

Nessa direcdo, o “paradoxo do onivoro” se situa justamente “[...] en la tension, la
oscilacion entre estos polos, el de la neofobia (prudencia, temor de lo desconocido, resistencia a
la innovacion) y el de la neofilia (tendencia a la exploracién, necesidad de cambio, de novedad,
de variedad).” (ROZIN, 1976 apud FISCHLER, 1995, p.63).

A resolugdo do paradoxo do onivoro, que impulsiona e orienta 0 homem em suas
escolhas, descobertas e repulsas alimentares, seria justamente uma das fungdes da cozinha de um
grupo social, transformando algo “potencialmente perigoso” em uma comida “segura” (por ser
mais familiar) e saborosa, como os doces de frutas nativas (geléias, doces em calda ou
cristalizados) feitos pelos portugueses quando comecaram a habitar o novo continente (SILVA,
2005).

O contexto de localizacdo em uma area de remanescente de Mata Atlantica trouxe para
familias de pequenos agricultores em areas de encosta de Maquiné uma proposta de alternativa de
renda que busca promover a conservagao ambiental e que traz consigo uma sugestao de inovacao
alimentar: a producdo e consumo da polpa dos frutos da palmeira jucara. Uma reflex@o sobre esse

processo, atualmente em curso, compde a proxima secao.
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6.2.1 Aquilo acho que néo presta para comer... — uma proposta de inovacao alimentar

[E a fruta do palmito, a senhora ja comeu?]

Fruta do qué?

[Do palmito, da ripa?]

N&o. Aquela fruta néo, aquilo acho que n&o presta pra comer...

A jucara, palmiteiro ou ripa é uma palmeira nativa da Mata Atlantica, uma das espécies
atualmente ameacadas de extin¢do, 0 que se deve a “retirada” de grandes quantidades dessas
arvores para se vender o palmito, processado de forma inadequada e vendido clandestinamente.

Além do palmito, essa palmeira oferece frutos que até entdo eram apreciados quase que
exclusivamente pela fauna local de Maquiné. Foi sobre um tucano criado em uma gaiola, que
Dona Rafaela, dona da fala do inicio da se¢do, me contou quando Ihe perguntei sobre 0 consumo
dos frutos da jucara. Ela e o filho costumavam colher cachos desse fruto para dar a ave, que
criaram em casa.

Esse fruto produz uma polpa muito semelhante a polpa de acai, conhecida em diversas
cidades do pais, em funcdo da producéo proveniente do norte do Brasil, e possui um bom valor
comercial. Além disso, sua composicado apresenta nutrientes, como gorduras insaturadas, ferro e
antocianinas, que poderiam significar um enriquecimento nutricional das préaticas alimentares
locais. 1sso estimula o trabalho de institui¢des que trabalham no municipio (ANAMA e DESMA)
a respeito das possibilidades de desenvolvimento da producdo de polpa de jucara como uma
alternativa de renda, de conservacdo ambiental e de incremento da seguranca alimentar das
familias de pequenos agricultores locais. Foi em funcdo de meu envolvimento com esse trabalho,
que mantive o olhar atento aos significados desse novo alimento para as familias de pequenos
agricultores durante o periodo de campo. Isso acabou conduzindo & observacdo de um processo
de inovacéo alimentar.

Uma inovacdo alimentar mexe com as varias dimensdes com que se relaciona o alimento
até entdo discutidas: a praticidade de preparo, as condicbes de acesso, a construcdo de
identidades, a sociabilidade, os circuitos de reciprocidade, e as noc¢des de “comida boa”. Como

apontam Contreras e Gracia,
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Para adoptar un alimento extrafio o extranjero no basta con que esté disponible. Hace
falta, por ejemplo, que un grupo prestigioso lo adopte o que un grupo dominante lo
imponga o que unas “autoridades cientificas” lo recomienden. En muchas ocasiones,
para que haya innovacién alimentaria hace falta que se modifiquen, también, los
sistemas de valores gastronémicos, es decir, la categorias de comestible y no
comestible, de lo bueno y lo malo, de lo sabroso y lo insipido, de lo distinguido y lo
vulgar, de lo conveniente, lo perjudicial y lo toxico, etc. (CONTRERAS; GRACIA,
2005, p.227).

Se por um lado, a disponibilidade local de alimentos € um dos critérios mobilizados pelos
pequenos agricultores de Maquiné na definicdo de uma comida boa, os frutos do palmiteiro,
apesar de disponiveis, ndo sdo consumidos. Depois de decorridos dois anos de projetos com a
polpa no municipio, realizando oficinas de coleta e de preparo, assim como degustacGes em
diferentes eventos e para diferentes publicos, os cachos que ficavam nas casas, as vistas de quem
passava pela estrada, continuaram como oferta alimentar somente para a fauna local, até cairem e
perderem-se no chao.

Talvez a polpa ndo agrade o padrdo de sabor local, ou sua preparacdo tenha Ihes parecido
muito trabalhosa, como alguns individuos afirmaram. Ou ainda, talvez exista uma inseguranca e
resisténcia em consumir um alimento oriundo da “mata”, espaco que faz uma oposi¢do ao
“quintal” e a “roga”, nos quais o dominio da familia é indiscutivel. Conforme Woortmann (1978),
as oposicoes entre mata e quintal, ou entre mata e roga, representam a oposi¢do entre natureza e
cultura. Na primeira o dominio é do selvagem e do sobrenatural, dimensdes fora do controle
humano, controle esse que gerencia 0s outros dois espagos, portanto, mais familiares, proximos e
confidveis.

Assim, as formas com que as familias de pequenos agricultores se relacionam com 0s
diferentes espacos que compdem o ambiente em que vivem e trabalham — o quintal, a roca e a
mata -, podem também atuar na conformacdo dos saberes e praticas alimentares locais e dos
significados atribuidos. Tais relacdes de maior ou menor familiaridade com o0s espagos
resultariam em uma maior ou menor familiaridade e aceitacdo dos alimentos que provém deles.

Ora, se os colonos aqui em questdo revelam em suas falas a decepgédo pelo retorno da
mata onde antes era tudo roca, denunciando talvez um sentimento de retrocesso no trabalho
herdico empreendido por seus antepassados, ndo é de se espantar que atribuam valores duvidosos

ao fruto do mato, desconhecido de sua cultura agricola e alimentar.
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Além disso, as familias locais convivem com uma boa oferta de outras frutas - péssegos,
ameixas, figos, péras, macas, laranjas, bergamotas, goiabas e tantas outras, muitas das quais
trazidas e adaptadas pelos proprios imigrantes, sendo portanto mais conhecidas, mais familiares.

Nesse ponto encerro a reflexdo em torno dessa recente proposta de inovacéo alimentar. O
que gostaria de destacar, sem a pretensdo de esgotar o assunto, € que, ainda que elementos de
ordem ambiental, nutricional e econdmica possam parecer argumentos fortes o suficiente para
atrairem as familias rurais a producdo e ao consumo desse novo alimento, a cultura alimentar
local parece estabelecer um distanciamento que pode estar relacionado a questdes em torno da
relacdo homem e meio-ambiente relativamente recentes para as familias de pequenos agricultores
de Maquiné, como a regulamentacdo e orientacdo técnica de sua interacdo com a mata.

Tal reflex@o contribui para demonstrar a confianca e seguranca presente na relacdo das
familias rurais com os alimentos produzidos a partir das tarefas realizadas na roga e no quintal. O

texto segue, a partir daqui, apresentando critérios de classificacdo dessa producdo de subsisténcia.

6.3 A pureza, a forca e o colesterol da comida do gasto

Mudancas tecnoldgicas introduzidas pela agricultura moderna realcam localmente, ainda
que de maneira circunstancial, uma superioridade da producéo para o gasto em funcdo de sua
pureza, na medida em que sdo cultivados, ao contrario dos cultivos comerciais, somente com 0
uso de coisas naturais. Circunstancial porque, como evidenciado nos capitulos 4 e 5, dependendo
do contexto, a valorizacdo da produgédo para o autoconsumo pode ser enaltecida ou obscurecida
em suas falas. Quando o assunto é a salde ou a qualidade de vida, por exemplo, a producédo para
0 gasto ganha a valoracdo de pura, como mencionada nessa se¢éo.

