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RESUMO

Esta pesquisa parte do pressuposto de que cozinhas tradicionais ndo sdo construcdes
aleatorias, mas expressoes diretas das relagdes entre necessidades humanas,
biodiversidade local e saberes coletivos acumulados. O foco recai sobre a formagao da
cozinha cerratense, especialmente nas regides do nordeste goiano, sudeste tocantinense e
oeste baiano — territérios historicamente habitados por comunidades rurais: indigenas e
negras, cujas praticas alimentares foram moldadas por adversidades, resisténcias e trocas
culturais. O problema central da investigacdo reside na dialética do apagamento e da
negacao da historia alimentar das populagdes do Cerrado. Esse processo teve inicio com
a domesticacdo milenar praticada por grupos indigenas, foi interrompido e negado pelos
colonizadores europeus, e posteriormente ressignificado pelos negros africanos
escravizados que, nos quilombos, reconstruiram formas de vida a partir dos insumos
disponiveis e dos saberes ancestrais vindos da Africa. A sinergia entre essas experiéncias
e o conhecimento de grupos indigenas refugiados nos quilombos configurou uma cozinha
marcada pela adaptagdo e criatividade. O recorte temporal da pesquisa abrange do século
XVII até¢ os dias atuais. A investigacdo adota uma abordagem etnometodologica,
ancorada em estudos de geo-historia, para compreender a constituicdo da alimentagdo
como patrimonio. Sdo analisados elementos como técnicas culindrias, instrumentos
tradicionais, insumos regionais e simbolismos cotidianos. A oralidade ¢ valorizada como
instrumento legitimo de transmissao de saberes, em contraponto a hegemonia da escrita,
evidenciando a cozinha como lugar de memoria, pertencimento e vinculo com a terra. A
vivéncia da autora no Cerrado e sua atuagdao como docente da Universidade Federal do
Tocantins favoreceram o desenvolvimento de agdes de pesquisa e extensao, como o
projeto “GOsTO — um punhado de mandioca ¢ um bocado de Cerrado”. Dentre seus
desdobramentos, destacam-se a criagdo do Festival Gastrondmico de Arraias (2017—
2020), a implantagdo de um laboratorio de gastronomia e a participagdo em
documentarios sobre alimentag@o e herangas africanas no Brasil. A tese organiza-se em
trés eixos, inspirados no provérbio africano Sankofa: (I) Visitar o passado, abordando
transumancia, sertdo, cerrado, africanidades e os legados femininos negros; (II)
Ressignificar o presente, com €nfase na metodologia e nos conceitos de campo e habitus
de Bourdieu, analisando o sistema alimentar, os saberes etnobiologicos e o ativismo
alimentar; (III) Construir um futuro melhor, que articula os resultados do campo as
memorias familiares da autora e as experiéncias de transumancia do seu bisavo. A partir
dessas vivéncias, desenvolve-se uma reflexdo sobre a heranga alimentar cerratense,
entrelacada as historias de familia e aos modos de vida no Cerrado. Essas trajetorias
culminam na identificagdo das estruturas estruturantes da cozinha cerratense, revelando
como as praticas alimentares se configuram ndo apenas como estratégias de
sobrevivéncia, mas como formas de resisténcia, memoria e identidade cultural. A
pesquisa defende a cozinha como espaco ampliado — que vai além da casa e abrange
producao, preparo, rituais € memoria coletiva—, propondo o reconhecimento da cozinha
cerratense como patrimonio cultural, enraizado em saberes ancestrais € em convivéncia
harmoénica com o bioma.

Palavras-chave: Cozinha tradicional, Bioma Cerrado, Decolonialidade, Patrimonio
Cultural, Geografia de Alimentos, Territorio.



ABSTRACT

This research is based on the premise that traditional kitchens are not random
constructions, but direct expressions of the relationships between human needs, local
biodiversity, and collectively accumulated knowledge. The study focuses on the
formation of Cerrado cuisine, particularly in the regions of northeastern Goias,
southeastern Tocantins, and western Bahia—territories historically inhabited by
Indigenous, Afro-descendant, and rural communities, whose food practices have been
shaped by adversity, resistance, and cultural exchange. The central problem of the
investigation lies in the dialectic of erasure and denial surrounding the food history of the
Cerrado peoples. This process began with the millennia-old domestication practices of
Indigenous groups, was interrupted and devalued by European colonizers, and was later
re-signified by enslaved Africans who, within quilombos, restructured ways of life using
available resources and ancestral wisdom. The convergence of these experiences with
Indigenous knowledge—especially of groups who sought refuge in quilombos after
territorial loss—gave rise to a cuisine marked by adaptation, creativity, and resistance.
The temporal scope of this research spans from the 17th century to the present day. An
ethnomethodological approach, grounded in geo-historical studies, is adopted to
understand food as cultural heritage, structured by culinary techniques, traditional tools,
regional ingredients, and everyday symbolisms. Orality is recognized as a legitimate
means of transmitting knowledge, in contrast to the dominance of written traditions,
positioning food practices as expressions of ways of life, memory, and deep-rooted ties
to the land. The author’s lived experience in the Cerrado and her academic role at the
Federal University of Tocantins enabled the development of research and outreach
initiatives, including the project “GOsTO — um punhado de mandioca e um bocado de
Cerrado.” Outcomes of this work include the creation of the Gastronomic Festival of
Arraias (2017-2020), the implementation of a culinary laboratory, and participation in
documentaries on Brazilian cuisine and African heritage. The thesis is organized into
three main axes, inspired by the African proverb Sankofa: (I) Revisiting the past, which
explores concepts such as transhumance, hinterland, cerrado, geo-history, and
Africanities, as well as ancestral food practices and the erasure of Black female legacies;
(IT) Re-signifying the present, which presents the study area and the methodological
framework based on participant observation and Bourdieu’s concepts of field and habitus,
analyzing the Cerrado food system, colonial marks, ethnobiological knowledge, and food
activism; (III) Building a better future, which systematizes fieldwork findings and
interweaves them with the researcher’s family memories and the transhumant journeys of
her great-grandfather. These lived experiences inform a reflection on the Cerrado’s food
heritage, revealing how food practices serve not only as survival strategies but also as
powerful expressions of memory, identity, and cultural resilience. The research advocates
for an expanded understanding of the kitchen—not limited to domestic space, but
encompassing production, preparation, ritual, and collective memory—and proposes the
recognition of Cerrado cuisine as cultural heritage, rooted in ancestral knowledge and a
harmonious relationship with the biome.

Keywords: Traditional cuisine; Cerrado biome; Decoloniality; Cultural heritage; Food
geography; Territory.
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1 remember only that I have arrived
and that I must not forget. . .
The wind blows the waves across the
Atlantic
and without a boat I drift in spirit and in
thought
towards an unknown land of people taken,
of people sold, of people with brown skin
and bright eyes

and names lost and homes lost and customs

altered
and rituals forgotten.
... I strain to remember.
1 struggle in the present to understand
your passage here to this land,
to this new home.

My world
has been created by your very survival
by your ability to be African in America,
your ability to plant, to grow, to build,
to give birth, to give praise, to sing and
dance with life
and stare past death’s pale skin and
experience the communion of life on other
shores.
There is much to remember and much to
recover
So I will follow your spirit across the
Atlantic
and listen to your stories. . . scattered in
time,
Jjoining me to you, to then, to now.

1 see words in the wind and
hear voices in grains of rice and
see other faces in my mother’s smile.
1 am going back because I must.

I am going back because I cannot go
further
until I return.
1t’s Sankofa Time
and I'm going back
so that We
can go forward.

Antoinette T. Jackson?
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Lembro-me apenas de que cheguei
e que ndo devo esquecer...
O vento sopra as ondas através do
Atldntico
e sem um barco eu flutuo em espirito e em
pensamento
em direcdo a uma terra desconhecida de
pessoas levadas,
de pessoas vendidas, de pessoas com pele
morena e olhos brilhantes
e nomes perdidos e lares perdidos e
costumes alterados e rituais esquecidos.
... Eu me esfor¢o para lembrar.
Eu me esfor¢o no presente para entender
sua passagem aqui para esta terra,
para este novo lar.

Meu mundo
foi criado por sua propria sobrevivéncia
por sua habilidade de ser africano na
America,
sua habilidade de plantar, crescer,
COnSstruir,
dar a luz, louvar, cantar e dancar com a
vida
e olhar além da pele palida da morte e
experimentar a comunhdo da vida em
outras margens.
Ha muito para lembrar e muito para
recuperar
Entdo, seguirei seu espirito através do
Atlantico
e ouvirei suas historias...
Dispersos no tempo,
me unindo a vocé, ao passado, ao presente.

Vejo palavras no vento e
ougo vozes em grdos de arroz e
vejo outros rostos no sorriso da minha mde.
Estou voltando porque preciso.
Estou voltando porque nao posso ir mais
longe ate retornar.
E a Hora do Sankofa
e eu estou voltando
para que NOs
possamos seguir em frente.

Antoinette T. Jackson
(Tradugdo: Thamyris Andrade

2 “Sankofa Time” foi escrito no periodo em que Antoinette T. Jackson se preparava para embarcar em
uma viagem a Gana, na Africa Ocidental, ap6s trabalhar em uma etnografia das comunidades vivas
conectadas a sitios de plantagdes no sul dos Estados Unidos. (2020).
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INTRODUCAO

Amongst the Akan people of Ghana, the word “Sankofa” can be
broken down into three syllables— “san” (return), “ko” (go), and
“fa” (take)—that can be translated into “go back and take it,” or
more philosophically, go back to learn. It is often represented by the
Andinkra symbol of a bird with its feet facing forward and its head
tucked behind; an apt metaphor for the practice of genealogical
research.

Antoinette T. Jackson (2020)

Presumo que as cozinhas nao nascem do acaso, mas sim, do resultado da soma
das necessidades humanas em consonancia com as disponibilidades alimentares
existentes em cada territério. Dessa soma, surgem os instrumentos, as criagdes inspiradas
nas necessidades e consolidadas pela matéria prima e sabedoria dos oficios de cada grupo
humano em seus distintos modos de vida. A partir da necessidade humana de se alimentar,
com os insumos disponiveis no territério e os instrumentos arquitetados, surgem os
sabores que na integralidade de tudo, resulta nos saberes de uma cozinha local.

Nesse contexto € possivel inferir que novas cozinhas nascem como consequéncia
dos desafios impostos entre a necessidade de alimentagdo e a oferta da biodiversidade.
Partindo do pressuposto que todo ser humano carrega em si uma histéria e uma
ancestralidade, ¢ possivel compreender a existéncia de distintas cozinhas pelo mundo,
sem, no entanto, suprimir a influéncia real resultante das historias e das memorias de
quem as engendra. Assim, estabelecemos aqui uma logica plural na investigagdo da
relagdo sociocultural do territorio, Cerrado, e a produgdo de suas cozinhas.

No Brasil central o territorio primeiramente habitado por etnias indigenas e
posteriormente ocupado por negros africanos escravizados, e, submetidos aos processos
de coloniza¢do europeia diante da necessidade de se alimentar, somado as diferentes
disponibilidades alimentares e, a sabedoria dos oficios guardadas na memoria, permitem
a constru¢do da problematizagdo do nascimento de uma cozinha amalgamada na
biodiversidade do territorio do Brasil Central, pelas necessidades de alimentacdo dos
trabalhadores rurais assentados e tecida pelo conjunto dos saberes ancestrais, andlise desta
tese aqui defendida. Para este estudo, a proposta de investigar a cozinha existente no
Cerrado do Brasil Central tem os desafios de mergulhar no territorio, nas vivéncias e nas
feituras das comunidades rurais presentes na contemporaneidade. Analisar a permanéncia
dos saberes existentes em preparos como na feitura da carne de sol, da rapadura, da

galinha caipira, da carne de lata, do bolo de arroz, do licor de jenipapo, do biscoito frito
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de polvilho e do doce de buriti, por exemplo, serdo pontos de partida para a etnografia da
cozinha cerratense aqui investigada.

A construgdo da problematizacdo do nascimento de uma cozinha cerratense,
sustenta-se nas memorias desta pesquisadora, pois nascida e criada no Cerrado
brasiliense, de pais negros e baianos que junto de suas familias vieram para Brasilia na
época da construcao/inauguragdo da nova capital, nos anos de 1960. Embora nio seja
novidade, os imigrantes que para cé vieram, pouco tiveram acesso as melhores condigdes
de vida, principalmente, em relacao a moradia no DF. Como alternativa de moradia foram
afastados para as areas periféricas onde se estabeleceram a partir do trabalho arduo, da
vivéncia com a terra e sabedoria ancestral, seu novo lugar de existéncia. Nesse contexto
e diante dos desafios por essa realidade imposta, percebo a alimentagdo como um elo forte
e capaz de transmover sujeitos para suas origens, de proteger memorias, reproduzir

sentimentos ¢ reestabelecer lagos.

Assim, cresci as voltas das panelas da minha avé materna, da minha mae ¢ das
minhas tias. Observando o preparo da galinha caipira aos domingos ¢ em dias festivos,
do porco caipira nas festas de final de ano, e para os dias em que a saude estava debilitada,
tinha-se quibebe de mandioca com carne de sol ou mesmo, caldo de mocot6, dentre outros
preparos regados de sabores e saudades. Aprendi a cozinhar com elas, que por sua vez
aprenderam com outras mulheres. Uma heranga nem sempre linear, mas sempre ancestral.
Nao houve sequer um caderno de receitas em nossa familia, mas foi a poténcia dos
conhecimentos transmitidos de geragao para geracao por meio da oralidade que fizeram

de mim uma cozinheira.

Profissionalmente, hd nove anos eu iniciava a minha aventura com as panelas pelo
Estado do Tocantins. Fui nomeada para o concurso efetivo de professora do curso de
Turismo Patrimonial e Socioambiental da Universidade Federal do Tocantins para o
Campus de Arraias. Remanescente de quilombos, Arraias ¢ uma cidade fundada no ano
de 1740 e guarda em sua historia e na memoria coletiva local um conto de escravismos,
luta por sobrevivéncia, reveréncia a terra e sabores singulares resultantes da
disponibilidade alimentar do bioma Cerrado, da criatividade e da memoria de seus

sujeitos [vindas de Africa] para o preparo do alimento.