Tanto Dona Miriam (coordenadora de um grupo que trabalha na Farmacia Caseira
Comunitaria de uma comunidade do municipio) quanto Dona Zilda (agricultora da linha
Pinheiro) enfatizaram o fato de ndo comerem tomate ha alguns anos, a ndo ser aqueles que elas
mesmas produzem. O conhecimento que possuem acerca da aplicacdo intensiva de agrotoxicos na
producdo de tomate e de relacionarem isso com a salde faz com que assumam um discurso que

revela critérios referentes a pureza do alimento como definidores de suas escolhas alimentares.
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Da mesma forma, as mulheres normalmente classificam as saladas da horta como
melhores porque sdo tratadas sem veneno. O que, todavia, ndo impede que consumam saladas
que sabem gue contém agrotoxicos, seja nas festas das igrejas ou no consumo eventual de uma
couve-flor ou repolho de sua lavoura comercial. Essa nogdo de pureza, atrelada aos saberes
envolvidos na producdo para o gasto, sinaliza uma percepcdo acerca das mudancas nas técnicas
de cultivo advindas da agricultura moderna e levam a idéia de que ha comidas hoje mais fracas
que antigamente. Como o depoimento de Dona Rafaela, que comentava como o arroz que
costumava colher era mais forte que o que compra hoje, sugere.

As nocgOes de comida forte e fraca sdo destacadas no trabalho de Woortmann (2007), a
respeito dos significados presentes nas praticas alimentares atuais de imigrantes teuto-brasileiros,
na regido do Vale dos Sinos (RS). A autora destaca a relacdo entre mudangas no universo de
trabalho desses camponeses com mudancgas nas praticas alimentares sem que, contudo, ocorresse
uma alteracdo na etnoclassificacdo (usando um termo empregado pela autora) das comidas. E
assim que,

A partir dessas mudancas no plano produtivo, introduzidas pelo sistema novo,
[pluriatividade — chegada de industrias calcadistas, e a incorporagdo de técnicas
modernas de producdo, sobretudo na integracdo de frangos e suinos] mudancas
ocorreram no consumo da familia. A comida do cotidiano, em especial dos homens —
forte e pesada — cederia lugar para comidas mais leves. Mais especificamente, a banha e
manteiga, até recentemente de produgdo prdpria, seriam substituidas pelo éleo de soja e

margarina; o consumo cotidiano de carne de porco, também da esfera da auto-
subsisténcia, seria substituido pela de gado, comprada (WOORTMANN, 2007, p.117).

Ainda segundo a autora, tal redugdo no consumo de itens provenientes da producao para o
autoconsumo (a banha, a manteiga e a carne de porco), estaria relacionado ndo s6 com o contexto
de mudangas socio-demogréaficas e tecnoldgicas, mas também com a introducdo de “[...] novas
concepgOes de salde e de percepcdo do corpo que conduziram a transformagdes nos padrdes
alimentares daqueles colonos e de seus descendentes urbanizados.” (WOORTMANN, 2007,
p.119). O aumento de “comidas do mercado” no cardapio da familia, assim como mudancas nas
fontes de gordura das refei¢des, indicam a procura de alimentos menos fortes, tendo em vista que
o0 trabalho mudara e, também, novas informacdes a respeito da salde e alimentacdo passaram a
orientar as escolhas.

Nesse processo, ocorreram alteracfes nas receitas dos paes (que deixaram de contar com a

mistura de farinhas, especialmente de milho), assim como nos ingredientes e nas formas de
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preparo das refei¢cfes das familias (saida dos itens gordurosos — em especial a banha e 0
toucinho) (WOORTMANN, 2007).

Entre familias de pequenos agricultores de Maquing, a comida da cidade é tida como
fraca e a banha de porco continua sendo a gordura de preparo das refei¢des. Seu Juca, agricultor
divorciado, cujos filhos ja sairam de casa, enfatiza a importancia de ter sempre alimentos fortes
na sua refeicdo, para poder dar conta do servico. E ai ele mesmo mostra as panelas em cima de
seu fogdo a lenha: aipim, carne de gado, arroz e feijdo, todos preparados com banha de porco,
gordura que torna a comida forte.

Essa propriedade da gordura, em especial da banha de porco e do toucinho, muitas vezes
provenientes da producéo para o autoconsumo, é sugerida por Woortmann®, quando descreve a
transformacdo de alimentos concebidos como neutros ou fracos (como o aipim e a carne de
galinha, respectivamente) em comidas fortes, pela adicdo de gordura durante seu preparo. O
preparo do aipim entre familias de pequenos agricultores pode ilustrar tal situacdo em Maquine,
uma vez que € muito comumente servido acompanhado do tempero (farinha de mandioca frita na
banha) depois de cozido em agua e sal.

Voltando a cozinha de seu Juca, quando me contava que precisava comer comida forte, da
geladeira ele tira um litréo (garrafa de refrigerante de 2 litros reutilizada) de garapa, e conta do
vigor que sente desde que comegou a toma-la todos os dias, na ida e na volta do servi¢o. Dirige-
se & pia e me mostra o escorredor de inox que usa para fazer cuscuz, com a farinha de milho
cunha (! — era o primeiro agricultor que me mostrava essa farinha), sal e aipim cru ralado na
massa, pra ficar mais maciozinho. Esse cuscuz que gosta de comer com leite, ideal para uma
janta. Com excecdo da banha, todos os alimentos que me mostrou provinham do resultado de seu
trabalho, o que certamente é computado por ele como um distintivo de qualidade da comida que
come, interpretando a forma como os apresenta para alguém de fora como eu.

Tal distincdo de qualidade na comida parece relacionar-se com as palavras de Brandéao
que considera haver “[...] um prazer fecundante que torna parceiros de uma relacdo amorosa o
lavrador e a terra.” (BRANDAO, 1999, p.64). Em suas palavras e gestos, seu Juca parecia refletir
0 que Brand&o reconhecera entre pequenos agricultores do interior paulista. Nesse sentido, as

classificagdes em torno do forte e do fraco falam mais uma vez da producdo para o autoconsumo,

! Informagdes apresentadas por Ellen F. Woortmann na palestra “Modelos e praticas tradicionais no rural: ontem e
hoje”, na faculdade de Ciéncias Econdmicas da UFRGS, em Porto Alegre, em 09 de outubro de 2006.
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agora de um ponto de vista que congrega relagdes com o sagrado e que remete a relacdo do
agricultor com a terra onde trabalha.

A questdo da procedéncia da comida (roga, mercado ou cidade) aparece como
determinante das qualidades intrinsecas do alimento também em outras comunidades rurais do
pais. Tal distincdo entre “comida da roga” e “comida da cidade”, na qual a primeira é tida como
mais adequada & manutencédo da saude e vigor fisicos necessarios ao trabalho agricola (é comida
forte), aparece nos estudos de Carneiro (2006) entre pequenos agricultores fluminenses, Murrieta
(2001) entre pequenos agricultores amazonicos, Branddo (1998) no interior de Goias, assim como
em Maués e Maués (1976), entre pescadores artesanais do Pard, esse ultimo um dos trabalhos que
compdem o relatério sobre habitos e ideologias alimentares populares escrito por Woortmann em
1978.

O mesmo alimento foi considerado pelos informantes como mais ou menos ‘forte’,
dependendo de sua origem. Assim o café e o chocolate, se produzidos na comunidade,
sdo considerados como mais fortes, enquanto que, se comprados no comércio, sdo
concebidos como contendo mistura e, por isso, menos fortes. No caso do leite em pé,
ele é considerado menos forte que o leite em estado natural (MAUES; MAUES, 1976,
p.96 apud WOORTMANN, 1977, p.53).

O leite, citado pelo estudo acima, é um dos alimentos que revelam como novas
concepgOes de salde, trazidas por um discurso médico-oficial mais proximo as familias rurais
hoje, promovem mudangas em praticas alimentares locais. Se a procedéncia do alimento informa
sua forca, isso ndo quer dizer que ele é necessariamente o melhor para determinado individuo,
nem que sera o escolhido dentre as opcBes disponiveis hoje. Diferentes situacdes de consumo do
leite, presentes nas comunidades rurais investigadas, falam de diferentes situagdes sociais e de
trabalho, origens culturais e nocGes de saude entre os individuos e familias. Nog¢Ges que podem
caminhar entre a maior ou menor adequacao de um alimento forte no dia-a-dia.

Caminhando pela comunidade em que morei, a presenca de caixinhas de leite nas lixeiras
me intrigou, pois observava a lida com as vacas de leite em diversas familias da linha. Mesmo
aquelas que ndo criavam vacas de leite ou que haviam recentemente deixado de criar (caso de
Dona Elisa), preferiam comprar leite com a vizinha (pois normalmente é a mulher, ou a mée, que
faz a ordenha das vacas) no lugar do leite de caixinha. Fim de tarde, era comum encontrar

homens, mulheres ou criangas carregando um litrdo cheio de leite comprado da vizinha.
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Com tamanha oferta local, que leva muitas agricultoras a fazerem queijo e doce de leite
todos os dias, métodos empregados para conservar o produto, e ainda destinar o soro restante do
queijo para 0s porcos, porque o consumo de leite de caixinha?

Conheci pelo menos trés diferentes razdes que levam a escolha desse produto: o remedio,
a praticidade e, justamente, o fato de ser mais fraco que o leite de vaca.

Dona Rafaela, que deixou de criar vacas de leite, diz escolher o leite de caixinha porque
ele ja4 vem com remédio? além de que, comprando uma caixa de leite por més, poupa-se 0
trabalho diario de cuidar da vaca. Seu Hélio, um dos moradores de fora que se mudou para o
Pinheiro depois de ter se aposentado na cidade, afirma que prefere o leite de caixinha por ser
mais fraco que o leite de vaca puro, sendo ideal para ele que ndo pode tomar leite muito forte.

O depoimento de seu Hélio, ainda que seja um morador oriundo de fora, reforca a
distincdo feita pelos pequenos agricultores locais entre alimentos fortes e fracos. Mais ainda, a
opinido de seu Hélio, que é originario da cidade, pode ser interpretada como um emblema de uma
noc¢éo solidificada em contextos urbanos e que postula um “[...] rechazo del gusto por lo pesado,
lo graso y su afan por la cocina ligera y el cuerpo esbelto.” (CONTRERAS; GRACIA, 2005,
p.140). Nocao informada por um discurso médico-oficial que centraliza na reducdo do consumo
de gordura uma das principais preocupac¢des de um ideal de “alimentacdo saudavel”.

Essa concepcao vem contribuindo para mudancas em praticas tanto de consumo alimentar
como na producao agricola de pequenos agricultores de Maquiné, como a escolha da criagdo do
porco light. A disseminacdo da antena parabolica e de valores advindos de contextos urbano-
industriais proximos contribui na difusdo e na crescente importancia dos valores nutricionais
como critérios das escolhas alimentares, com especial énfase na reducdo da gordura e do
colesterol.

Dona Zilda, por exemplo, havia reduzido o nimero de ovos de sua receita de pao, porque
se preocupava em cuidar do colesterol da familia. Pelo mesmo motivo, Dona Eliséngela, apesar
de continuar vendendo queijo colonial na feira, passou a fazer queijo minas frescal para o

consumo de sua familia.

2 0 acesso a médicos e a medicamentos aparece como uma grande dificuldade entre agricultores de mais idade. Além
disso, ha um sentimento de desconfianca em relacdo a suas prescri¢des. No caso que comentava, Dona Rafaela
queixava-se por ter de destinar parte de sua aposentadoria a compra de medicamentos necessarios ao controle de sua
hipertensdo arterial. Talvez por isso perceba a presenca de “remédios” no leite de caixinha como algo positivo.
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A preocupacao em torno do colesterol é uma das principais angustias percebidas entre as
familias de pequenos agricultores. Recebi perguntas sobre esse nutriente que sugeriam
claramente uma inseguranca em relacdo a praticas alimentares locais, relacionadas com sua
prépria nocdo de comida boa, pois, imbricadas com o questionamento da superioridade da sua
producdo para o autoconsumo em relag@o aos produtos oferecidos pelas industrias de alimentos.

Uma das agricultoras participantes do clube de mées da Prainha langou um comentério
durante a entrevista bastante emblematico dessa situacao, de certa forma, paradoxal. Em primeiro
lugar, ela perguntou se a galinha de casa tem mais colesterol que a galinha de granja. Mas, antes
mesmo de ouvir qualquer resposta de minha parte, ela prosseguiu, com 0 que parecia ser uma
justificativa para a manutencdo de praticas centradas na sua producdo para 0 autoconsumo,
afirmando que caldo de galinha de casa fica amarelinho, o outro nem faz cor! O que me fez
lembrar de seu Juca, que meses antes havia me explicado que sé era possivel comer a galinha
comprada no mercado fritando-a na banha, pois € pura agua. Elas crescem muito rapido!

Ainda que o colesterol tenha aparecido como o principal “perigo alimentar” vivido pelas
familias de pequenos agricultores, registrei em muitas familias o uso exclusivo de banha de porco
na preparacgdo das refeicdes e dos doces. Essas familias, todavia, apresentavam a peculiaridade de
assumir em seu discurso uma exaltacdo dos saberes e praticas herdados de seus ancestrais, e
declararem resistir aos saberes divulgados pelo discurso médico-oficial, identificando no uso do
6leo vegetal e da margarina uma perda em sabor e qualidade irreparaveis. Perdas que sdo menos
fortemente associadas ao consumo de farinhas e aclcar refinados (largamente consumidos),
assim como aos aditivos quimicos presentes nos alimentos industrializados que também fazem
parte dos cardépios diérios.

Além disso, preocupacfes em torno de sua saude parecem fazer esperar uma legitimacao
vinda de fora para que recuperem uma seguranca acerca de seus saberes e praticas alimentares.
Como se elementos que compdem sua identidade e suas no¢des de comida boa esperassem uma
confirmacdo oficial ou cientifica para recuperar um espago no cotidiano, sendo perdido, pelo
menos ameacado.

Nesse sentido, a influéncia do discurso medico-oficial transparece nas falas,

principalmente de agricultoras, quando comunicam o deslocamento de determinados alimentos de
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um cotidiano/saudavel para um eventual/ndo-saudavel a medida que sdo apresentados, por

3 como saudaveis ou nio.

exemplo, pelo “Globo Reporter
E o caso, mais uma vez, da controversa banha de porco. Em um determinado momento da
entrevista coletiva no clube de maes da Prainha falavamos das gorduras que usavam em casa € 0

que costumavam passar no pdo, quando a conversa centrou-se em torno da banha de porco.

Os médicos proibiram banha e carne de porco para quem tem colesterol alto.
E mas ja deu na televisdo que a carne e a banha de casa séo boas sim!

Ent&o, pessoal, vamos 14 criar porco, tratar com milho...

A conclamacdo a criacdo do “porco da roga“, pareceu reforcar um mais-valor que
percebem nos saberes que possuem em torno da producdo e beneficiamento dos alimentos e,
conseqlientemente, da manutencdo da producgdo para o autoconsumo, ainda que, na préatica, 0s
trabalhos necessarios a manutencdo dessa produgdo nao sejam, muitas vezes, mais desejados.

Por esse motivo, tanto a busca de praticidade quanto preocupacBes em torno da salde
através da alimentacdo, exercem um papel nas mudancas da producéo para o gasto e no consumo
alimentar das familias. Tais preocupacgdes sao influenciadas, atualmente, pelo discurso médico-
oficial, que pode chegar as familias rurais através da antena parabdlica, dos parentes que moram
na cidade ou das orientacdes de profissionais da saude. Seja 0 médico do sindicato, do postinho
ou do plano de saude que a filha (hoje morando na cidade) consegue pagar.

Um discurso que chega aos pequenos agricultores tendo sido gerado, na maior parte das
vezes, em e para contextos bastante diferentes daqueles vividos pelas familias rurais. A seguir,

apresento algumas breves questfes a respeito desse discurso.