Nesse cenario, iniciei o meu trabalho com a disciplina de “Gastronomia, Gestao e

Cultura” e adjacente a ela, desenhamos o projeto de pesquisa e extensdo “GOsTO - um
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punhado de mandioca ¢ um bocado de Cerrado”. A ideia do projeto era trabalhar a
sabedoria humana regional diante da disponibilidade alimentar no territdrio do nordeste

goiano e sudeste do Tocantins, com énfase no uso dos frutos do Cerrado na alimentacao.

A partir desse projeto idealizamos o Festival Gastrondmico de Arraias, um evento
protagonizado por alunos do curso de Turismo e aberto para participacao de toda a
comunidade durante quatro anos de evento, de 2017 a 2020. Nos trés primeiros anos o
evento foi presencial, na pragca matriz da cidade e somadas as trés edi¢des, contabilizou-
se oito mil pessoas e arrecadagao de 35 mil reais com a comercializagao de seis mil pratos.

Vale ressaltar que toda a renda foi diretamente revertida aos participantes.

No ano de 2020 atravessamos mundialmente a pandemia da SARS-Covid-19, fato
este que, no contexto universitario, nos desafiou a produzir um evento em formato virtual,
um festival gastrondmico que despertasse nos expectadores emogao e curiosidade sobre
os sabores dos pratos apresentados e que garantisse aos participantes o protagonismo de
um alimento que carrega em sua esséncia, a ancestralidade coletiva no Cerrado. Dessa
forma e com todos esses desafios, desenhamos e realizamos um festival contendo trés
categorias de produtos: licores, geleias e compotas, numa homenagem as mulheres
doceiras do Cerrado. Nesse evento o desafio foi recolher os produtos nas casas dos
participantes, muitos deles em zona rural, e distribuir aos jurados. Para esse feito,
percorremos 3.686 quilometros por dezenove cidades em territorio cerratense, recolhendo

produtos de 59 inscritos.

Com a visibilidade regional que o projeto alcangou, a Universidade recebeu uma
emenda parlamentar para a constru¢do de um laboratoério de gastronomia para o curso de
Turismo. O laboratorio foi inaugurado em maio do ano de 2022, e tem por missdo dar
suporte as producdes dos alunos em sala de aula e durante o Festival Gastrondmico de
Arraias, bem como auxiliar toda a comunidade local e regional em cursos e formagdes

culinarias.

O projeto seguiu rendendo frutos e, em 2024, eu fui entrevistada para a gravagao
da segunda temporada de dois documentérios consolidados na televisao brasileira: “A
Historia da Alimenta¢do no Brasil” e “SANKOFA, a Africa que habita em nds”. Em
ambos foi abordada a historia da alimentacdo no Cerrado e, mais especificamente, no

segundo, os cruzos e herangas africanas na formacao da culindria cerratense.
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Ao longo desse recorte da minha experiéncia profissional eu me adentrei no
universo culinario do Cerrado e nesse trangar fui atravessada por minha propria historia
de vida e dos meus antepassados, avos e bisavos maternos, que motivados pela criagdo
do gado livre, percorriam do oeste baiano ao nordeste goiano em viagens determinadas
por suas proprias sobrevivéncias. Daqui nascem todos os interesses para a realizagao
dessa tese, o meu trabalho na Universidade Federal do Tocantins e a historia alimentar
dos meus antepassados que tém por similitude o uso do territério no bioma Cerrado.

De um rememorar ancestral a um compromisso com os registros de uma coletividade,
a escolha da etnometodologia justifica-se pela urgéncia de reconstituir a histéria alimentar
dos sujeitos do bioma Cerrado a partir das técnicas instrumentais e culindrias; dos
insumos da dieta cerratense; do saber-fazer e da representacao simbolica da alimentagao
no Cerrado alicercados na oralidade ¢ na memoria coletiva, de modo a notabilizar
protagonistas silenciados e silenciadas no decurso dessa construgao.

A reconstrugdo teorico-metodologica proposta se fortalece, como campo
investigativo ao agregar elementos da conservagdo ambiental a partir de praticas
ancestrais de convivio e lida com a terra e contribuir para a desmistificagao da percepgao
de superioridade da escrita sobre a oralidade.

Para a construgdo tedrico-metodoldgica dessa tese incluimos como campos de
investigacao e discussdo a Geo-histdria para revisitar o territorio Cerrado; a retomada da

discussdo das similitudes entre os conceitos de Sertdo e Cerrado. A etnometodologia para

visibilizar a historia e a memoria desses sujeitos e as nuances da cozinha cerratense. Vale

salientar que a “cozinha” aqui a ser analisada ndo se limita ao espaco fisico interno das
casas, como hoje denominamos, mas sim, todo o espaco utilizado para a producao do

alimento, seja ele interno ou externo.

Interpreto que apesar da perversidade da ocupacdo desse territoério pelos
colonizadores e toda a usurpacao por eles realizada e para com os indigenas originarios e
negros escravizados aqui alocados, a culindria dos sujeitos viventes do Cerrado se
consolidou como forma de resisténcia, com arquitetura, vocabulario, estética, saberes e
sabores proprios, ndo inéditos, mas adaptados especificamente para a vivéncia e
sobrevivéncia entre a biodiversidade do territorio e a ancestralidade das pessoas que nela
habitaram.

Analisar a “Geo-historia alimentar” dos sujeitos do Cerrado, tendo como elemento

basilar para essa construcao a analise da cozinha cerratense, refletindo sobre as técnicas
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instrumentais e culinarias, os insumos da dieta cerratense, o saber-fazer e a representagao
simbdlica da alimentagdo existente no territorio do nordeste goiano, sudeste tocantinense
e oeste baiano sera um dos objetivos desta investigacdo. Soma-se o interesse em a)
revisitar, com rigor etnografico, seus espacos de memorias e saberes culindrios; b)
identificar os principais instrumentos utilizados na cozinha cerratense juntamente com a
transformagdo e adaptagdo de seus usos; c¢) inventariar os insumos fundamentais que
compdem a dieta alimentar cerratense e sua relacdo com os marcos historicos e temporais
e; d) catalogar as principais referéncias de sabores e saberes da cozinha cerratense com

base em preparos, rituais e contos relacionados a sua cultura alimentar.

Muito se discute sobre o processo de conservacdo do bioma Cerrado, seus
beneficios e seus impasses encontrados ao longo das inimeras tentativas no decorrer da
historia desde a sua ocupagdo humana. Apesar disso, € preciso refletir sobre a forma como
essa conservacdo pode ocorrer de modo pratico e real. Atualmente a legitimagdo para
degradar/desmatar tem sido atraente para todos os atores interessados no monocultivo e
no agronegdcio. Um contraponto e uma alternativa viavel seria pensar numa conservagao
a partir dos principais atores que mantiveram e mantém o Cerrado de pé até os dias atuais:
os sujeitos do Cerrado, as comunidades tradicionais que re-existem neste territorio,

especialmente territorios quilombolas.

Esta investigagdo ira recorrer as memorias e a identidade da vida cerratense para
visibilizar a histéria alimentar dos sujeitos do Cerrado, tendo como recorte temporal o
século XVII até os dias atuais.

Escrever, documentar, fotografar, cozinhar, revisitar e recontar historias da culinaria
no Cerrado, de forma etnografica, ¢ uma alternativa real de conservacdo ambiental, de
perpetuagdo de memorias e de valorizagdo da luta destes sujeitos, construindo estratégias
para a visibilizagdo dos saberes e fazeres culinarios do bioma Cerrado. E Sankofa!

Do provérbio africano SANKOFA, deu-se a escrita dessa tese, estruturada em trés
secdes que representam o significado de Sankofa: Visitar o Passado, Ressignificar o
Presente e Construir um Futuro Melhor — que, em conjunto, propdem uma reflexao sobre
os saberes alimentares do Cerrado a partir de um percurso que entrelaca memoria,
territorio, ancestralidade e experiéncia etnografica.

A Se¢do | — Visitar o Passado aborda, em seu primeiro capitulo, questdes conceituais
relacionadas a temas como transumancias, Sertdo e Cerrado. No capitulo 2, o foco recai

sobre geo-historia e africanidades, evidenciando as conexdes entre territorio,
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deslocamentos forcados e herancas culturais. Ja o capitulo 3 explora as relagdes entre
terra e alimentacdo, destacando dinamicas de interdependéncia, dddiva e praticas
ancestrais de subsisténcia. Este ultimo capitulo propde um contraponto ao romantismo
frequentemente atribuido a essas praticas, lancando luz sobre as usurpagoes historicas dos
legados femininos negros nesse processo de construgdo do saber alimentar e territorial.

A Secdo I — Ressignificar o Presente tem inicio com o capitulo 4, Encruzilhadas e
Rupturas de Fronteiras, no qual sdo apresentados a area de estudo e o percurso
metodoldgico adotado. A abordagem se fundamenta na etnografia, com énfase na
observagdo participante, iluminada pelas teorias de Habitus ¢ Campos, de Pierre
Bourdieu. O capitulo 5 trata do sistema alimentar cerratense, revelando as marcas
profundas da agdo colonial, que resultou em contextos de fome, escassez e doencas.
Frente a esse cenario, destaca-se a Etnobiologia como campo de saber que sustenta
praticas de cura e resisténcia entre grupos humanos que, em sua ancestralidade, trazem
vivéncias e saberes vindos da Africa. Esses saberes se manifestam na ressignificagdo dos
frutos do Cerrado, nas técnicas culinarias vernaculares e em formas de ativismo alimentar.
Por fim, o capitulo 6 registra algumas das principais receitas tradicionais do Cerrado,
preservando e valorizando a memoria culinéria da regido.

A Secao Il — Construir um Futuro Melhor concentra-se na analise e
sistematizacao dos resultados obtidos em campo, consolidando o percurso metodoldgico
e reflexivo desenvolvido ao longo do estudo. Esta secdo expde ndo apenas os achados
etnograficos, mas também as dificuldades enfrentadas ao longo da pesquisa, compondo
um panorama honesto e critico do processo investigativo. A partir dessas vivéncias,
desenvolve-se uma reflexdo sobre a heranca alimentar cerratense, entrelacada as
memorias familiares e as viagens de transumancia realizadas por meu bisavd —
experiéncias que ajudaram a compreender, em profundidade, os modos de vida no
Cerrado e suas permanéncias. Tais elementos culminam nas constatacdoes sobre as
estruturas estruturantes da cozinha cerratense, revelando como praticas alimentares se
constituem ndo apenas como formas de sobrevivéncia, mas como expressdes de

resisténcia, memoria e identidade cultural.
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1. TRANSUMANCIAS CERRATENSES: IDENTIDADE E
SINGULARIDADES DE GRUPOS E COMUNIDADES NO CERRADO

“O real ndo estd na saida nem na chegada:
ele se dispoe para a gente é no meio da travessia.
(Jodo Guimaraes Rosa - Grande Sertdo: Veredas. 1994.)

o : ST
V5 R o v T o 3

piie o o, abile Y ;s Y
ravessia de carro de boi (Festa de Sdo Sebastido - Chapada Gatucha - MG)
Fonte: Thamyris Andrade (2025)

Figura I: T



28

1.1 Do Sertao ao Cerrado: Grupos e Comunidades Tradicionais

Prepare o seu cora¢do

Pras coisas que eu vou contar

Eu venho la do sertdo

Eu venho la do sertdo

Eu venho la do sertdo

E posso nao lhe agradar
Disparada — Jair Rodrigues (1974)

Quais sdo os elementos que definem um conhecimento como sendo tradicional?
Quanto tempo passado ¢é preciso para reconhecer o saber-fazer de determinado grupo
como algo tradicional? Essas perguntas indagam nossas mentes, no entanto, independente
do tempo em que foi construida determinada pratica, sabe-se que € preciso engajamento
para perpetuar tais conhecimentos. Seja a partir da escrita, da fotografia ou da oralidade,

tem-se a intui¢do de que o fator humano nessa salvaguarda ¢ indispensavel.

A sabedoria adquirida a partir da vivéncia de determinados sujeitos, € por séculos
transmitida de geracdo para geragdo, pode ser popularmente traduzida como
conhecimento tradicional, conhecimento que se adquire, principalmente, por meio da
observag¢do, repeticdo, anos de vivéncia, escuta dedicada e até admiragdo por quem o
transmite. “Os conhecimentos tradicionais associados a biodiversidade foram gerados
pela observagdo atenta da natureza e a experimentagao criativa de mulheres e homens, ao

longo de geragdes” (SARAIVA, 2012, p. 17).

E talvez ai esteja um dos segredos da preservacao do conhecimento tradicional de
grupos originarios, a admiracdo que se tem por determinados saberes e por seus mestres
e mestras. Sendo assim, vale a investigagao sobre onde foi que perdemos o orgulho por

nossas tradi¢des, €, se nunca o tivemos, como construi-lo?

O Cerrado ¢ o segundo maior bioma da América do Sul, considerada a savana
mais biodiversa do mundo, e qualificado como o “ber¢o das dguas” ou “caixa d’agua do
Brasil” por abrigar em seu territorio nascentes e leitos de rios de oito das onze bacias
hidrogréficas existentes no pais. O mapa que segue apresenta os biomas brasileiros com

destaque aos limites territoriais do bioma Cerrado.
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Figura 2: Mapa de localizagdo do bioma Cerrado
Fonte: Beatriz Gomes ¢ Thamyris Andrade, 2025

Abriga em seu territorio uma imensa diversidade viva, muito além de animais e
plantas, uma diversidade étnica e cultural, a chamada sociobiodiversidade, representada
por distintos grupos e comunidades tradicionais: Indigenas, Quilombolas, Ribeirinhos,
Pescadores, Quebradeiras de coco babagu, Retireiros do Araguaia, Vazanteiros,
Agricultores familiares, Geraizeiros, Sertanejos, Barranqueiros, Comunidades de Fundo

e Fecho de Pasto, Assentados, dentre outros.