® O Globo Repérter é um programa de TV de difusdo nacional no Brasil que vém veiculando uma série de
informagdes sobre “alimentacdo saudavel” nos Gltimos anos. Ele foi citado pelas agricultoras em momentos que
buscavam justificativas a algumas das praticas alimentares que relatavam, assim como as perguntas de ordem
nutricional que eventualmente langavam para mim.
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6.3.1 O discurso médico-oficial

O saber e o discurso médico-oficial sdo construidos em espagos e ambientes institucionais
e oficiais (universidades, centros de pesquisa, governos e organizacGes internacionais), aos quais
¢ atribuido legitimidade e superioridade frente a saberes e discursos construidos a partir de outros
espagos, como o da vida cotidiana, da experimentacdo pessoal e comunitaria.

O trabalho de Silva et al.(2002), que investigou concepcdes de alimentacdo saudavel entre
profissionais de salde da atencdo primaria do Distrito Federal, demonstrou como esses
profissionais percebem um duplo sentido em suas concepc¢des em torno da alimentacéo saudavel,
que transita entre um conceito “ideal” (proveniente dos espacos oficiais) e um conceito “real”
(proveniente do espaco do cotidiano). Nesse sentido, os autores demarcam a existéncia de uma
oposigdo entre desejo e realidade que nasce, em grande parte, de uma deficiéncia vivida pelos
profissionais de salde da atencdo primaria em responder as condigdes socio-econdmicas dos
pacientes.

Nesse trabalho, Silva et al. (2002) registram dois conceitos “ideais” de alimentacdo
saudavel, relatados por enfermeiras, médicos, odontdlogos e nutricionistas que atendem a
populacdo em sessenta e um centros de salde da capital brasileira. Um deles, referido pela maior
parte (54%) dos profissionais investigados, “[...] reproduz a valorizacdo dos nutrientes como
simbolos implicitos em uma alimentacdo saudavel.” (SILVA et al., 2002, p.1372). O segundo €
apresentado por um menor grupo (15%) dos profissionais de saude, que “[...] acreditam que o
maior consumo de legumes, verduras, frutas e cereais integrais, bem como a reducdo de
alimentos industrializados, fazem parte do ideario da alimentacdo saudavel.” (SILVA et al., 2002,
p.1372).

Os autores ainda demonstram como os profissionais de salude sentem-se inseguros a
respeito da precisdo de suas orientacbes alimentares a populacdo. E um dos motivos para tal,
como relata uma pediatra entrevistada, € que “[...] estamos sozinhos no meio de tanta informagéo
sobre a alimentacdo. Ndo sabemos quase nada. Tudo que falamos vem do que a gente apreendeu

ha 10 anos na faculdade ou do que a gente 1€ em jornais e revistas.” (SILVA et al., 2002, p.1370).
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A profusdo de informagdes acerca da alimentacdo na midia (BONIN; ROLIM, 1991),
assim como sua efemeridade, é freqliente. O efeito de tal fenbmeno foi chamado de cacofonia
alimentar por Fischler (1995), responsavel pela criacdo e manutencdo de um estado de confuséo e
duvidas acerca de quais sdo as escolhas alimentares adequadas. E como se essa “enxurrada” de
informagfes nos jornais, revistas e televisdo, muitas vezes contraditorias, tornasse o ato de
alimentar-se cada vez mais complexo e envolto em uma diversidade de riscos.

Porém, ¢ interessante perceber, como demonstra Marion Nestle (2002), que a “cacofonia”
das informacdes existe entre nutrientes e funcGes atribuidas, e ndo entre os alimentos em si.
Segundo a autora, ha um padrdo de alimentacdo saudavel bastante estavel e consolidado, que
orienta um maior consumo de frutas e vegetais que nao tem se alterado nos Gltimos cinglienta
anos.

O interessante a perceber no que a autora aponta é que esse conceito estavel de
alimentagdo saudavel tem sua énfase nos alimentos e ndo nos nutrientes, assemelhando-se a
concepcdo da menor parte dos profissionais de saude investigados no estudo anteriormente
referido: “consuma legumes, verduras, frutas e cereais integrais, e reduza alimentos
industrializados”. Nesse sentido, percebe-se no fendmeno de producéo da “cacofonia alimentar”
uma énfase, da midia e das pesquisas nessa area, nos nutrientes e nao nos alimentos em si. Fala-
se muito mais de proteinas, gorduras saturadas, acidos graxos essenciais, antocianinas e
polifendis, do que de carnes, feijbes, linhaga ou uva, alimentos que contém esses nutrientes.

Segundo Nestle, em seu livro Food Politics (2002), interesses das industrias de alimentos
corroboram para a preponderancia do discurso com énfase nos nutrientes. Atraves do patrocinio
de pesquisas e de eventos cientificos, assim como da influéncia sobre as decisées do governo, as
indGstrias de alimentos pressionam a formulagdo das orientagfes nutricionais em beneficio
proprio.

Research on the effects of single nutrients is more likely to be funded, and the results
are more likely to garner headlines, especially if they conflict with previous studies. In
the meantime, basic dietary advice remains the same- constant, but dull. [...]
Newspaper sales and research grants may benefit from confusion over dietary advice,

but the greatest beneficiary of public confusion is the food industry* (NESTLE, 2002,
p.20-21).

* Tradugdo do trecho: “Pesquisas sobre o efeito de nutrientes especificos tem maiores chances de serem patrocinadas,
e os resultados tem maiores chances de atingir manchetes, especialmente se eles discordam de estudos prévios. Nesse
meio tempo, orientagBes alimentares basicas permanecem a mesma — constantes, mas encobertas. [...] As vendas de
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A “cacofonia alimentar” é explicada por essa autora a partir de uma perspectiva politico-
econdmica ressaltando o papel das industrias de alimentos (nas quais localiza todo o Complexo
Agroindustrial) na criagdo e manutencdo desse fendmeno. A producdo dessa cacofonia, no que
remete ao proprio trabalho de especialistas em nutricdo, deve-se, segundo Nestle (2002), a
estratégias empregada por técnicos representantes de agéncias oficiais, formuladoras de
recomendacdes nutricionais para a populagdo, para evitar a interferéncia do governo e das
indUstrias em suas recomendagdes.

Duas dessas estratégias transbordam no discurso médico-oficial predominante hoje: o uso
de eufemismos e o foco nos nutrientes, gerando recomendacg6es do tipo “coma menos gordura
saturada” no lugar de “coma menos carne” ou “escolha uma dieta moderada em agtcar” no lugar
de “coma menos agucar” (NESTLE, 2002).

Os sérios apontamentos de Nestle, apesar de ingressarem por uma seara ndo explorada
nesse trabalho, como as rela¢Ges politico-econdmicas da comida desde uma escala nacional até a
internacional, contribuem para as idéias desse capitulo e desse trabalho em pelo menos duas
formas.

A primeira diz respeito a uma breve incursdo sobre o universo que subjaz a construcao
das “verdades cientificas” em torna da alimentacdo saudavel e a constitui¢do do discurso médico-
oficial. A efemeridade das orientacBes nutricionais, o significado politico-econémico das
industrias de alimentos no mundo ocidental, a construgcdo dos curriculos universitarios e dos
sistemas de saude com base em paradigmas que perpetuam esse atual estado das coisas, s&o
temas urgentes que merecem estudo e atencao.

A segunda € que, ao destacar a distancia que intencionalmente cresce entre produtores e
consumidores de alimentos, levando tanto ao aumento da insegurancga alimentar das maiorias
quanto ao fortalecimento do poderio politico-econémico de minorias, o trabalho da autora acaba
reforcando a andlise que enfatiza os significados da manutencdo da producdo para o
autoconsumo.

Tendo sido apontada pelos pequenos agricultores de Maquiné como um dos elementos

centrais na construcao de sua comida boa, a producédo para o gasto pode ser apreendida ndo s

jornais e fundos de pesquisa podem ser beneficiados pela confusdo sobre orientacdes dietéticas, mas a maior
beneficiaria da confusdo publica é a indUstria de alimentos.”
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como fonte de nutrientes, que ndo deixaram de ser, antes de tudo, uma comida forte. A
permanéncia do autoconsumo deve ser também entendida como elemento de identidade social,
manutencdo de vinculos familiares, comunitarios e sociais e, ainda, simbolo de resisténcia
politica.