E sabido que a etimologia da palavra Cerrado se origina do latim, Serare — fechar,
encerrar. Conceito que, sob o olhar geogréfico e bioldgico, anuncia uma vegetacao densa,
fechada, tal qual a formagdo savanica do bioma. Cerrado enquanto expressdo ganhou

forgas, sobretudo, em fun¢do da ocupagao europeia na parcela central do Brasil.

Para além da etimologia, ha que se destacar outras expressoes utilizadas por
sujeitos originarios [constantemente observadas em suas narrativas em prosas sobre o
passado] para identificar e intitular esse bioma/territorio. Ditos como “Gerais”, “Sertdo”,

“Mato”, “Veredas”, “Vereddo” e “Veredinha” sdo algumas das palavras utilizadas para
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identificar as areas de Cerrado nativo em que viviam e percorriam o territério em prol de

alimentos e subsisténcia de forma geral.

A pesquisadora Janaina Amado (1995) no artigo “Regido, Sertdo, Nacdo”

NA

aprofunda o debate sobre a terminologia “Sertdo” a partir de quatro categorias: categoria
espacial, categoria do pensamento social, categoria cultural e categoria construida durante
a colonizagdo. Para a “categoria espacial”, a pesquisadora reitera que “conhecido desde
antes da chegada dos portugueses, cinco séculos depois "sertdo" permanece vivo no
pensamento e no cotidiano do Brasil, materializando-se de norte a sul do pais como sua
mais relevante categoria espacial” (AMADO, 1995). Tal categoria ¢ observada na nogao
de espacialidade popular, ndo somente entre sujeitos nordestinos, como uma fiel

caracterizacgdo de sua identidade, mas em todas as regides do pais quando se faz mencao

as terras de interior.

A “categoria do pensamento social” “¢ uma das categorias mais recorrentes do
pensamento social brasileiro, especialmente no conjunto da nossa historiografia”. E
observada desde o século X VI, nos relatos dos viajantes que vieram ao Brasil, em escritos
de Frei Vicente Salvador (1975) nas primeiras tentativas de uma construcdo historica
brasileira. De 1870 a 1940 ““sertdo” chegou a constituir categoria absolutamente
essencial [...] em todas as construcdes historiograficas que tinham como tema bdasico a
nogdo brasileira” (AMADO, 1995). Historiadores como Euclides da Cunha (1954),
Nelson Werneck (1941) e Sérgio Buarque de Holanda (1957 e 1986) também trabalharam
com a categoria. Na década de 50 o tema foi mais utilizado por socidlogos (Maria lsaura
Pereira de Queiroz, Douglas Teixeira Monteiro e Mauricio Vinhas de Queiroz) e
antropologos (Neide Esterci (1972) e Otavio Velho (1976)). J4 na década de 90,
historiadores como Giucci e Monteiro retomaram a narrativa em suas obras. Assim,
“Vivido como experiéncia historica, "sertdo" constituiu, desde cedo, por meio do
pensamento social, uma categoria de entendimento do Brasil, inicialmente na condi¢do

de coldnia portuguesa e, apos o século XIX, como na¢do.” (AMADO, 1995)

~ 9

A “categoria cultural” assegura que o “Sertdo” ¢ tematica de grande importancia
na literatura brasileira, especialmente, na oral e de cordel. E em grande parte da literatura
“regionalista” tem o sertdo como palco ou fazem referéncia direta a ele. “A chamada
“geracao de 1930”7 (Graciliano Ramos, Raquel de Queirds, José Lins do Rego, Jorge

Amado, etc), por sua vez, ¢ a principal responsavel pela construcao dos conturbados
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sertoes nordestinos, de forte conotacdo social”. (AMADO, 1995). Paralelo a isso “Sertao”
remonta o imaginario popular em varias outras manifesta¢des culturais como o teatro, o
cinema, a musica, o radio e a televisdo. “Talvez nenhuma outra categoria, no Brasil, tenha
sido construida por meios tao diversos” (AMADO, 1995). Como bem disse Guimaraes

Rosa (2019), “O sertao esta em toda parte, o sertdo esta dentro da gente”.

Por fim, para a “categoria construida durante a colonizagao” Amado (1995) afirma
que “com certeza, desde o século XIV, os portugueses empregavam a palavra grafando-
a “sertdo” ou “certdo”, para referir-se a areas situadas dentro de Portugal, porém distintas
de Lisboa” (AMADO, 1995). Ela acrescenta que para alguns estudiosos, o termo parece
uma modificagdo da palavra “desertdao”. Assim, a expressao foi utilizada em muitos dos
documentos oficiais da coroa até o final do século XVIIL

“Note-se que a descoberta, a partir do final do século XVIl/inicio do
XVIII, de grande quantidade de ouro, em Minas Gerais, Mato Grosso e
Goias, ¢ as conseqiientes explosdo demografica, acumulacdo de
fortunas, fundacdo de nucleos urbanos e implantagdo da pesada

burocracia lusa ndo foram capazes de modificar substancialmente os
significados de “sertdao”™”. (AMADO, pag. 4, 1995).

Assim, de modo geral, a expressdo “sertdo”, independente da grafia, passou a
referir-se a “terras sem f&, lei ou rei”, ocupadas por selvagens, onde a Coroa ndo detinha
qualquer dominio. Em linhas gerais, pode-se dizer que “sertdo” foi inicialmente uma
categoria construida pelos portugueses, no processo de colonizagio, que migrou de uma
caracterizagdo de “terras longinquas” para “terras remotas e inabitaveis” absolutamente
carregada de sentidos pejorativos, quando na verdade, representava, necessariamente,

oposicao a “litoral”, trazendo a ideia de “sertao” como sindénimo de “interior”.

Mais adiante, com o fortalecimento da ideia de ocupag@o do Brasil central para a
constru¢do da nova capital e com o assentamento do sentido difamatorio atribuido a

~ %

“sertdo”, o apagamento da concepcao de “Sertdo” nesse territorio ganhou forgas,
pincipalmente, no que diz respeito ao pertencimento das pessoas em territorios sertanejos
e sobre a nomenclatura que migrou para “povos do Cerrado” numa velada e vitoriosa
tentativa de apagamento de um termo que remetia aos sertanejos por entenderem como
sendo uma expressdao pejorativa pelos novos chegantes do territorio. Assim, “a
consolidacdo do termo Cerrado para a indicagdo de um bioma savanico deveu,

entretanto, aguardar a superagdo de outras propostas cientificas e foi consequéncia do
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solapamento de outros nomes patrimoniais na lingua portuguesa. (QUINTELA, 2010,
Pag. 249)”
O substantivo proprio Cerrado ndo €, pois, uma criagdo cientifica; também nao
¢ uma palavra do substrato indigena brasileiro. E uma palavra que estava na
fala popular dos colonos luso-brasileiros e que os cientistas estrangeiros do

séc. XIX acharam idénea para definir o solo, a flora e a paisagem que eles
investigavam.

Atinge-se aqui a compreensao de que o que chamamos de “Povos do Cerrado”
também diz respeito aos sujeitos origindrios do Sertdo cerratense, o que nos ajuda a
compreender a narrativa muito antes da ocupacdo da parcela central brasileira pelos
colonizadores. Compreendendo que h4d uma historia a ser contada, ou mesmo, o
preenchimento de inumeras lacunas que trardo mais sentido e identidade a esses sujeitos
que sofrem por séculos com o apagamento e usurpacao de suas historias ¢ memaorias.

Mesmo na atualidade, a histéria do Brasil que se tem documentada parece pouco
expressiva em se tratando da realidade que se imagina ter existido por aqui. Pelo olhar do
colonizador muitos detalhes ndo foram pormenorizados, € como resultado desse
apagamento, tem-se sujeitos que desconhecem suas historias e pouco se interessam pelo
conhecimento tradicional, esse que talvez seja o principal responsdvel pela perpetuacao
de saberes que ndo foram escritos, mas que foram mantidos, fundamentalmente, pela
oralidade e Etnobiologia a partir de suas vivéncias com a terra.

Dessa forma, se refletirmos sobre os grupos e comunidades tradicionais como
sendo praticantes de uma coexisténcia ambiental, numa perspectiva de vida harmoénica e
minimamente respeitosa com todas as disponibilidades vivas de um ecossistema, €
possivel interpretar que nessa pratica pode haver o equilibrio necessario para a
conservagao das espécies, dos biomas, das nascentes, dos rios, e das pessoas por meio de
experiéncias, no minimo centenarias, de lida com a terra, entendidas como conhecimento

tradicional. Diegues (2004) classifica o conhecimento tradicional como:

o saber ¢ o saber-fazer— a respeito do mundo natural, sobrenatural —
gerados no ambito da sociedade ndo-urbano/industrial, transmitidos,
em geral, oralmente de geragdo em geracdo. Para muitas dessas
sociedades, sobretudo as indigenas, existe uma interligagdo orgénica
entre 0 mundo natural, o sobrenatural e a organizagdo social. Nesse
sentido, para estas ultimas, ndo existe uma classificagdo dualista, uma
linha divisoria rigida entre o "natural" e o "social", mas sim um
continuum entre ambos. (DIEGUES, pag. 14, 2004)
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Sdo poucos os registros dos sertanejos [seus modos de vida e conhecimento
tradicional] de forma fiel e isenta dos preconceitos eurocentrados a época. Na obra “Os
sertanejos que eu conheci” o Frei José¢ Audrin relata sobre a passagem dos viajantes por

essas terras, bem como seus breves escritos:

Salvo honrosas excegdes, vieram aos nossos recantos bravios com a
evidente preocupacao de atravessa-los a pressa, a fim de abreviar o mais
as inevitaveis priva¢des. Olharam, portanto, e escutaram sem paciéncia,
anotaram respostas inexatas a perguntas, alids, mal formuladas e mal
percebidas por caboclos e indios. Além disso, generalizaram por
demais, em seus relatérios, males e defeitos. Ndo souberam, enfim,
simpatizar com seus rudes patricios, neles vendo apenas atrasos e
misérias. Chegando mesmo a ridicularizar tradi¢des dignas, pelo
menos, de respeito. [...] O pior é que nos deixaram bom numero de
produgdes de literatura turistica, pejada de erros, preconceitos, criticas
injustas, calunias, cacoadas de mau gosto e pilhérias inconvenientes
(AUDRIN, 1963, p. 36 € 37).

Contudo, os sertanejos que o Frei José Audrin se dedica a descrever sdo “aqueles
que vivem nas zonas centrais, tdo mal conhecidas” (Audrin, 1963). Ele garante que os
“nossos” sertanejos ndo vagam por terras desolados, ndo sdo vitimas de secas
devastadoras, nem mesmo dispdem da necessidade de disputar o gado em func¢do da fome.
“Sao pobres, na verdade, porém asseados; ndo andam esfarrapados e esfomeados. Nada
lhes falta quando podem e querem trabalhar.” (Audrin, 1963). Além de sair em defesa
desse sertanejo tdo mal descrito pelos tantos viajantes que por aqui passaram, ele enaltece
a riqueza desse habitat e de quem nele vive. “Sao livres; vivem e pelejam num pais de
florestas, de verdes campinas e varzeas, onde correm aguas permanentes, onde o solo ¢
rico ¢ fartas as pastagens, onde nunca faltam cagas nas matas, onde rios e lagos sao
piscosos.” (Audrin, 1963). Por fim, acrescenta que estes sertanejos de quem descreve sao
os “verdadeiros bandeirantes do século XX” porque contribuem, cada um a seu modo, e
diante de profundos sacrificios, com o grande projeto de conquista do “vastissimo Brasil
desconhecido ¢ inabitado”. (Audrin, 1963).

Ainda que Frei José Audrin saia em defesa do sertanejo diante das tantas pesquisas
mal formuladas e mal interpretadas ¢ preciso desconstruir alguns entendimentos
apresentados por ele, hoje ndo mais aceitos. As palavras grafadas em negrito no paragrafo
anterior (conquista / desconhecido / inabitado) diz respeito ao vocabulario e pensamento

do colonizador que enxergava e ainda enxerga o Brasil central como um territorio a ser
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conquistado por compreenderem que nao havia por aqui donos das terras, nem mesmo
populagdo vivente, desconsiderando e apagando todo o legado milenar dos povos

tradicionais indigenas e dos negros africanos em didspora ao Brasil.
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1.2 Escrevivéncias Cerratenses, Modos de vida e Transmissao de Saberes

Eu ndo nasci rodeada de livros e, sim, rodeada de palavras
Conceigao Evaristo

O nordeste goiano e o sudeste tocantinense ja foram um. Imensidao profunda de

paisagens e mistérios que nem mesmo o desmembramento geografico posto [e imposto]

com a criacao do estado novo na Constitui¢ao Federal de 1988 fez cessar as raizes de um

territorio que parece indivisivel. O mapa que segue trata das fronteiras territoriais do

estado de Goias antes da CF 88, quando ainda contemplava o que hoje conhecemos como

Tocantins. Entretando, independente da altera¢do das fronteiras territoriais, as fronteiras

culturais permanecem, pois sdo mantidas pelos sujeitos e pela ancestralidade que as

originou.

Figura 3: Mapa de Goias pré-constituigdo de 1988
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Interligado a eles, esta o oeste baiano formando um corredor territorial, por anos
desbravado por familias em busca de melhores condi¢des de vida, diretamente associadas
a garantia de uma alimentagdo de subsisténcia. E cheiro de terra, soar do pildo, vento que
balanca as tortuosas arvores do Cerrado e as mantas de carnes no varal. Em tempos de
seca, o sol arde a pele durante o dia e o frio “queima” ao anoitecer. Nas chuvas, as dguas
ganham admirével respeito por sua grandiosidade. Essa gente, ¢ gente de sorriso discreto,
de olhares desconfiados e prontos a servir, notdveis observadores da natureza e de fé

profunda. La o tempo corre lento.