E por isso que trago de volto & cena o trabalho de Silva et al. (2002). Ap6s analisar 0s
depoimentos dos profissionais de saude e concluir que suas concepgdes de alimentacdo saudavel
transitam entre um “ideal” (que ndo é um consenso, como ja relatado) e um “real”, os autores
identificam que o que define o conceito “real” é justamente a conexdo entre a dimensao bioldgica
e a socio-cultural da alimentacdo. Assim, na pratica, o discurso de profissionais de salde pode
migrar de um foco sobre os nutrientes, para um foco nos alimentos que, por fim, transborda no

foco assumido nessa dissertacéo, o da comida.

6.4 A manutencao da producéo pro gasto como garantia de acesso a comida boa

Em suma, os padrdes alimentares dos grupos estudados obedecem a uma légica onde
opera uma estratégia de subsisténcia em que sdo maximizados 0s recursos e fatores dos
quais depende a reproducdo da forca de trabalho e a sobrevivéncia da familia; e onde
opera, também, um sistema de conhecimentos e de principios ideoldgicos pelo qual se
procura otimizar a relacdo alimento/organismos. Da conjugacgio de ambos esses planos
resultam os padrBes que caracterizam os hébitos alimentares (WOORTMANN, 1978,
p.111).

Os diferentes critérios usados na escolha dos alimentos pelos pequenos agricultores,
demonstram que a comida boa parece vir do gasto da casa, o que reforca valores e significados
de ordem simbolica, nutricional e politica que podem ser atribuidos a producdo para o
autoconsumo, ainda que essa tenha sofrido reducbes e que sua valorizagdo por parte dos
pequenos agricultores dependa do contexto em questéo.

Lembrando as palavras de Dona Rafaela a minha “equivocada” pergunta, quando se tem
saude, ndo ha comida ruim, é possivel interpretar-se que o saudavel, para estes individuos, passa
pelo mais frequiente em suas mesas; 0 que 0 costume tornou aceito socialmente.

E assim também que interpreto uma das respostas de Dona Elisa, que, apds pensar um

pouco sobre a “alimentacdo saudavel” que Ihe perguntava, comecou a contar sobre a minestra -



151

feijdo batido com massa ou arroz, que muito fez para seu marido e filhos, associando mais uma
vez 0 saudavel a cotidianidade possivel e disponivel.

Suas falas me apresentavam pratos dentro de um cardapio saudavel marcado pela pauta
dos alimentos produzidos localmente (atualmente ou no passado) e organizado de acordo com
padrdes estabelecidos e aceitos, através das trés ou quatro refei¢des que realizam por dia. Seus
cardapios “saudaveis” revelavam ndo somente a presencga de alimentos fortes e com vitamina,
mas também um conhecimento antigo desses alimentos; raizes historicas e culturais.

O acesso a uma comida boa é um elemento enfatizado por pequenos agricultores de
Maquiné quando lamentam o menos-valor atribuido a agricultura e ao mundo rural e a
consequente dificuldade de permanecer na coldnia. Isso porque € justamente no acesso a esse
alimento de qualidade, mantido através da manutencdo de determinados saberes e praticas, que
identificam um elemento de mais-valor do ser agricultor. Assim, a nocdo de comida boa
vinculada a producéo para o autoconsumo, compde a contradicdo, discutida ao longo do texto, em
torno do valor dado a agricultura, ao mundo rural e as comidas tidas como identitarias.

No sentido discutido nesse capitulo, o hibridismo do tradicional com o moderno,
principalmente nos cardapios cotidianos, denota a influéncia de discursos e saberes menos
presentes no meio rural investigado antes do processo de modernizagdo local. E nesse contexto de
aproximacdo da sociedade urbano-industrial, seja a partir da televisdo, da entrada em novos
circuitos comerciais ou a partir do contato com parentes que ja haviam deixado a col6nia, que
saberes locais em torno da alimentacdo comecam a ser confrontados com outros saberes, como 0
técnico-cientifico. Esse chega as familias a partir do que chamei de discurso médico-oficial,
veiculado pelos meios de comunicacao, profissionais de salde e de extensao rural.

A convivéncia de preocupagdes oriundas de questbes levantadas pelo discurso médico-
oficial em torno da alimentagdo com defesas contextuais da producgéo artesanal de alimentos, da
producdo do gasto e dos saberes locais, informa um processo de hibridizacdo dos saberes
alimentares. E assim que em determinadas situacdes € possivel distinguir, entre agricultoras,
principalmente, situacdes de confusdo e inseguranca em relagdo ao que comer. Situagdes que
revelam o processo de mistura de duas visdes distintas em relacdo a comida. Uma visdo
medicalizada da comida, encarada essencialmente como fonte de energia e nutrientes (uma
“racdo minima bésica”) e uma “outra” visdo. Essa outra visdo parece ser justamente uma das

questdes perseguidas nesse trabalho, pois se refere a concepgdo que abrange razdes e motivos
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simbolicos impregnados nos gostos, preferéncias e aversdes que informam diariamente as
escolhas do que se vai comer. Sem que, por isso, esteja-se deixando de levar em conta
necessidades fisiologicas que buscam atender.

Os saberes alimentares registrados revelam ndo somente critérios empregados pelos
pequenos agricultores na escolha de seus alimentos diarios, nem se limitam a demarcar papéis
desempenhados pela producdo do gasto ao ocupar posigdo central na possibilidade de acesso a
uma comida boa que acreditam ser necessaria & manutengdo do corpo, do trabalho e, assim, da
sua propria condicdo de ser agricultor. Os saberes alimentares registrados enfatizam, ainda, a
participacdo de valores simbdlicos e de alimentos e comidas locais na constru¢do de praticas
alimentares promotoras de saude.

Assumindo o entendimento de Seguranca Alimentar e Nutricional a partir da defini¢do da
Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN)®, se tais saberes participam da
construcdo de préaticas alimentares promotoras de saude eles participam, na mesma forma e
importancia, na consolidagdo da seguranca alimentar e nutricional (SAN) local. Na pratica,
principalmente para aqueles que ndo sé discutem, mas trabalham na constru¢do da SAN para 0s
diferentes grupos sociais, seja a partir de 6rgdos governamentais ou nao-governamentais,
movimentos sociais ou ac¢des individuais, isso significa dizer que as solu¢des buscadas devem
passar necessariamente por estratégias fundamentadas em saberes e préaticas locais. O trabalho
sugere que sao esses que informardo quais sao as necessidades alimentares daquele grupo, como
essas se relacionam com critérios atendidos pela producdo local de alimentos, quais as
especificidades das praticas alimentares locais e em que aportes nutricionais resultam, como essas
praticas participam da estruturagcdo dos eventos de sociabilidade e, fundamentalmente, do modo
de ser e de viver daquele grupo social.

Por fim, a questdo do paradoxo do onivoro revela ainda mais um elemento importante da
SAN no contexto dos pequenos agricultores investigados, principalmente refletindo sobre a
localizagdo das comunidades em uma area de remanescente de Mata Atlantica, visada e cerceada
por acdes de conservacdo ambiental.

Enquanto os espacos da roga, quintal e casa parecem ser entendidos como espacos de

“trabalho”, o espago da mata parece representar palco de empreitadas mais eventuais (uma

® Ver definicdo de Seguranca Alimentar e Nutricional na pagina 12.
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caminhada, caga ou coleta). Nesse sentido, os espagos da roca, do quintal e da casa sdo
percebidos com uma maior familiaridade que parece acompanhar os alimentos que provém
desses diferentes espacos, resultando em uma confianca e seguranga em seu consumo.

E interessante observar que o consumo de outros alimentos localmente disponiveis,
sobretudo nas rogas e quintais - seja porque sdo espontaneos ou porque seguem sendo cultivados
por poucos individuos que assumem uma defesa da biodiversidade alimentar em seus discursos e
praticas - também se apresenta como novidade para muitos jovens locais, apesar de ja terem sido
bastante familiares e largamente consumidos no passado, como informaram as memorias
registradas. E o caso de hortalicas silvestres — caruru, agrido do banhado, radicci, serralha -, e de
tuérculos — como o inhame, o cara e a araruta.

Assim, dentre a “outra visdo” da comida anunciada anteriormente, em contraposicdo a
visdo medicalizada que permeia os saberes alimentares locais, encontra-se ndo somente nocoes e
possibilidades fundamentadas em saberes historica e culturalmente construidos. Mas também,
no¢Oes e possibilidades alimentares que protagonizam a defesa de modelos de agricultura e de
consumo alimentar que contrapdem o modelo da agricultura e da comida modernas.