E Cerrado, um dos tantos existentes nesse Brasil, e dentro dele outros tantos. Tal
afirmacado se apoia primeiro nas inimeras especificidades de seus sujeitos nesse territorio
e em segundo, em suas fitofisionomias, consideradas como pequenos biomas dentro de
um mesmo, o que resulta numa paisagem biodiversa e faz do Cerrado um local de beleza
impar. Sobre os Cerrados, quem formoseia e dd o tom s3o as pessoas que neles vivem.
Seus modos de vida, como plantam, como colhem, o que comem e onde preparam seus

alimentos diz muito sobre quem sao.

Cerrado que em sua etimologia diz respeito a algo fechado parece dizer também
sobre seus viventes. Para adentrar € preciso conquistar, convencer e garantir que veio para
o bem. E gente tao diversa, eximios observadores da natureza que coexistem e comandam

a trama do Cerrado por meio da sociobiodiversidade.

Nesse estudo, que também ¢ deleite e cura, o desafio ¢ mergulhar nas profundas
aguas que margeiam os sistemas alimentares desses grupos. Nao somente como contagdo
de receitas, anotando apenas ingredientes e por¢des, mas como desvelar de mistérios em
que se aprofunda nos detalhes dos instrumentos, das intengdes e das razdes pelas quais se
produz um alimento. E para isso, sera necessario entrar na cozinha cerratense, lavando as
maos de verdades pré-estabelecidas e apurando os sentidos para garantir o fiel

aproveitamento dos saberes e sabores.

Imagina-se que o alimento ora investigado se trata de um simbolo de resisténcia
da colonialidade e dos tantos apagamentos sofridos por grupos € comunidade nativas do

Cerrado. Dos mesmos apagamentos do Cerrado que ja foi Sertdo e que hoje parece
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aproximar-se novamente de sua concep¢ao maior antes compreendida: o sertdo enquanto

expressao forte na historia brasileira e quica categoria geografica nunca validada.

A inten¢do da pesquisa vem dai, de um relembrar ancestral. De contos familiares,
em especial das mulheres que vieram antes de mim, suas preferéncias alimentares, os
instrumentos por elas usados e as percepgoes sobre o "di comer". Uma pedra que batia o
osso para saborear o tutano. E gordura! Que da sustdncia e que também da liga a
comida®. Uma historia familiar de migragdo pelo espaco geografico, espaco este
percebido como “um conjunto de formas representativas de relagdes sociais do passado e
do presente e por uma estrutura representada por relacdes sociais que estao acontecendo
diante dos nossos olhos e que se manifestam através de processos e fungdes.” (Santos,
1990) e pela geograficidade existente na dindmica dessas pessoas pelos estados de Goias,
Tocantins e Bahia, aqui representados pelo nordeste goiano, sudeste do Tocantins e oeste

baiano.

Nessa perspectiva, qual a narrativa destas pessoas nesse territorio? Penso que a
luta por sobrevivéncia, sobretudo, na busca por seguranca alimentar, e em prol de
cidadania e dignidade que foi atenuada com o extrativismo, a pratica agricola familiar,
inclusive, com a cria¢ao do gado livre, um modo de vida tradicional protagonizado por
vaqueiros e seus familiares que exploravam esse territorio, contemporaneamente

4n

denominado de "Fundo e Fecho de Pasto™, uma das ramificagdes dos grupos tradicionais

do Cerrado.

Como inspira¢do, rememoro as historias da minha familia, onde os homens
[vaqueiros] se deslocavam com o gado pelos gerais [nome dado ao Cerrado profundo,
mata a dentro] e nessas solturas de muitas léguas, idas e vindas de um comércio do gado
que percorria as entranhas do oeste baiano ao nordeste goiano. E também nesse
adentramento que percorro as memorias alimentares nesse territorio, representados aqui

por minha arvore genealdgica com foco no tronco familiar materno. Sustentada pela

3 Pensamentos da minha bisavd, rememorados constantemente pela minha mie.

4 Pode-se entender o Fundo de Pasto como uma experiéncia de apropriacdo de territorio tipico do
semiarido baiano caracterizado pelo criatorio de animais em terras de uso comum, articulando com as areas
denominadas de lotes individuais. Os grupos que compdem essa modalidade de uso da terra criam bodes,
ovelhas ou gado na area comunal, cultiva lavouras de subsisténcias nas areas individuais e praticam
extrativismo vegetal nas areas de refrigério e de uso comum. Sao pastores, lavradores e extrativistas. Sdo
Comunidades tradicionais, regulamentados internamente pelo direito consuetudinario, ligados por lagos de
sangue (parentesco) ou de alianga (compadrio) formando pequenas comunidades espalhadas pelos
semiarido baiano. (ALCANTARA e GERMANI, 2009, p. 13).
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Escrevivéncia proposta por Conceicao Evaristo de modo que a minha experiéncia,

memoria e ancestralidade seja mote e motor dessa pesquisa.

1.2.1 Transumancias nos Sertoes

Hoje longe, muitas légua
Numa triste soliddo

Espero a chuva cair de novo
Pra mim vortar' pro meu sertdo
Espero a chuva cair de novo
Pra mim vortar' pro meu sertdo

Quando o verde dos teus oio’

Se espaiar' na prantagdo'’

Eu te asseguro, ndo chore, ndo, viu

Que eu vortarei', viu, meu coragdo

Eu te asseguro, ndo chore, ndo, viu

Que eu vortarei', viu, meu coragao.

Luiz Gonzaga, Humberto Teixeira (1947)

“Asa Branca”, a icOnica can¢ao composta por Humberto Teixeira e Luiz Gonzaga
em 1947, retrata a saga dos sertanejos que, diante da estiagem severa — a historica seca
que atinge os sertoes brasileiros —, se veem obrigados a migrar em busca de melhores
condigdes de vida. Esse deslocamento ¢ caracterizado como um movimento de
transumancia, uma migragao interna € temporaria motivada principalmente por fatores

climaticos. Nela, os sujeitos deixam suas terras natais, geralmente de forma ciclica, em

resposta a escassez de recursos provocada pela seca.

Do latim, TRANS (Por meio de), UM (Humus / Terra), ANCIA (Ag¢do ou
resultado da acdo). A etimologia aponta para o significado original de “migragdo
periodica dos rebanhos, que se efetua durante o verdo, das planicies para as montanhas,
com retorno no inverno”. Com o tempo, o termo passou a ser empregado também para
descrever o deslocamento de pessoas para outros lugares em busca de uma vida melhor,

especialmente em contextos de adversidade climética e econdmica (Michaelis, 2020).

“Hoje longe, muitas 1égua, numa triste solidao” (Teixeira e Gonzaga, 1947). Na
cancdo Asa Branca, os autores narram o fendmeno da transumancia e, junto a ele, suas
singularidades — como a soliddo e a tristeza daqueles que partem, deixando para trés
seus entes queridos. As viagens eram realizadas, sobretudo, para garantir a sobrevivéncia

dos rebanhos, que dependiam de gramineas e agua para subsistir. Além disso, visavam
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manter o comércio de compra e venda do gado, frequentemente efetuado por meio de

trocas de mercadorias ou em dinheiro.

Esses deslocamentos ocorriam entre regides com climas distintos, €, ndo raro,
envolviam travessias interestaduais ou até mudangas de bioma. Tratava-se de uma
atividade essencialmente masculina: os homens seguiam com os rebanhos, enquanto as
mulheres, juntamente com as criangas pequenas, permaneciam no lugar de origem, a
espera do retorno. Com esse retorno, renovava-se a esperanc¢a por dias melhores, pela

chuva, pela fartura e por novas oportunidades de vida.

No sertdo, a chuva ndo era apenas o fim da estiagem — era também o sinal da
volta. Ela anunciava o tempo do plantio, da colheita, da fartura que saciava a fome e a
sede, e do reencontro com os amores ausentes, sustentando a esperanca dos que haviam
ficado. “Espero a chuva cair de novo, pra mim vortar' pro meu sertdo [...] Quando o
verde dos teus 0io', se espaiar' na prantag¢do'. Eu te asseguro, ndo chore, ndo, viu, que

eu vortarei', viu, meu corag¢do ” (Teixeira e Gonzaga, 1947).

As mulheres, embora ndo participassem diretamente das viagens com os rebanhos,
exerciam um papel fundamental e autonomo dentro da dindmica familiar sertaneja.
Ficavam responsaveis pela manutengao das casas, das terras e dos lagos afetivos enquanto
aguardavam a volta dos homens. Em seu cotidiano, garantiam aos filhos e demais

membros da familia o acesso a alimentagdo, a educacao, ao cuidado e a seguranga.

Ainda que invisibilizadas em muitos relatos historicos, essas mulheres eram
pilares da resisténcia no sertdo. Sua atuagdo assegurava a continuidade da vida, mesmo
em meio as adversidades climaticas e sociais. A luta, portanto, era coletiva e por
sobrevivéncia — e falar em sobrevivéncia no sertdo implica, necessariamente, refletir
sobre os sistemas alimentares, as estratégias de resiliéncia e os saberes ancestrais que

sustentavam essas populagdes em tempos de escassez.

Como bem expressa Suarez (1998): “Pensar o sertdo é uma experiéncia cultural
permeada por imagens afetivas, por sentimentos e também por sentimentalismos”. Essa
dimensdo simbolica se entrelaga a materialidade da vida sertaneja, onde cada gesto de
cuidado — da preservacao das sementes ao preparo do alimento — revela uma memoria
de resisténcia. Dessa forma, 4sa Branca transcende sua fungdao como cangao popular e se

estabelece como um documento poético e histdrico da realidade sertaneja, revelando os
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impactos da seca, os fluxos migratorios for¢ados e as formas de resisténcia cotidiana
construidas por homens e mulheres do sertdo. Ao narrar o drama da transumancia com
lirismo e dor, Gonzaga e Teixeira eternizam uma vivéncia marcada pela escassez, mas
também pela esperanca e pelo afeto. Pensar o sertdo, portanto, ¢ reconhecer sua
complexidade cultural, seu sistema de sobrevivéncia ancestral e a poténcia simbolica que

ele carrega — uma terra arida, mas profundamente fértil em memoria, luta e identidade.
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1.3 Transumancias nos Sertoes Cerratenses: As viagens do meu bisavé>

Minha vida tem dois amores
Dois rebanhos e dois senhores
Dois destinos na minha mdo
Vivo sempre com o pé na estrada
Tomo conta de uma boiada

Sou vaqueiro de profissdo

Pros filhotes que eu tenho em casa
Nunca falta nas minhas asas

Um pouquinho de dagua e pdo

Se eu demoro a saudade corta
Pois deixei detras da porta

A metade de um coracdo.

Vaqueiro de Profissdo
Jair Rodrigues

De um territorio em que diziam nao ter nada, o famigerado corredor da pobreza,
tinha vida, historias e transumancias. Do oeste baiano ao nordeste goiano, nos estudos,
nos relatos e na experiéncia adquirida, ndo percebi a fome como uma grande
problematica. Houve e existe escassez, desta se deram as principais escolhas alimentares
e sua partilha hierarquica e de género, ressignificando saberes e o usufruto do que a terra
da. O trabalho arduo, este existe até hoje. A lida com a terra, com os rebanhos e com os
oficios como armador de ferro, carpintaria, venda de tecidos, costuras, serralheria e
alfaiataria, por exemplo, eram formas de trabalho, pouco lembradas nos tempos de hoje

e absolutamente desvalorizadas.

O meu bisavd, Jodo Rodrigues de Carvalho, era boiadeiro, comercializava gados
e porcos neste territorio por volta dos anos de 1940 a 1958%. As viagens eram motivadas,
principalmente, em favor do comércio, mas também serviam como forma de soltura dos
rebanhos para alimentagdo em terras livres. Partiam de S3o Desiderio na Bahia pelos
caminhos do povoado do Angico, Sitio do Rio Grande e Morrdo a caminho da regido de

Aurora do Tocantins.

Tinha vez que ele ia sozin daqui pra la. A cavalo, sozinho.
(Erasmo Carvalho)

> Texto construido com base nas contagdes de histérias realizadas por: José Liandro — Tio avé (22 de
margo de 2024 (Taguatinga-DF)), Erasmo Carvalho — Tio avd (07 de abril de 2025 (Sdo Desidério-BA)) e
Geovah de Carvalho — Primo do meu avd (07 de abril de 2025 (Sao Desidério-BA))

¢ Data estimada a partir da adolescéncia do meu avd e do nascimento do meu tio mais velho, periodo
em que se tem relatos da minha vo6 cuidando sozinha dos meus dois tios mais velhos.
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Figura 4: Meu bisavo Jodo Rodrigues de Carvalho e seu cavalo, Cangugu.

Fonte: Acervo familiar

Viajavam em média trés vezes ao ano, e cada jornada, durava aproximadamente
dezesseis dias, sendo oito dias de deslocamento (quatro para ir e quatro para voltar) e por
14 ficavam mais uns oito dias. O periodo suficiente para negociar, comprar, pagar ¢
receber. Repetiam essa viagem sempre que surgisse oportunidade de negocio, por isso,
ndo havia periodo especifico para viajar, fizesse chuva ou sol, dependia apenas da
necessidade dos viajantes. Nao existia vestimenta especifica para usar durante as viagens,
a ndo ser a paramentagem natural de andar a cavalo. Quando comecei a investigar essa
historia, pensei em um primeiro momento que as viagens fossem motivadas em fungao
da seca e consequentemente da escassez de alimento para os animais, entretanto, apds
ouvir alguns relatos, percebi que existia sim a motiva¢do de caminhar com o gado livre
para alimenta-lo, mas a causa maior era o comércio.