O cardapio hibrido praticado e pensado por pequenos agricultores de Maquiné revela em
sua composicdo uma tensdo entre distintas percepcbes do alimento que, em maior ou menor
medida, oscilam entre uma perspectiva medicalizada, “moderna” e higienista da comida e outra

perspectiva: cultural, “tradicional” e ecoldgica da alimentacao.
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7 A COMIDA DA CIDADE E FRACA... B
E A“COMIDA DA ROCA”?: CONSIDERACOES FINAIS

Recria tua vida, sempre, sempre.
Remove pedras e planta roseiras e faz doces. Recomeca.
(Cora Coralina, 1981)

Depois de todo o percorrido, o objetivo nessas Gltimas péginas & pontuar algumas
questBes de chegada, assim como sugerir novas questdes para outras partidas.
Em primeiro lugar, relembro algumas caracteristicas antigas das praticas e saberes
alimentares locais que permanecem, em maior ou menor grau, entre as familias rurais:
¢ ainfluéncia da sazonalidade nos cardapios diarios,
e 0s saberes desenvolvidos pela necessidade de aproveitar integralmente os
alimentos de que se dispunha,
e a importancia da circulacdo de alimentos entre as familias (ainda que
mercantilizada em algumas situagdes), tanto do ponto de vista do acesso a uma
variedade alimentar necessaria, quanto do ponto de vista da conformacdo e
manutencdo da comunidade.
Por outro lado, o estudo aponta mudancas na alimentacdo que parecem ser predominantes
no meio rural etnografado, e que estéo relacionadas com:
e 0 abandono de cultivos, de variedades de sementes, de ragas de animais e de
preparacOes culinarias,
e aincorporacao de itens alimentares provenientes da inddstria alimenticia,
e 0 aumento da necessidade de compra dos alimentos consumidos (novos e antigos),
e 0 aumento da freqiiéncia no consumo de carnes, especialmente de gado,
e areducdo no consumo de milho e de batatas e,
e uma contradicdo em torno dos valores atribuidos & comida do gasto.
Apesar dessa contradi¢do, a comida do gasto permanece fundamental entre as familias
rurais. O estudo aponta significados da producdo para 0 autoconsumo, 0S quais parecem ser

importantes ndo somente para a apreensdo da alimentacdo no meio rural hoje, mas também para
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discussdes e agdes em torno da seguranga alimentar e nutricional, do desenvolvimento rural e da
conservacdo ambiental ndo restritas ao ambito local desse trabalho. Em relacdo a esses
significados, a discussdo ao longo do texto aponta relagdes entre a producéo para o gasto e:

e a manutencao de saberes que vinculam a agricultura a culinaria, e que informam critérios
de escolha e classificagcdo dos alimentos, como a pureza e a forga que compdem a comida
boa;

e a manutencdo do acesso a comida boa idealizada pelos agricultores, relacionada por eles
como um dos elementos de mais-valor do ser agricultor atualmente, revelando a producéo
para 0 autoconsumo como um espaco de resisténcia politica em um plano simbolico;

e a garantia do consumo de determinados itens alimentares que, aparentemente, ndo seriam
comprados caso deixassem de ser colhidos (como é o caso do amendoim, de algumas
verduras e frutas) garantindo determinada variedade do cardapio e;

e a manutencdo de praticas e eventos de sociabilidade que permitem a continuidade de
modos de vida construidos ao longo da histéria desses agricultores.

Assim, tal como apontado na primeira pagina desse texto, a reproducdo social dessas
familias demonstra estar essencialmente vinculada as possibilidades de manutencao de estruturas
de sociabilidade que delimitam e compdem a comunidade, nas quais o alimento e, em especial, 0
alimento oriundo do gasto, desempenha um papel fundamental.

Desse modo, é possivel perceber nas mudancas identificadas na alimentacéo,
desdobramentos do processo de modernizagdo da agricultura e do mundo rural locais, tanto em
um plano material (os alimentos em si e as condi¢cdes de acesso a ele), quanto em um plano
simbdlico (as percepcBes em torno desse alimento).

Por um lado, agricultoras de mais idade afirmam que caldo de galinha de casa fica
amarelinho e o outro nem faz cor, ou que ndo sabem fazer polenta de milho hiba porque fica
ressequida, identificando qualidades na comida do gasto e na comida de antes que ndo encontram
na semente ou no alimento comprados hoje e que também comp&em (importante ressaltar) seus
cardapios diarios. Localmente, a oferta de alimentos cresceu, desvinculando o comer da
necessidade do plantar e colher para uma série de itens, e aumentando a importancia da renda no
acesso a alimentos basicos para as familias, como a farinha de trigo e o arroz.

Por outro lado, essas mesmas agricultoras oferecem margarina a uma visita que chega

para um café-da-tarde e compram o leite de caixinha para ndo ter que cuidar de uma vaca todos
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os dias, demonstrando como o desejo de uma vida mais pratica e mais “moderna” podem revelar
contradigdes entre 0 que pensam e o0 que efetivamente comem, incorporando em seu dia-a-dia a
comida do mercado.

Hé& ainda quem afirme que s6 comia polenta quando era pobre, retirando do cardapio ndo
sO a farinha de milho, um dos itens mais frequientes na producéo para autoconsumo das familias,
mas um simbolo do meio rural que ndo deseja reafirmar. Um simbolo que lembra como a auto-
suficiéncia alimentar no passado nao era uma questdo de escolha, mas de sobrevivéncia.

Assim, o cardapio cotidiano das familias rurais é apontado como hibrido ndo somente
porgque os alimentos que o compdem provém tanto da roga quanto do mercado, mas porque 0s
saberes e percepgdes em torno deles tém sido ressignificados a partir de elementos oriundos da
cidade, como a busca de um modo de ser moderno e o discurso medico-oficial.

Nesse sentido, se 0s agricultores percebem a comida da cidade como fraca, isso nédo
significa que ndo a consumam, e nem que, ao falar isso, estejam afirmando o rural em detrimento
do urbano. O que me parece € que, ao delimitar caracteristicas para a comida da cidade e para a
comida da roga, reconhecem fronteiras entre esses espacos fundamentados em saberes e préaticas
proprios de uma tradicdo rural.

Ao tentar caracterizar 0 que € a comida da roga, lembro de meu primeiro almogo com
Dona Linda e Seu Mario: comemos arroz, feijdo, aipim com tempero (farinha de mandioca frita
na banha com salsinha), brocolis e berinjela refogadas, pedacos de carne que haviam sobrado do
churrasco de domingo (quando os filhos vieram para uma visita), e uma salada crua de alface,
radiche, tomate e cebola temperados com vinagre. Dona Linda servira nossos pratos, buscando a
comida que havia preparado no fogdo a lenha, em panelas de aluminio e com banha de porco.
Com excecdo do arroz, todos os outros alimentos que comiamos provinham de sua prépria
producdo, inclusive a carne e o vinho que bebemos, um copo cada um. Era um dia de trabalho
normal, durante a semana.

Ao me lembrar dessa ocasido percebo que, apesar das mudancas e do hibridismo no
cardapio cotidiano, é possivel definir uma comida da roga, a partir de elementos como o preparo
no fogdo a lenha. o ritmo marcado das refei¢fes, a presenca de alimentos frescos e de producgédo
prépria, a importancia do molho e da gordura, especialmente a banha de porco (como o tempero

do aipim), o consumo de milho verde e de cada fruta informando a passagem do ano.
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Pensando nos saberes necessarios a preparacao dessa comida, novamente recordo de
muitos elementos vivenciados em campo. A necessidade de saber matar e limpar uma galinha,
carnear o porco e o boi. Preparar a terra, fazer os plantios, a colheita e a armazenamento dos
grdos no tempo certo, até a proxima safra. Separar e cuidar da semente. Colher os legumes da
horta na hora mais adequada as preferéncias da familia, assim como acertar o ponto da salmoura
para fazer conservas que durem bastante. Saber cortar lenha, fazer fogo, construir fornos,
aprender o ponto certo de temperatura para 0 pao e cada doce assados no forno a lenha. E é
preciso ainda saber cuidar da salde, nos resguardos de parto e nos diferentes males do corpo.

Assim, apesar das mudangas identificadas na alimentacdo e no mundo rural, a comida da
roca, caracterizada por tais saberes e praticas permanece viva. Ainda que permeada por
elementos de mudanga, mais ou menos presentes nos diferentes contextos de vida das familias
rurais, a comida da roca ndo é um modelo alimentar passado e extinto, uma imagem romantica
de um ideal alimentar acionado para lamentar e contrapor o avango da “dieta ocidental afluente”
(DIEZ GARCIA, 2003). A comida da roga € ideal e real ao mesmo tempo, antiga e atual. Assim
como a agricultura familiar e uma tradicdo rural, apesar de todas as dificuldades vividas pelas
familias de agricultores, de ordem econdmica, politica, social, simbdlica e ambiental®.

Entendida ndo somente a partir dos elementos materiais que a compdem, mas também a
partir dos valores e percepcdes que traduz, a comida da roca pode estar na cidade do mesmo
modo que a comida da cidade esté na roca.

Nesse sentido, ocorre atualmente um movimento de valorizacdo do rural por parte de
grupos urbanos, a partir do qual a comida da roga.é ressignificada e revitalizada. Seu consumo,
entdo, passa a ser percebido como um caminho de construcdo de modelos de desenvolvimento
rural que promovam conservacao ambiental e valorizacdo da cultura rural.

O Slow Food?, criado na Italia em 1989, pode ser entendido como uma evidéncia desse

movimento. Nascido a partir da defesa de sabores tradicionais que comecavam a ser ameacados e

! Episodios recentes de enchentes no municipio enfatizaram a vulnerabilidade do agricultor as catéstrofes ambientais.
A cheia dos rios, a forca das aguas e os estragos no caminho por onde ela correu alteraram a paisagem, a fertilidade
das terras na varzea e a vida de muitas familias. O controle humano dos espagos em que ha o predominio da cultura e
da familia desapareceu em questfes de minuto. Quando a gua baixou e os trabalhos de recuperagdo comegaram, 0s
espacos em que os predominios da natureza ou da cultura sdo demarcados estavam totalmente misturados, ndo por
uma escolha humana, mas por uma forte e inesperada imposicéo da natureza.

2 0 movimento do Slow Food define-se como “[...] a non-profit, eco-gastronomic member-supported organization
that was founded in 1989 to counteract fast food and fast life, the disappearance of local food traditions and people’s
dwindling interest in the food they eat, where it comes from, how it tastes and how our food choices affect the rest of
the world. Today, we have over 80,000 members all over the world.” (SLOW FOOD, 2007).
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extintos a partir da modernizagdo da agricultura e da comida, o Slow Food hoje fortalece a
contraposicao da rapida disseminacdo de um modelo de consumo alimentar pautado na economia

do tempo de preparo e de ingestdo da comida (o fast food).

Promovendo o0 encontro e, em alguns casos, financiando as Comunidades do Alimento®, o
Slow Food contribui no fortalecimento de iniciativas que combatem o empobrecimento de
diversos grupos de pequenos produtores de alimentos, a erosdo da producdo artesanal de
alimentos, a reducdo da biodiversidade agroalimentar e dos sabores nativos e tradicionais em

Curso.

A exemplo dessas iniciativas, que mostram a aproximacéo da cidade e do campo em torno
da defesa do mundo rural, os dados construidos nesse trabalho sugerem a expansao da rede de
sociabilidade dos agricultores e das comunidades rurais como um caminho em curso de expansédo
das alternativas de desenvolvimento no meio rural. No caso de Maquiné, o incentivo a producéao
artesanal de alimentos, a partir da qualificacdo dessa producado e da busca de circuitos comerciais

que valorizem as qualidades ligadas ao rural, pode ser uma dessas alternativas.

Nesse sentido, poderia-se pensar, por exemplo, no Registro de Indicacdo Geogréfica, a
partir do qual determinado alimento é reconhecido como parte do patriménio imaterial de um
grupo social e pode ser regulamentado por normas especificas, a partir das quais o saber-fazer
tradicional ndo é somente mantido, mas passa a ser também valorizado. Os produtos do forno a
lenha de Maquine, feitos do jeito deles, especialmente aqueles fabricados com a farinha de milho
cunha e a banha de porco da roca, sdo exemplos de alimentos beneficiados locais que, ao
carregarem uma bagagem de historia e cultura de um grupo social em um territdrio especifico,
poderiam requisitar tal registro e passar a fazer parte das estratégias de desenvolvimento rural em

curso atualmente no municipio, como a ecologizagdo da agricultura e o turismo rural e ecoldgico.

3 “[...] todos aqueles que trabalham no setor alimentos — desde a produgo dos ingredientes até seu processamento
ou preparo — cujos produtos sdo de excelente qualidade e produzidos de forma sustentavel. Uma Comunidade do
Alimento estd conectada a uma area geografica especifica desde os pontos de vista histérico, social, econdémico e
cultural. As Comunidades do Alimento existentes hoje (sdo 1534 registradas, varias no Brasil e algumas no Rio
Grande do Sul) abrangem agricultores, pescadores, criadores e cozinheiros que protagonizam uma producdo de
origem demarcada ou artesanal, assim como académicos dedicados ao estudo do alimento artesanal, da
biodiversidade alimentar, dos modelos de producdo alimentar sustentaveis e das relagdes sociais que sustentam tal
producdo.” (TERRA MADRE, 2006).
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Assim, se observar a comida “na” roca hoje é uma forma de perceber as mudancas
trazidas pela modernizagéo da agricultura ao mundo rural, bem como a construcéo de identidades
a partir de valores e préaticas assumidas pelas familias que permanecem no campo, identificar a
atualidade da comida “da” roca pode nos levar a perceber o rural em diferentes espacos e grupos
urbanos. Grupos que protagonizam um retorno ao “rural” e ao “natural” por entenderem nesse
retorno a qualidade de vida e 0 modelo de mundo que desejam.

Além de sugerir caminhos para a¢des locais, 0 presente estudo aponta novas questdes de
estudo, como a investigacdo dos desdobramentos das fronteiras étnicas na escolha dos alimentos.
Como o reconhecimento do mocoté como “comida de negro”, a polenta como “comida de
italiano”, o milho verde assado como “comida de indio” implica na afirmacdo, ou pelo contrério,
no desprestigio dessas diferentes identidades? Como isso pode estar repercutindo no grau de
coesdo dos grupos sociais, na delimitacdo de uma cultura popular e de uma cultura de elite e,
finalmente, na distribuicdo do poder?

Outra questdo derivada do estudo e que pode estar relacionada a anterior, diz respeito a
construcdo do paladar. Até que ponto o gosto é realmente “uma questdo de gosto”? O que 0s
padrdes de paladar informam a respeito das historias dos grupos e individuos, assim como a
respeito das tensdes entre as diferentes camadas sociais? Como a expansdo de um “sabor
fantasia” criado pelas indudstrias alimenticias contribui para a reducdo da variedade alimentar e,
conseqlientemente, da diversidade agroalimentar? Tal como apontado por Terhorst e Schimidt
(2007), a conquista do paladar pode, no meio rural, simbolizar a Gltima fase de implantacdo do
modelo de agricultura moderna.

Por fim, ao observar o desdobrar do avanco tecnoldgico na producdo e no consumo de
alimentos, a pesquisa sugere questdes relacionadas ao resultado do hibridismo dos cardapios na
salde dos grupos e familias rurais, tendo em vista 0 aumento na incidéncia de enfermidades
relacionadas & expansdo do modelo alimentar urbano-industrial, tanto em regides desenvolvidos
quanto em regides em desenvolvimento (DIEZ GARCIA, 2003). Nesse sentido, qual o perfil
nutricional e de saude da populacdo rural de Maquiné? Quais as possibilidades locais de
promocao de salde e de consolidacdo da seguranca alimentar das familias, especialmente aquelas
que se encontram em situacOes de maior vulnerabilidade social?