Fazia as duas coisa, levava pra pastar, comprava gado pra pastar no

goias, largava ai e voltava pra comprar mais. Voltava pra botar ai,
tornava a voltar pra comprar mais. (José Liandro)
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E importante destacar que, nesta regido e neste periodo relatado, agua nao faltou.
E um Sertdo de seca que ndo maltrata, ¢ Cerrado. Por isso, a seca nao era,

necessariamente, a motivagdo de transumancia.
Quando ndo tinha dgua na rua’, bebia no corgo. (José Liandro)

As viagens eram nomeadas de comitivas, e para cada comitiva, tocavam um
rebanho com trinta a sessenta animais em média. Tempos em que as estradas eram livres,
ndo havia pedagio ou cercas, qualquer pessoa podia percorrer aqueles caminhos. Meu
bisavo, junto com alguns de seus filhos, seguiam a viagem montados a cavalo. Meu tio
avo, Jos¢ Liandro (Tio Zuza), ndo se identifica como vaqueiro, mas como cozinheiro de
comitiva. Era ele quem produzia as comidas durante a noite nos acampamentos que se
formavam enquanto paravam para o descanso. Dos insumos carregados para a producgao
do alimento, tinha-se basicamente: feijdo, arroz, farinha, rapadura e carne salgada (de
sol). O feijao era cozido com a carne ou preparados Maria Isabel (arroz, feijao e carne de
sol).

Quando nos chegamos, ndo tinha esse de cortar carne pra fazer di
cumé, a carne jd tava cortada numa vasia, botava um tempero ld,

cebola, uma gordura, passava a carne, botava o arroz e ja tava
pronto. (Tino®, primo de minha avé)

Tinha-se também, trazido de casa, o frito (farofa de galinha caipira frita pisada no
pildo, uma forma de conservagao do alimento a época que reproduzem até os dias de hoje,
nao mais pelo método de conservagdo, mas pela cultura alimentar alicer¢ada). Comia-se
ainda cana de agucar, mandioca, milho, manga e laranja. A carne do Goids tinha a fama
de ser a mais gostosa da regido devido a criacdo do gado livre, da auséncia de doengas e
consequentemente da ndo vacinagdo do gado.

Nem aqui nem no goids ndo tinha aftosa, ndo. Ndo vacinava gado

ndo. Hoje tem que vacinar duas vezes ou trés vezes no ano.
(Erasmo Carvalho)

7 A “rua” aqui faz referéncia & area urbana de Sdo Desidério.
8 O Seu Tino realizava a mesma rota do meu bisavd, mas em sentido contrario, com saida do Goias em
dire¢do a Bahia.
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O tio Zuza fazia o fogo no chdo e montava uma espécie de trempe com o apoio de
um gancho na arvore para pendurar o caldeirdo que ficava suspenso acima do fogo. Era
assim que se cozinhava no decorrer das viagens.

Nois fazia era assim, botava dois ganchos assim, ai botava uma
varinha e ai ja tinha uns ganchin pra botar a panela. Pendurava a
panela e botava o fogo. Nois ndo carregava trempe, chamava

mariquinha. (Tino, primo de minha avo e sobrinho neto do meu
bisavo Jodo)

E facil deduzir que as comidas eram produzidas numa tnica panela, para facilitar

o transporte dos utensilios, caracteristica das comidas de tropeiros pelo mundo. Toda a

responsabilidade de preparar a “trempe”, apanhar a lenha, acender o fogo e cozinhar o
alimento era dele.

Quando era de noite, depois da janta, nois botava feijao pra cozinhar

com toicinho, ossada, essas coisas... pra cumé de manhd. De manhd

cedo, nois so mexia a farinha ali, comia, levantava a tropa e ia

embora. So ia parar mei dia, mei dia nois se arrumava ld na beira de

um corgo, al ia fazer o almogo, quando era mais uma hora nois
arribava as cargas e ia até de noite.

(Tino, primo de minha avo)

Para o descanso e uma boa noite de sono, era armada uma rede para meu bisavo e
as esteiras de couro para os filhos. Assim descansavam até o dia seguinte, onde era
retomada a viagem. Chegava-se ao destino, em Aurora do Tocantins. Por 14 pernoitavam
em casas de amigos e parentes, e at¢ numa fazenda que meu bisavo adquiriu e manteve
por um certo tempo, a Fazenda Pogao, regido que hoje se encontra a fazenda do Café do
Sitio. Meu tio Erasmo conta que a fazenda foi vendida para pagar uma remessa de gado
adquirida pelo meu bisavo. Um investimento na época.

Ele teve que vender porque comprou uma boiada ld e vendeu. Vendeu

pra pagar o gado. Ele comprava la fiado e vinha vender aqui
(Erasmo Carvalho)

Quando hospedados pelas casas dos amigos, as refeicdes eram oferecidas pelos
anfitrides e ndo faltava quem os recebesse. As noites eram regadas de festas com musicas
que eles mesmos tocavam. Percebi que, para as viagens, havia tempo e forma para o
trabalho, para o lazer e para o descanso. Era uma familia de musicos autodidatas, meu
bisavo e meu avd Adjalmo tocavam sanfona [que como muitos contam, era eximios

tocadores], meu tio avd, tio Zuza, tocava rabeca, uma espécie de violino artesanal e 0 meu
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tio avo Erasmo, tocava reco-reco, um instrumento de percussao. Com a musica, faziam
das noites frias no Cerrado mais calorosas, e quica fosse a forma de subtrair a saudade do
afeto e do conforto de seus lares.
Ele ndo saia sem ela ndo, ndo ia a viagem sem ela nao. Tudo no
cavalo, bem arrumadinha, bem arrumadinho, forradinha, depois

arrochada direitinho. [...] para fazer festa la e festa ca quando
chegava. Na estrada ndo tinha.

(José Liandro)

Meu bisavo parece ter sido um homem importante, muito respeitado por onde
passava. Contam que ele andava com a sacola cheia de dinheiro e revolver na cintura. E
quando passeava pela cidade, nem mesmo os soldados o repreendiam. Pelos relatos,
observei que havia outras rotas de viagem percorridas por outras comitivas formadas,
inclusive por parentes proximos. Que como explica Samuel Aco (2012) sobre os

movimentos de transumancias na regido sudoeste de Angola:

Acontece, muitas vezes, tornar-se necessario dividir as manadas e
rebanhos de forma a racionalizar o uso das pastagens, pois apenas um
destino nao ¢ suficiente para receber todo o gado de uma onganda (casa
principal). Para isso, cada grupo doméstico possui, em diferentes areas
do territorio, uma ou mais residéncias temporarias (ohambo/sambo)
para onde se deslocam durante a transumancia. (ACO, 2012)

Nesta historia, as mulheres também tinham seus papeis, por sinal, essenciais para
a manuteng¢ao da familia. O de cuidar das terras, da casa, da alimentacao e da educacao
dos filhos mais novos que ficavam a espera do retorno da comitiva. A minha avo Cleonice
(Nicinha), contava que deixava sua filha mais velha (a tia Diza) trancada dentro do quarto
enquanto se arriscava para buscar 4gua no rio, pois havia uma onga que rondava o terreno,

o que gerava nela o medo de deixar a filha brincando sozinha desprotegida.

Nao consegui obter grandes relatos sobre o viés feminino dessa historia, pois
tristemente, nos tempos idos, as mulheres nessa familia morriam cedo, penso eu que
devido a tamanho sofrimento causado pelo trabalho, pelo medo e talvez pelo abandono

velado de seus companheiros.

Meu bisavo foi casado com Herminia, minha bisavd. Com ela, ele teve 8 filhos

nascidos e criados na Bahia. Entretanto, paralelo a isso, no antigo Goias, ele teve outros
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4 filhos em Lavandeira-TO (que boa parte da familia s6 os conheceu em 2014 quando
ocorreu uma festa que reuniu a descendéncia) e um filho em Aurora-TO, José Liandro (o
tio Zuza). Dos filhos gerados fora do casamento, somente o tio Zuza morou e cresceu
junto da familia original. Tio Zuza me contou que quando ainda bem novo, sua mae
faleceu e ele ficou sozinho no mato, meu bisavé o encontrou e levou-o para morar na
Bahia junto dos demais filhos do casamento. Com os olhos cheios d’agua, o tio Zuza,

falou da gratiddo que sentia pelo meu bisavd por ndo o ter deixado morrer.

Mesmo apos a morte do meu bisavd, as viagens da familia permaneceram até
meados de 1958, periodo em que meus avos moravam no Goias, € meu avo continuava a
saga com os gados para a Bahia. Todos contam que tudo teve fim com uma tragédia
ocorrida na fazenda em que moravam, onde minha tia, Flor Maria Santana de Carvalho
(9 anos) foi encontrada morta e segundo relatos, a autoria do crime foi uma pessoa,
membro da familia que meu avo abrigava na fazenda. Com o ocorrido, meus avds
largaram tudo no Goias [as terras, a casa e até os moveis] e voltaram para a Bahia de carro
[meus avos, minha bisavo Apolinaria e meus dois tios, Diza e Jodo (Ginicos na €poca)].
Minha tia Diza conta que eles voltaram para a Bahia somente com o que cabia dentro do
carro, nada mais. Depois da fatalidade ocorrida na fazenda, meu avdé — e, por
consequéncia, toda a familia — enfrentou décadas marcadas pelas dores do alcoolismo. A
tristeza daquele episodio atravessou sua existéncia de forma profunda e silenciosa. Desde

entdo, ele nunca mais tocou sanfona.

Anos depois tentaram a vida em Brasilia, moraram inicialmente no assentamento
em Taguatinga, em 1969, depois no Gama onde ganharam um lote em 1970. Embora tal
ocorrido tenha desestruturado fisica, mental e emocionalmente a vida deles, ainda tiveram
outros cinco filhos, alguns nascidos na Bahia e outros em Brasilia. O casamento dos meus
avos nao durou muito apos a tragédia na fazenda, em meio a idas e vindas entre Bahia e
Brasilia na busca incessante por uma vida melhor. Por fim, divorciaram. Meu avo
permaneceu na Bahia, onde casou novamente e teve mais um filho, falecendo em 2009
com 77 anos nas terras que eram de seu pai. E minha av6 continuou em Brasilia, junto de

seus filhos, falecendo no ano de 2015 com 81 anos.
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2 GEO-HISTORIA COMO EXERCICIO DE SANKOFA

Ndo, a geografia ndo explica toda a vida, nem toda a historia dos
homens. O cenario onde eles vivem, por mais importante que seja
(pois ele permanece e os homens passam), ndo comanda tudo.
Geo-historia e Determinismo — Fernand Braudel

. r Al
Figura 5: Oficina de Feitura de Farinha de Mandioca com as criangas da Comunidade Quilombola Povoado do
Moinho - Alto Paraiso de Goias (2024)
Fonte: Acervo Pessoal
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2.1 Geo-histéria e a Africa brasileira

Falo tagarelando, escrevo mal ortografado, canto desafinado, dango
descompassado, so sei pintar borrando. Esse ¢ o meu jeito. Ndo me
mandem fazer direito. Eu ndo sou colonizado.

Antonio Bispo dos Santos

Escrever, documentar, fotografar, cozinhar, revisitar e recontar histdrias da culinaria
dos sujeitos do Cerrado parecem alternativas reais de conservacdo ambiental, de
perpetuagdo de memorias e de valorizacdo de suas lutas partindo da visibilizacdo dos
saberes e fazeres resultantes do uso do territorio e das disponibilidades alimentares aqui
encontradas, bem como da sabedoria ancestral, principalmente, dos negros escravizados.
Nessa reescrita surgem inumeras inquietagdes que podem ser reveladas a partir da
interpretagdo do uso que eles fizeram do territério.

“A analise que integra a perspectiva de interpretacdo geografica apoiada na Historia
vem ganhando muitos adeptos na Geografia.” (Lima e Amora, 2012). Nesses termos, para
além de uma ciéncia do conhecimento, ha tempos, a Histéria tem sido utilizada como
método para compreensao de processos geograficos, por muitos, nomeada de Geo-
historia. Essa perspectiva do conhecimento “nos proporciona a possibilidade de entender
as mediagdes e os processos, identificar os sujeitos historicos da producdo do espaco no
passado e compreender como estes ainda influenciam no espago do presente” (LIMA E

AMORA, 2012).

Mas afinal, o que ¢ Geo-historia? Considerada uma sintese entre Geografia e Historia,
a Geo-historia trata-se de uma perspectiva analitica exposta por Fernand Braudel
(BARBOSA, LIMA E SOUZA, 2015). Acredita-se que o historiador francés foi quem
primeiro apresentou tal teoria, no ano de 1947, em sua tese “O mediterraneo e o mundo
mediterranico na época de Filipe II”, publicada em 1949, onde submete “a anélise
histérica as interagdes entre homem, meio ambiente e paisagem, redimensionando o valor
das formas e estruturas espaciais para a formac¢do do mundo mediterranico” (BARBOSA,
LIMA E SOUZA, 2015). Dessa forma, inverte a tradicional disposi¢do da narrativa

histérica na qual os acontecimentos politicos eram apresentados em primeiro plano.

Isso posto, tem-se como o diferencial na obra de Fernand Braudel, bem como de sua

teoria, o reposicionamento da ordem de importancia dos fatos e elementos no territorio,
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dando luz e protagonismo as construgdes sociais arquitetadas a partir das vivéncias no

territorio.

Uma segunda corrente de pensamento apresenta Pierre Monbeig como outro
pesquisador importante no protagonismo das teorias sobre a Geo-historia. Acredita-se que
as abordagens de Braudel e Monbeig foram concebidas concomitantemente, “ambos na
linha de pesquisas anteriormente aberta por Vidal de la Blache”, todavia com enfoques
distintos. La Blache foi “reconhecido pelos dois autores como um mestre na observacao
geografica das paisagens e na pesquisa de arquivos sobre a constituicao dos territorios e

regiodes francesas.” (LIRA, 2019)

Lira (2019) afirma que Pierre Monbeig teve no Brasil forte influéncia no
desenvolvimento de sua teoria sobre Geo-historia, com estudos ¢ docéncia na
Universidade de Sao Paulo - USP entre 1935 e 1946 “desenvolveu no Brasil uma Geo-
historia do espago brasileiro com base em raciocinios sistémicos.” (LIRA, 2019). Tal
experiéncia no pais pode ter contribuido para o diferencial de sua obra comparada a de
Fernand Braudel. Uma Geo-historia apoiada em raciocinios sistémicos “considerava a
resisténcia dos géneros de vida indigenas ndmades, a circulagdo interna, o movimento
expansivo das forgas economicas e a entrada especifica desse espago aberto nas redes de

uma economia mundial.” (LIRA, 2019)

Portanto, sem a intencdo de estabelecer hierarquias entre os autores que iniciaram as
pesquisas dessa teoria, este estudo tem por missdo, apoiar-se na Geo-historia como forma
de andlise integrada do meio social com o meio fisico, para melhor compreender as
relagdes entre os seres humanos, o ambiente e suas paisagens. Importante frisar que apesar
das duas correntes apresentadas, a pesquisa tera como principal aporte, a teoria

apresentada por Braudel.