A exemplo do que alertam Contreras e Gracia (2005), problemas atuais (apesar de

antigos) em torno da seguranca alimentar dos grupos exigem que o0 avango tecnoldgico e do
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mercado mundial sobre os sistemas alimentares locais e regionais sejam discutidos, de modo a
incorporar as pesquisas e acGes em torno da alimentacdo, questdes de ordem social, ambiental e
de satde humanas relacionadas ao comer, que certamente ndo deixou e ndo deixara de ser um ato
fortemente arraigado nas estruturas socio-culturais e emocionais da vida humana.

Mas, voltando a pergunta que abre esse final, a “comida da roga” é forte?

Tanto de um ponto de vista nutricional — considerando pelo menos o frescor, a presenca
dos diferentes grupos de alimentos, a menor presenca de toxicidade na producdo caseira e a
atividade fisica diaria que movimenta -, quanto de um ponto de vista politico — considerando os
significados socio-econdémicos dos alimentos em relacdo aos modelos produtivos e modos de
vida que fortalecem ou desprestigiam -, e considerando ainda o carinho do tempero de casa..., ndo
me parece despropositado responder de forma afirmativa. Sim, a “comida da ro¢a” é forte, e
mais, € simples. Assim como a gente que vém deixando essa comida de heranca para o Brasil,
gente simples do povo negro, indio ou branco. Que além de ter o direito de comer, tem o direito

de comer bem, e de seguir “plantando roseiras e fazendo doces” enquanto assim o desejarem.
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APENDICE A

RECEITAS E DICAS CULINARIAS DE MAQUINE

BOLINHO DE MILHO: Batia farinha e ovos, um pouco de acucar e sal e fritava.

CHIMIA DE INHAME: Ralava ele e j& cozinhava com aglcar mascavo e tempero — erva doce,
cravo, canela.

COALHO DO BUCHO: Tinha que secar um pedaco do bucho esticado em duas varinhas, depois
cortar em quadradinhos, botar numa garrafa de vidro e ir dando um pouco de soro de leite para
ir usando.

COALHADA: Eu deixo o leite azedo coando em uma pano de prato de um dia para o outro.
Depois tempera como tu quiser. Eu gosto de colocar mais uma nata, pra ficar mais gostoso. Mas
com leite de caixinha ndo dé pra fazer.

CUSCUZ COM AIPIM RALADO E ACUCAR: Fazia muito 0 cuscuz com aipim ralado e
acgucar, na férma e assado no forno da rua. Era muito bom. Guardava na lata e durava muito.

FAROFA DOCE DE PAO: Frita a banha, coloca o pao picado e aglicar. Comia de colher junto
com o0 meu marido, na mesma tigela.

FAROFA DE AMENDOIM: Minha mée fazia muito. A gente torra o amendoim, tira aquela
pelinha dele... E tem que socar no pildo. Eu ja ponho a farinha de mandioca pra socar junto com
0 amendoim, e ai 0 amendoim ele soca e ele fica molhado né..., e ai tu tem que botar farinha e ir
misturando com a colher até ele enxugar... e 0 aglcar tu pode botar depois.

MANTEIGA: A gente deixava assentar o leite cru e depois batia. Quando tirava o leite da vaca
ja deixava um tanto separado no balde pra assentar e fazer a manteiga.

PAO PURO DE MILHO: Escaldava um pouco a farinha de milho, depois ia o fermento e o sal,
deixava crescer. Enquanto isso ia esquentando o forno. Depois batia ovos com aglcar e largava
um pouquinho de sal amoniaco e batia. O forno tinha que ser bem quente. Ele crescia e rachava
todinho. ...eu tenho saudade...

PUINA: Depois de fazer o queijo, a gente pega o soro que sobrou e ferve de novo. Tem que ficar
cuidando. E trabalhoso... rende pouco. Ai dependendo, coloca mais um pouco de leite gordo,
uma nata. Vai do gosto, né.

TOICINHO: No tempo que a gente carneava porco, a gente tirava os toucinho, mas era muito
grosso, ai deixava eles mais fininho, e deixava secar pra fritar e comer com pédo, com aipim, com
batata-doce. Frita sim, pica miudinho, frita, fica gostoso.
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VIRADO DE ESPINAFRE: Bate ovos, mistura no espinafre bem picadinho e escaldado, mais
um pouco de farinha de trigo e sal. Frita no dleo e vira em uma tampa de panela.

*kx

Logo que coloca a galinha para fritar pode colocar um pouquinho de acucar para ela ficar bem
coradinha

Pepino cru ndo faz bem. Pra fazer conserva tem que colher quase todo dia. Pra fazer salada ¢
bom cortar fininho e colocar um pouco no sal, escorre e come.

Pra descascar chuchu sem ficar gosma na méo, tem que fazer em baixo de um fio dagua.

Quando da vontade de comer diferente, coloco umas fatias de pdo no vapor da cuscuzeira, ele
fica bem macio.

Leite gelado com polenta quente, quando ainda estd fazendo na panela, é melhor do que
churrasco.



APENDICE B

CALENDARIO DE FESTAS EM HONRA AOS SANTOS PADROEIROS EM

MAQUINE(RS)"

Meés Evento Dia Local
Fevereiro Festa em honra a Sdo Paulo 28 e 29 Rio do Ouro
Festa em Honra a Nossa 18e 19 Gruta
Senhora de Lurdes
Marco Festa em honra a S&o0 José 18e 19 Pinheiro
Abril Festa em honra a Sdo Marcos 22 e 23 Pedra de Amolar
Festa em honra a almogo em 23 Solid&o
honra a Santo Expedito
Maio Festa em honra a Nossa Senhora 6e7 Maquiné
do Bom Parto
Festa em honra a Nossa Senhora 6e7 Garapia
das Gragas
Festa em honra a Santa Rita de 20e21 Morro Alto
Cassia
Festa em honra a Nossa Senhora| 27 e 28 Cerrito
do Caravaggio
Junho Festa em honra ao Sagrado 3e4 Espraiado
Coracdo de Jesus
Festa em honra a Santo Antdénio | 10e 11 Barra do Ouro
e Santo Isidoro
Julho Festa em honra a Nossa Senhora| 15¢€ 16 Faxinal do Morro
do Carrilo Alto
Setembro Festa em honra a Nossa Senhora| 16¢e 17 Barra do Ouro
da Piedade
Outubro Festa em honra a Santa 7e8 Morro Alto
Terezinha
Festa em honra a Séo Ciro 7¢8 Gruta
Festa em honra a Sdo Paulo 14 e 15 Maquiné
Festa em honra a Nossa Senhora | 21 e 22 Mundo Novo
das Dores
Novembro Festa em honra a Santo André 4e5 Maquiné
Avelino
Festa em honra a Nossa Senhora| 11e12 Encantada
da Saude

19 Adaptado do calendario fornecido pela Secretaria Municipal de Agricultura, Meio-ambiente e Turismo da

Prefeitura Municipal de Maquiné.
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APENDICE C

ROTEIRO DE ENTREVISTA

Dados pessoais gerais:

Nome completo:
Idade:

Onde nasceu?

Onde viveu?

Com o que trabalhou?
Estudou?

Préaticas alimentares da memoéria:

O que mais costumava comer na infancia / na época em que criou seus filhos?

Quem preparava? Que utensilios utilizava (panelas, talheres, fornos, fogdes)?

Quais eram suas preferéncias e aversdes alimentares (da infancia ou do tempo ao qual se
transportaré durante a entrevista)?

Quais comidas a mée e/ou a avé diziam que fazia bem? E quais ndo faziam?

De onde vinha a comida que consumiam? O que plantavam? O que compravam?

Quais carnes costumavam comer? Em quais ocasides?

Quais formas de preparo do milho faziam em casa? E quais tipos de milho cultivavam?
Costumavam plantar trigo e arroz? Como preparavam?

Lembra dos temperos?

Como costumavam conservar os alimentos?

Quem trabalhava nas rocas? O que usavam no trabalho (ferramentas, insumos)? Qual comida
levavam para a roga?

O que e onde vendiam sua produgéo?
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Tinham moinho?
Havia mutirbes? Para que tipo de trabalho? Qual era a comida nesses dias e quem preparava?
Havia mercados? Como eram? O que costumavam comprar 14?

Lembra de alguma historia que os pais, amigos contavam na hora da comida pronta? Ou na hora

dos trabalhos (colheita, debulha, sele¢éo...)?