Da teoria de Braudel, destaca-se, fundamentalmente, para essa pesquisa o que ele
chamou de longa duragdo. Guilherme Ribeiro (2014) nos explica que “a histdria possui
uma cadéncia, um ritmo, uma temporalidade mais durdvel e resistente & mudancga, que os
obriga a buscar ndo no agora e na brevidade dos acontecimentos, mas na longa duragao,
aquilo que a sustenta e a conforma enquanto uma “totalidade”.” Assim, a longa duragao,
em um movimento dialético, diz respeito as permanéncias, ao que ficou, mesmo apds os

anos passados, 0 que permaneceu entre os sujeitos.
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Nesses termos, com fundamento na Geo-historia, imaginemos como seria a historia
do Brasil sem o foco principal nos acontecimentos politicos, € ao invés disso, uma historia
construida sobre relatos e sobre as relagdes das pessoas com as especificidades de seus
territorios. Como numa grande teia que se molda ndo somente por histérias contadas por
um determinado extrato da sociedade, mas por todos, ou ao menos, por uma parte
significativa e minimamente inclusiva, pensando nos diferentes sujeitos e olhares
existentes num pais continental feito o Brasil, validando as distintas paisagens, os
diferentes biomas, as incontaveis matérias primas e insumos existentes bem como seus
usos para a producao de alimentos, por exemplo. E o mais interessante, refletir como as
pessoas fizeram e fazem uso de todas essas disponibilidades para sua sobrevivéncia. No
entanto, “O conquistador escreve a historia. Eles vieram, eles conquistaram e eles
escreveram. Agora vocé nao espera que as pessoas que vieram nos invadir escrevam a
verdade sobre n6s” Miriam Makeba’. (0] Brasil, um  pais colonizado,
principalmente, por portugueses, teve sua historia usurpada em aspectos profundos.
Dentre as tantas consequéncias, destaca-se aqui a reproducdo de modelos europeus em
numerosos detalhes da vivéncia de seus sujeitos, invalidando modos de vida, de producao,
de saberes e de fazeres. E quicd, isso seja resultado da autoria dessa historia, em sua
maioria, homens brancos da elite brasileira que tinham acesso a produgdo e publicagdo
de contetidos, fato que se estende aos dias atuais, guardadas as devidas proporc¢des do
tempo passado desde a colonizacdo e das politicas de inclusao do negro nas universidades,
por exemplo a lei de cotas (Lei n° 12.711/2012), que modificou, ainda que de forma

timida, a inser¢ao de novos autores no cendrio critico brasileiro.

Nao se pode esquecer que os registros da historia brasileira se deram pela elite branca,
nao somente pelo acesso a escrita, mas pela ndao valida¢ao da potencialidade da oralidade
dos grupos indigenas e dos grupos de matriz africana. A oralidade para esses sujeitos esta
num lugar de poténcia, ¢ forma de vida e de transmissdo de saberes. Conceig¢do Evaristo
traduz como “Poténcia de voz, de criagdo, de engenhosidade que a casa-grande soube
escravizar para o deleite de seus filhos. E se a voz de nossas ancestrais tinha rumos e

funcdes demarcadas pela casa-grande, a nossa escrita ndo.” (EVARISTO, 2020)

 “The conqueror writes history, they came, they conquered and they write. You don't expect
the people who came to invade us to tell the truth about us.”
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Entretanto, para além da oralidade e como resultado das politicas acima mencionadas,
um crescente nimero de intelectuais tem se inserido no universo da escrita como forma
possivel de perpetuacdo e transmissdo desses saberes, de forma complementar a

oralidade, nao como algo superior, mas integrante.

A exemplo disso, cito alguns intelectuais brasileiros que se dedicam a escrita de
saberes ¢ modos de vida ancestrais como Ailton Krenak [lideranca indigena da etnia
Crenaque, escritor e poeta. Autor das obras: “Ideias para adiar o fim do mundo” e “Futuro
Ancestral]; Itamar Vieira Junior [Professor Doutor na Universidade Federal da Bahia —
UFBA, autor do romance Torto Arado, ganhador do Prémio LeYa de 2018, do Prémio
Jabuti de 2020 e do Prémio Oceanos de 2020. A obra conta a historia de quilombolas que
vivem em condi¢des de trabalho escravo contemporaneo]; Djamila Ribeiro [Filosofa e
escritora, autora dos livros “Pequeno Manual Antirracista”, “Lugar de Fala” e “Cartas
para minha avd”. Destaco esse ultimo como um revisitar de memorias ancestrais capaz
de trazer a compreensao do leitor aspectos profundos de como lidar com o racismo em
tempos modernos.]; e Conceigdo Evaristo [com as obras “Olhos d’agua”, “Insubmissas
lagrimas de mulheres” e “Poncia Vicéncio”. Com uma escrita pautada na perspectiva de
escrevivéncia, expressao por ela mesmo criada, que trata da possibilidade da escrita de

mulheres negras sobre suas reais vivéncias em seus territorios.].

A escrevivéncia surge como elo entre a oralidade e a escrita, em que inicialmente “se
realiza como um ato de escrita das mulheres negras, como uma ac¢ao que pretende borrar,
desfazer uma imagem do passado, em que o corpo-voz de mulheres negras escravizadas
tinha sua poténcia de emissdo também sob o controle dos escravocratas” (EVARISTO,
2020). E a partir desse elo, encontra-se a perspectiva de ruptura de um tempo em que
“nem a voz pertencia as mulheres escravizadas, hoje a letra, a escrita, nos pertencem
também. Pertencem, pois nos apropriamos desses signos graficos, do valor da escrita, sem

esquecer a pujang¢a da oralidade de nossas e de nossos ancestrais.”

“Nao nasci rodeada de livros. Nasci rodeada de palavras.” Uma das falas mais
célebres e potentes de Conceicdo Evaristo tenha, talvez, a missdo de traduzir a urgéncia
de expressar por meio da escrita vivéncias peculiares de determinados sujeitos, em
destaque para o olhar e poténcia feminina. Esse movimento ¢ considerado pela autora

como um fendmeno “diasporico e universal”, em que elucida que:
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a imagem fundante do termo ¢ a figura da Mae Preta, aquela que vivia a sua
condigdo de escravizada dentro da casa-grande. Essa mulher tinha como
trabalho escravo a fungdo for¢ada de cuidar da prole da familia colonizadora.
Era a mde de leite, a que preparava os alimentos, a que conversava com 0s
bebés e ensinava as primeiras palavras, tudo fazia parte de sua condi¢do de
escravizada. E havia o momento em que esse corpo escravizado, cerceado em
suas vontades, em sua liberdade de calar, silenciar ou gritar, devia estar em
estado de obediéncia para cumprir mais uma tarefa, a de “contar historias para
adormecer os da casa-grande”. E a Mae Preta se encaminhava para os
aposentos das criangas para contar histdrias, cantar, ninar os futuros senhores
e senhoras, que nunca abririam mao de suas herangas e de seus poderes de
mando, sobre ela ¢ sua descendéncia. Foi nesse gesto perene de resgate dessa
imagem, que subjaz no fundo de minha memoria e historia, que encontrei a
forca motriz para conceber, pensar, falar e desejar e ampliar a semantica do
termo. (EVARISTO, 2020)

Por isso, afirmo: “a nossa escrevivéncia nao ¢ para adormecer os da casa-grande, e
sim acorda-los de seus sonos injustos”. (EVARISTO, 2020). A partir dessas explanacdes,
entende-se que a Geo-histéria em parceria com a perspectiva de escrevivéncia proposta
por Conceigao Evaristo apresenta um caminho possivel de revisitar, recontar e visibilizar
a historia brasileira, como num real e possivel exercicio de Sankofa. E a enunciacio de
um provérbio tradicional proveniente da Africa Ocidental, entre grupos humanos de
lingua Akan, em Gana, Togo e Costa do Marfim. Uma de suas representacdes refere-se a
um passaro mitico que voa para frente, tendo a cabega voltada para tras e carregando no
seu bico um ovo, a representacdo do futuro. As figuras abaixo sdo adinkras que
representam Sankofa, a primeira delas e a mais conhecida ¢ a emblematica figura do

passado que carrega o futuro em forma de ovo.

Figura 6: Adinkras que representam Sankofa
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“Sankofa reporta a um antigo provérbio da Africa ocidental: “Se wo were fi na wo
sankofa a yenkyi”. Isto é: “voltar e apanhar de novo aquilo que ficou pra tras”.”
(WALDMAN, 2017). Em suma, Sankofa nos desafia a olhar para trés, revisitar memorias
e vivéncias dos nossos antepassados, interpretar seus caminhos trilhados para
ressignificar o presente e construir um futuro melhor. Quem sabe, Sankofa, seja uma fiel

traducdo do que se anseia sobre sustentabilidade, ou como mais fielmente definiu Antonio

Bispo dos Santos (Nego Bispo), como “biointeragdo” (SANTOS, 2023).

E onde encontrar a raiz da nossa ancestralidade E quem s2o os nossos antepassados
sendo os sujeitos de matriz africana?! O Professor, Pesquisador e Geodgrafo Rafael Sanzio
assegura que ‘“Podemos apontar a matriz africana como a principal referéncia cultural e
étnica da formacgdo da nossa populagdo, apesar do sistema dominante insistir em nos
referenciar € em nos apresentar como europeus’” Anjos (2011). O que nos aponta como

e ) « ' a o, S . .
principal caminho para “olhar para tras”, os territorios tradicionais de matriz africana no

Brasil, os quilombos.

A palavra quilombo tem sua origem na lingua banto e na regido central da Bacia do
Congo, quilombo significa “lugar para estar com Deus”. No Brasil, o quilombo como
forma de organizagdo territorial africana se desenvolve a partir da busca por locais
seguros, protegidos, que tivessem condigdes igualitarias de liberdade e acesso a terra e
que fossem base possivel de confrontos e guerras (Anjos, 2011). Ele complementa que,
apesar dos diferentes contextos de quilombo entre Brasil e Africa, é possivel tragar
importantes semelhan¢as como:

a mescla de matrizes culturais na sua populagdo, o cultivo de gréos
(milho, arroz, feijdo e outros), de raizes (mandioca, inhame, batata
doce, entre outras), a criagdo de cabras, galinhas e carneiros, a pratica
agricola utilizando a rotatividade da terra (pousio do solo) e a cagaec a

pesca praticada com critérios, respeitando as referéncias da natureza.
(Anjos, pag. 18.2011)

O Professor Rafael Sanzio (2013), afirma que foram trés as principais referéncias
de inser¢ao das populacdes de origem africana na ocupacao territorial brasileira durante
0 sistema escravista, que sao: a) o espacgo das senzalas nas fazendas; b) o do “fundo” das
grandes residéncias em 4reas urbanas; e c) os territorios dos quilombos, sendo este, a
ocorréncia espacial mais expressiva, perceptivel na maior parte do territorio brasileiro,

“onde se agrupavam principalmente os povos africanos e seus descendentes escravizados,
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que se rebelavam contra o sistema vigente, mas também brancos europeus excluidos do

sistema e povos indigenas.” (ANJOS, 2013).

No Brasil, territorios quilombolas sdo também conhecidos por “mocambos”,
“comunidades negras rurais”, “quilombos contemporaneos”, “comunidades
quilombolas” ou “terras de preto” em que todas essas referéncias dizem respeito ao
mesmo patrimonio territorial e cultural de valor incalculavel e ainda pouco atendidos pelo
Estado brasileiro e outras institui¢des de forte expressao na sociedade, como por exemplo,

a academia (ANJOS, 2013).

Para compreender tamanha relevancia das comunidades quilombolas no territério
brasileiro basta observar que elas mantém, ainda nos dias de hoje, total ou parcialmente,
tradigdes e tecnologias trazidas de Africa por seus antepassados. Sdo saberes relacionados
a agricultura (plantio, colheita e beneficiamento de graos e tubérculos, principalmente), a
medicina (na cura e prevencdo das doencas a partir da natureza e das restrigdes
alimentares em tempos especificos), a religido (com seus ritos e rituais), a mineragao, as
técnicas de arquitetura e construcdo (como a bioconstrucdo € o uso do adobe), ao
artesanato (com o uso do trancado das palhas e do manuseio do barro na producao de
jarros e tigelas) e utensilios de ceramica e palha, aos dialetos, a relagdo sagrada com o
territorio (observado no uso respeitoso e sustentavel da terra, na caca e na pesca de
subsisténcia), a culinaria (com o uso do pildo, das gamelas e a producdo do alimento nos
fornos de barro), a relagdo comunitaria de uso da terra (percebida na produgao da farinha

e da rapadura), dentre outras formas de expressao cultural (ANJOS, 2013).

Anjos (2013) nos esclarece que as comunidades quilombolas em territorio
brasileiro existem e resistem ao se fazerem presentes no momento historico que vivemos,
com suas expressivas participagdes no campesinato brasileiro e nas politicas afirmativas,
o que evidencia a enorme quantidade de sitios quilombolas constituidos no decurso da
escraviddo no territorio brasileiro. Ele ainda garante que tal processo ¢ resultado de um
contexto de luta politica de representatividade por grupos de matrizes africanas, com

pesquisas e agdes, por vezes isoladas, a partir de 1980. (ANJOS, 2013).

A figura que segue trata-se de um mapa com as principais zonas e sitios de
quilombos e movimentos sociais das populagdes africanas e seus descendentes no

territorio brasileiro nos séculos XVI-XIX.
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Colegao Africa-Brasil. Volume I. 20 Geografia Africana-Cartografia Etnica-Te

Figura 7: Zonas e Sitios de Quilombos e movimentos sociais das populagdes africanas
Fonte: Rafael Sanzio Aratijo dos Anjos

“E inconcebivel a realizagio de leituras do territorio do pais, de dimensdes
continentais, sem contemplar a geografia dos quilombos e dos espagos estruturados no
“Brasil Colonial” sobrevivente.” (ANJOS, 2013). Portanto, reconhecer € mensurar essas
pessoas nesse territorio ¢ fundamental para direcionar politicas publicas viaveis e
reparatorias. Como ganho a esse processo de reparacao historica, podemos citar o0 novo
censo brasileiro, “o Brasil Quilombola” langado no dia 27 de margo de 2025 na Fundagao
Palmares em Brasilia, uma parceria entre o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
— IBGE, o Fundo de Populagdo das Nagdes Unidas — UNFPA e a Politica Nacional de
Equidade, Educagio para as relagdes Etnico-Raciais ¢ Educagido Escolar Quilombola -

PNEERQ.



56

“Pela primeira vez, a populacdo quilombola foi identificada, enquanto grupo
étnico, num censo de populagdo, Censo Demografico 2022 - o mais importante retrato
demografico, geografico e socioeconomico do pais.” (IBGE, 2024). Que como resultado,
apresenta o recenseamento de 1.330.186 pessoas quilombolas residentes em 1.700
diferentes municipios brasileiros. Foram identificados 495 Territorios Quilombolas
oficialmente delimitados no pais, sendo 167.769 pessoas quilombolas residentes dentro
de Territérios Quilombolas e 1.162.417 residentes fora de Territorios Quilombolas

dispostos no grafico que segue.

Populag¢ao Quilombola residente no Brasil

Brasil 44,997

29.114

0 200.000 400.000 600.000 800.000 1.000.000 1.200.000 1.400.000

B Nordeste M Sudeste ™ Norte Centro-Oeste Sul

Figura 8: Populacdo Quilombola residente no Brasil
Fonte: Thamyris Andrade (Dados do IBGE (Censo Quilombola) 2024)

Dos principais municipios a que essa tese se dedica a descrever e aprofundar o
debate sobre a populagdo e seus habitos alimentares, vale destacar que de acordo com o
novo Censo (2024): No estado do Tocantins, Arraias ¢ o municipio que mais abriga
pessoas quilombolas (1.572 pessoas). Do oeste baiano, Sao Desidério e Barreiras somam
1.511 pessoas e do Nordeste goiano destacamos a cidade de Cavalcante com 5.470
pessoas (a cidade goiana com maior expressao quilombola). Todas elas na rota de

transumancia aqui descrita.
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Os dados recentes publicados justificam-se pelas comunidades ja reconhecidas e

certificadas pela Fundagao Palmares, conforme a tabela abaixo:

Municipios destaque Comunidades Certificadas pela

para a tese Fundacio Palmares

e Territorio Kalunga,
Nordeste goiano Cavalcante — GO e Dos Morros,

e Capela.

e Kalunga do Mimoso,

_ e Fazenda Lagoa dos Patos e
Sudeste tocantinense Arraias — TO
Kaagados e

e Lagoa da Pedra

Barreira e Sdo Desidério
Oeste baiano BA e Mucambo

Tabela 1: Comunidades quilombolas certificadas pela Fundag@o Palmares no territorio estudado.
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

E importante perceber que, mesmo que inéditos e de um ganho imensuravel, os
numeros apresentados pelo novo censo, podem ndo representar a realidade numérica que
o Brasil possui de quilombos e pessoas quilombolas, visto a dificuldade de acesso a estes
territorios, a linguagem nem sempre acessivel a grupos restritos e isolados por parte de
quem aplica os questionarios e a ndo identificacdo de pessoas e grupos como quilombolas.
Ainda assim, trata-se de um avanco e um incentivo para que novas comunidades e pessoas
se identifiquem como tal e reivindiquem seus direitos. E conhecer para preservar e tornar-

se conhecido ndo mais puramente para sobreviver, mas para existir.

Ressalto que a escolha do recorte espacial dessa tese se d4 por minha vivéncia
enquanto professora neste territorio e cerratense que sou, com historias familiares que
também atravessaram caminhos que entrelagam relagdes entre quilombos e outras

ruralidades.
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3 TERRA E ALIMENTACAO

Se arreia no carro de boi

Dispara dentro do sertdo

E a boia vai fria, num baido de dois
Pimenta virada no cdo

Farinha pra moda estufar

E a dagua encontra se Deus mandar

Migracao - Jair Rodrigues

Figura 9: Dona Conceigéo e a producédo de farinha de mandioca / Comunidade Quilombola Povoado do Moinho -
Alto Paraiso de Goias
Fonte: Thamyris Andrade (2024)
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3.1 Interdependéncia e dadiva

Entre o trabalho com a terra e a alimentacdo humana existe uma relagdo de
interdependéncia. Uma reciprocidade bastante perceptivel quando observada de perto. A
terra d4, mas também demanda cuidados especificos em tempos determinados. Os
sertanejos, campesinos, seres humanos conectados com a vida no campo, se planejam a
partir dos tempos da terra, das estagdes do ano, das fases da lua, da chuva e da estiagem.
Bem observado por Luiz Gonzaga na can¢ao “Sao Jodo do Carneirinho”, em que o
compositor retrata a saga do sertanejo no plantio, envolvendo a fé e a esperanga para a
colheita do milho.

“Eu  prantei meu mio todo no dia de Sdo José

Se me ajudar, a providenca, vamos ter mio a grané
Vou cuié, pelos meus carco, 20 espiga em cada pé”.

Na composi¢do, Luiz Gonzaga apresenta um marcador do tempo, que merece atencao
para essa anélise: o dia de Sdo José. E sabido que entre o plantio e a colheita do milho [e
de outros grdos] ¢ preciso uma terra fértil, com chuvas regulares, para obter sucesso na
colheita. No entanto, em caso de concentragdo de chuva somente no plantio, a plantagao
ndo vinga. E o que explica a pesquisadora, Ana Rita Suassuna, na série “Historia da
Alimentagdo no Brasil” sobre a expressao perder o milho na boneca, que ¢ quando “a
espiga ja estava formada e ndo conseguiu completar a maturidade dos graos para poder
ser colhida”. Assim, “se até dia de Sao José ndo tiver chovido, voc€ ndo vai plantar porque

jé& sabe que dali pra frente, se plantar, perde.”. Suassuna (2017).

Deste modo, o dia de Sao José, 19 de margo, marca a data limite de plantio, seguido
do dia de Santo Antonio, 13 de junho, com as primeiras colheitas e o dia de Sao Joao, 24
de junho, estabelecendo o auge da colheita, “dai a festa do Sao Jodo ser a maior festa do
nordeste, porque ¢ a festa da fartura, a festa da solidariedade, a festa da agregacdo. E

quem faz tudo isso ¢ a comida.” Suassuna (2017).

Nos relatos de campo de Carlos Rodrigues Branddo em sua obra “O afeto da terra”
(1999), o autor reflete sobre o que poderiamos chamar de dadiva da terra “l4 como aqui,

ha nos gestos, nas brincadeiras das falas, nos olhares, um pequeno ar de festa. Residuos
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de que ritos com que em outros tempos, aqui como 14, comemorava-se durante e depois

o trabalho vitorioso da colheita” (Brandao, 1999).

Assim, com a chegada da colheita, manifestam-se toda sorte de agradecimentos em
forma de festejos e outros rituais. Na can¢do “A Festa do Milho, o compositor Luiz
Gonzaga resume o trabalho com a terra desde o plantio até a colheita.

“O  sertanejo  festeja a  grande  festa  do milho
Alegre igual a4 mamde que ver voltar o seu filho
Em mar¢o queima o rogado, a dezenove ele planta

A terra ja esta molhada, ligeiro o milho levanta
Da uma limpa em abril, em maio solta o penddo
Ja todo embonecado, prontinho para Sdo Jodo

No dia de Santo Antonio, ja tem fogueira queimando
O milho ja esta maduro, na palha vai se assando

No Sdo Jodo e Sdo Pedro, a festa de maior brilho
Porque pamonha e canjica, completam a festa do milho.”

Portanto, legitima-se assim, a existéncia de uma interdependéncia, seguida de
reveréncia e gratiddo, muito observada nas festas das colheitas, em que se celebra a
recompensa de todo trabalho em forma de fartura, “a evidéncia de que uma natureza
cumplice devolve aos homens ndo o que ela produziu, mas o que eles fizeram com que

ela produzisse?” (Brandao, 1999).
Ana Tsing (2015), num potente ensaio sobre espécies interdependentes, comenta que:

A ciéncia herdou das grandes religides monoteistas narrativas sobre a
superioridade humana. Essas historias alimentam pressupostos sobre a
autonomia humana e levantam questdes relacionadas ao controle, ao
impacto humano e a natureza, ao invés de instigar questdoes sobre a
interdependéncia das espécies. (Tsing, 2015)

Nessa constante de compreender a espécie humana como superior as demais espécies,
a humanidade perde a oportunidade de aprofundar o debate e a ciéncia sobre o quanto as
demais espécies podem também transformar os humanos. A domesticagdo ¢ entendida
como “uma linha diviséria: ou vocé esta do lado humano, ou do lado selvagem.” Tsing
(2015). Numa justificativa de uma dicotomia com base nessa supremacia, o que da espaco
para “fantasias” como o “controle doméstico” e a “autoproducao de espécies selvagens”.
E embora existam inimeros esfor¢os para ambas as linhas, “a maioria das espécies dos
dois lados da linha, incluindo os humanos, vive em complexas relacdes de dependéncia e

interdependéncia. Prestar aten¢do a essa diversidade pode ser o inicio da apreciacdo de
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um modo interespecifico de ser das espécies.” Tsing (2015). Ela comenta ainda que as
plantas domesticaram os humanos quando grupos decidem se fixar num determinado
local para cultivo de graos especificos, o que ditou regras inclusive sobre o formato das
familias, que necessitava ser compostas por muitos filhos, visto que eles seriam os
principais trabalhadores da lavoura, pressdao imposta pelo capitalismo. E apesar dessa
pressdo para domesticar e principalmente para padronizar as culturas alimenticias, as
comunidades tradicionais sempre souberam equilibrar a necessidade de domesticar com
o dever de respeitar os tempos e os sinais da natureza. “A ideia de ndés humanos, nos
deslocarmos da terra, vivendo numa abstragdo civilizatoria ¢ absurda. Ela suprime a
diversidade, nega a pluralidade das formas de vida, de existéncia e de habitos. Oferece o

mesmo cardapio [...] e se possivel, a mesma lingua” (Krenak, 2020).

Em sintese, a relacdo entre o trabalho com a terra, a alimentag¢ao e os modos de vida
no sertdo brasileiro revelam uma profunda interdependéncia entre os seres humanos e o
ambiente que os cerca. As cancdes de Luiz Gonzaga, os relatos de campo, os estudos
etnograficos e as reflexdes tedricas aqui citadas apontam para uma sabedoria tradicional
que reconhece os ritmos da natureza, respeita seus limites e celebra, com gratidao, os
frutos que dela se colhem. Ao contrario das narrativas de superioridade e controle que
moldaram a ciéncia moderna, como alerta Ana Tsing (2015), as praticas das comunidades
tradicionais demonstram que viver ¢ compartilhar responsabilidades com outras espécies
e com a propria terra. Como afirma Krenak (2020), a tentativa de nos deslocarmos da
terra ¢ nao apenas ilusdria, mas perigosa: ela ameaca a diversidade, desumaniza a
existéncia e desconecta os saberes dos territorios. Portanto, compreender o sertdo e suas
praticas alimentares ¢ também reconhecer um modelo de existéncia plural, afetivo e
resiliente — onde plantar, colher e comer sdo atos de resisténcia, comunhdo e

pertencimento.
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3.2 Abundancia, Praticas e Perpetuaciao do Saber-fazer: A feitura de rapadura

"4 sabedoria é como uma arvore de Baoba, ndo é possivel abraga-la
sozinho"
(Provérbio africano).

Na reflexdo sobre os saberes e os oficios ancestrais da cozinha cerratense, iremos
neste capitulo, nos valer da producdo de rapadura como plano de fundo para discutir
aspectos de subsisténcia, praticas e perpetuacao desse e de outros saberes e fazeres. A
producao de rapadura no Brasil tem inicio no ciclo da Cana de aglicar que como fase
econdmica teve seu comego, meio e fim, iniciando o ciclo do ouro. Apesar disso, a
produgdo ndo cessou no territdrio brasileiro, pelo contrario, a cana e seus derivados foram

incorporados a dieta alimentar de varios grupos humanos.

A rapadura, um dos subprodutos da cana-de-acticar remonta a dieta cerratense,
observada em quase todas as refei¢des. Seja pela manha como garapa ou para adogar o
café, in natura para carregar na matula nos dias de trabalho ao sol ou na pagoca de farinha
de mandioca. Para os dias de festa, ¢ usual adocar o arroz doce ou utilizé-la para a

produgdo do pé-de-moleque, doce a base de rapadura e amendoim, dentre outros feitos.

Tida como fonte de energia, a rapadura € rica em carboidratos, minerais como
ferro, calcio, potassio, magnésio e fosforo, e vitaminas do complexo B. Ainda que tais
informagdes sejam contemporaneas, a observagado atenta e dedicada caminha com grupos
tradicionais, essa sempre foi a ciéncia. Meu avd, mesmo sem saber de qualquer dessas
informacdes, tomava pela manha sua garapa, um copo d’agua enriquecido com raspas de
rapadura ou a jacuba (4gua, rapadura e farinha de mandioca). Esse era o ritual antes de

sair para o trabalho na roga.

As rapaduras sdo produzidas nas oficinas, espaco destinado a producdo de toda
sorte de alimento como, biscoitos, bolos, farinha e seus derivados. Localizado no
ambiente externo a casa, ¢ um anexo facilmente observado nos quintais tradicionais.
Proximo dele, normalmente t€ém-se um jirau para a lavagem das loucas, que da suporte

ndo so as oficinas como a cozinha interna.

As oficinas ndo sdao encontradas em todas as casas, normalmente, algum membro
da familia, que dispde um pouco mais de recursos, constréi a oficina e daquele espago

outros familiares se comprometem a cuidar e colaborar com a produ¢ao dos alimentos.
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Uma caracteristica que, para mim, ¢ muitissimo marcante na produgao desses alimentos
¢ a importancia da coletividade. Boa parte dos processos sao realizados de modo coletivo
entre as familias ou vizinhos ou mesmo reservado ao nucleo familiar, mas com a garantia
de que todos se envolvam no feito. De todo modo, para o uso das oficinas, em familia ou
em comunidade, ¢ indispensavel o trabalho coletivo, seguido da partilha do que foi

produzido.

3.2.1 Etnografia da produciao de Rapadura no Quilombo do Povoado do
Moinho/Alto Paraiso-GO

Em comunidades rurais, tradicionais, especialmente as comunidades quilombolas, ¢
comum que o processo de producdo e transformacdo do alimento seja realizado por
completo pela comunidade ou por determinadas familias, tendo com elas, o controle de
todas as etapas desde o preparar da terra para o plantio até a finalizagdo do produto. Ha
pouco mais de cinquenta anos, tal cendrio ndo seria novidade, visto que a parcela rural da
populagdo era maior e naturalmente, o trabalho com a terra era uma das Uinicas alternativas
para se alimentar. Na atualidade, grande parte da populacdo, incluindo os grupos rurais,
se valem de algum alimento processado ou ultraprocessado encontrado nas prateleiras
dos supermercados, por isso que, ao falarmos de uma comunidade centenaria que produz

seu proprio alimento, falamos de resquicios de um Brasil ndo mais existente.

Na Comunidade Quilombola Povoado do Moinho pude vivenciar a feitura de
rapadura tal como fazem em dias de produgdo com a familia, onde um jovem rapaz,
presidente da Associagdo Comunitdria, se organizou para receber turistas em sua
propriedade. A proposta era oportunizar uma vivéncia de feitura de rapadura na oficina
de sua familia. Na oportunidade, ele comenta que aprendeu o oficio com seus pais, mas
ressalta que quando crianga, ndo podia ficar préximo da oficina em dias de produgao por
questdes de seguranca, visto que todo o trabalho € regado de muitos processos perigosos
em funcao do fogo e das altas temperaturas dos tachos e dos liquidos. Subentende-se que
os filhos aprendem com seus pais, a principio como coadjuvantes, observando de longe e

posteriormente como protagonistas.
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A familia que nos recebeu conta que nos tempos idos, havia um tio que dispunha de
um engenho em terras proximas. A época era a unica forma que essa familia se valia para
a producao de rapadura. Nosso anfitrido nos conta ainda, que quando crianga, os dias
destinados a feitura de rapadura eram dias muito esperados, pois tratava-se de uma
viagem em que o caminhdo da prefeitura auxiliava no transporte dos moradores e das
canas para o local do engenho, por ali ficavam alguns dias e noites nessa produgdo. E,
mesmo que para as criangas aquele fosse um ambiente proibido, parece ter nascido dali
uma admiragdo e cuidado com a manutencio dos processos e dos saberes. E o papel da

observacao ¢ da oralidade na sabedoria ancestral vinda de Africa.

Ainda relatam que no antigo engenho, a moagem da cana-de-aglcar era feita nas

moendas originalmente movidas a tracdo animal, conforme exemplo na figura que segue.

Figura 10: Engenho de Bois

Fonte: www.omicaelense.com.br

Atualmente na comunidade, de todas as etapas de feitura de rapadura, a Unica
modificada foi essa, onde agora se tem uma moenda elétrica para moer a cana. O

processo, como dito anteriormente, inicia com o preparar da terra e o plantio das canas.



65

Na vivéncia proposta, ao chegarmos, as canas ja haviam sido colhidas pelos anfitrides,

tornando nossa atividade um tanto quanto mais leve.

A primeira etapa da vivéncia, portanto, trata-se da moagem da cana. As canas sdo
moidas tais como foram colhidas no campo. Nao ha nesse momento preocupagdes com
higienizacdo da matéria prima. Elas sao posicionadas ao lado da maquina, coloca-se para
moer e o caldo entdo surge. Para aparar o caldo usa-se uma bacia com duas peneiras para
conter parte dos residuos que seguiram no caldo. Desta etapa t€ém-se o caldo pré-coado e
os bagacos da cana, que sdo aproveitados para outros feitos neste € em outros processos,

conforme figuras que seguem.

Figura 11: Moenda elétrica
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Da extracao do caldo segue-se para o cozimento. O caldo ¢ despejado pouco a
pouco no tacho. O tacho ¢ aquecido no forno de barro e para acender a lenha, usa-se o
bagaco da cana para ajudar na rdpida combustdo. Paralelo ao inicio da fervura do caldo,
preparamos num outro plano, a substancia necessaria para decantar as impurezas do caldo
que formara as rapaduras. Essa ciéncia adquirida pela observagdo e repassada pela
oralidade consiste no uso da casca do caule da mutamba (Guazuma ulmifolia) [arvore

nativa do bioma Cerrado]. Sdo retiradas algumas lascas do caule da arvore, colocadas em
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um recipiente com agua e agitadas para que sua seiva seja extraida. O processo de

extracdo da seiva da mutamba estd detalhada nas imagens que seguem:

Figura 12: Extragdo da seiva da Mutamba
Fonte: Alessandra Santos, 2024

A é4gua limpida em contato com a seiva torna-se de cor marrom-avermelhada. Essa
substancia ao ser acrescida no caldo em fervura faz com que as impurezas do caldo
decantem, separando assim, o caldo puro ao fundo do tacho das impurezas escuras na
superficie. Nesse processo usamos a escumadeira para retirar tais residuos, e pouco a
pouco, obter um caldo puro e de cor esverdeada. O processo ¢ repetido por duas ou trés
vezes até que todo o caldo original esteja livre de impurezas aparentes. Quanto mais
apurado for realizada essa etapa, mais bonita serd a coloragdo das rapaduras ao final. As
imagens que seguem ilustram esse processo, bem como a coloragdo da decantacdo do

caldo apds a insercdo da seiva da mutamba.
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Figura 13: Processo de decantag@o a partir da seiva da Mutamba
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Em continuidade com a fervura do caldo, aos poucos apura-se para engrossar.
Com alguns bagacos de cana, limpa-se as bordas do tacho para retirar alguma possivel

impureza que tenha restado e evitar que agucare nas bordas, conforme a figura que segue.

Figura 14: Limpeza do tacho com bagago de cana
Fonte: Thamyris Andrade, 2024
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Em processos normais de feitura na comunidade, enquanto o caldo apura, repete-
se as etapas anteriores para outra receita. Aqui, como tratava-se de uma vivéncia, fizemos
dessas pausas, os momentos de prosa, de ouvir as historias que remontam esse saber-fazer

e de observacao do cozimento do caldo.

Divididas as fung¢des, enquanto uns observam o ponto do cozimento, outros
preparam o espaco de finaliza¢do, em que se utilizam folhas de bananeiras higienizadas
para forrar o fundo das caixas das rapaduras. Nas imagens seguintes, nossa equipe em

trabalho para cumprir essa etapa de higienizacdo e montagens das caixas de rapadura.

Figura 15: Preparo das folhas de bananeira e das caixas para depositar o caldo apurado
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Entende-se que o ponto do caldo apurado € o ponto de bala. Para isso colocamos
um pouco do caldo fervente numa panela com agua gelada e tentamos com as maos
abaular para formar uma bala. Quando se atinge esse ponto, ja € hora de retirar o caldo

para colocar na gamela e assim esfriar, assim como apresentam as imagens que seguem:
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Figura 16: Caldo apurado e o ponto de bala
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Apurado o caldo, ¢ hora de destina-lo para a finalizagdo dos produtos desejados.
Desse caldo ¢ possivel produzir o melago, a rapadura e o agiicar mascavo. Para o melago,
retira-se parte do caldo pouco antes do ponto de bala. Para os demais retira-se o caldo
apods o ponto de bala e segue o processo de pré- secagem nas gamelas. As imagens que
seguem apresentam uma etapa delicada e perogosa, em que ¢ feita a retirada do tacho do
forno e o transporte até a gamela, pois envolve o peso do tacho, a alta temperatura do

caldo e do forno e a precisdo no despejar.
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Figura 17: Caldo despejado na gamela
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

A gamela ¢ um instrumento ancestral, artesanal desta regido, normalmente feito
da madeira da gameleira (Ficus gamelleira), uma arvore nativa do bioma Cerrado, muito
utilizada para feitos artesanais por possuir uma madeira macia e flexivel. Nesta etapa,
duas pessoas se posicionam nas bordas da gamela e mexem levemente o caldo, com o
auxilio das colheres de pau, em sentido circular. Trata-se de um movimento preciso, visto

as altas temperaturas do caldo e a linha ténue entre o esfriar e o agucarar.

Figura 18: Caldo na gamela para pré-secagem
Fonte: Thamyris Andrade, 2024
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Normalmente, a maior parte do caldo se destina as caixas de secagem da rapadura que

com o auxilio de uma panela, junta-se novamente o caldo apurado para despeja-lo nas

caixas de secagem, conforme as imagens que seguem:

§
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Figura 19: Rapaduras em secagem
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Figura 20: Rapadura nas caixas de secagem
Fonte: Thamyris Andrade, 2024
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Nos processos em que se deseja obter o agiicar mascavo, parte do caldo continua na
gamela para perder ainda mais a temperatura e comegar a agucarar para entao, formar o

agucar.

Figura 21: Feitura do aguicar mascavo
Fonte: Thamyris Andrade, 2024.

Por fim, como resultado produtivo dessa feitura, tém-se o melaco de cana, a

rapadura e o agicar mascavo, ilustrados nas figuras que seguem:

Figura 22: Produtos obtidos na vivéncia de feitura de rapadura
Fonte: Thamyris Andrade, 2024
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A beleza desse saber-fazer nos transporta para um tempo que nao pode ser medido
ou computado. Observo a coletividade como algo essencial nessa feitura. Uma ciéncia
pensada para ser executada por duas ou mais pessoas. Nada aqui parece ter sido
ocasionalmente pensado para o coletivo, mas propositadamente arquitetado para a vida
em comunidade, para o trabalho grupal e para a partilha dos feitos. "A sabedoria ¢ como

uma arvore de Baob4, ndo ¢ possivel abraga-la sozinho".

3.2.2 As contradicoes do romantico processo de producio da Rapadura

Nos tinha alambique, nos tinha o arado, nos tinha o cavalo de

puxar o arado. Tirava a cana e nos fazia a garapa, separava da cana,
cozinhava a garapa e fazia a rapadura, fazia o agucar.

Tudo isso nos fazia.

Entrevista com meu tio avo, José Liandro (Tio Zuza).

Mar, 2024

Na feitura observo a reproducdo de uma técnica ancestral, que possibilita a
perpetuacdo da pratica bem como o ensinar aos mais novos, mas além dessas benesses,
penso que a vivéncia tem um carater emancipatorio quando ao reproduzir tal pratica, o

valor da experiéncia do outro ¢ agregado a feitura.

Além de reproduzir um saber-fazer ancestral, o que torna suficiente para honrar
as pessoas que viviam essa pratica como forma de subsisténcia? O que muda na vida das
pessoas de comunidade tradicional quando se reproduz as feituras ancestrais? O que
observo ¢ que ndo vale somente a reproducdo, principalmente em se tratando de praticas
[deixando de lado o romantismo da vida na roca] tdo arduas, trabalhosas e pouco

valorizadas.

Para minha av6 Cleonice, ndo havia nada mais dispendioso que cozinhar na roga
fazendo fogo no chao. Ela relatava como sendo um trabalho cansativo e desconfortavel.
Hoje, pelos campos de trabalho que realizo em comunidades rurais e tradicionais, enxergo
beleza em cada detalhe, desde os instrumentos utilizados no oficio reproduzido aos
saberes de cada feitura. Apesar disso, ndo minimizo a dura experiéncia de minha avo, e

de outras mulheres que como ela, exerciam esse modo de vida de forma ndo opcional.
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Penso que se pudesse hoje me sentar ao lado dela e dialogar sobre esses processos,
certamente ela ficaria emocionada em ver seu oficio sendo valorizado, mas também
gostaria de saber o que melhorou para os que vivem no campo € nas rogas. Sob essa Otica,

reproduzir pura e simplesmente para perpetuar nao parece um caminho emancipatorio.

A vivéncia, objeto dessa discussdo, durou sete horas de trabalho ininterrupto, que
teve como resultado doze rapaduras e pouco mais de cinco quilos de agucar mascavo.
Comercializada na feira, essa produ¢do renderia o equivalente a quatrocentos reais,
guardadas as excegdes de pedidos de desconto ou troca por outras mercadorias. Com a
vivéncia, a familia permanece produzindo as rapaduras, recebe um publico interessado

nesse saber-fazer que, posteriormente, pode vir a ser um multiplicador.

Além disso, a familia consegue precificar o produto duas ou trés vezes mais, em
funcdo do valor agregado da vivéncia. Nao se trata mais apenas de uma rapadura
comprada na feira, mas da experiéncia de aprender um oficio em um territdrio
quilombola, transmitido por uma familia tradicional. Como afirma Soénia de Souza
Mendonga Menezes (2013), “a produgdo e o consumo das iguarias tradicionais incitam
os estudos a respeito de valores culturais enraizados e indicam sentimentos de
pertencimento e identidade relacionados ao consumo de comidas que remete ao territorio
pela memoria ao degustar os sabores, sentir os odores e apreciar as formas. ” Assim, o
alimento passa a carregar ndo apenas um valor economico, mas simbolico e afetivo —

vinculado a memoria, ao territério e a ancestralidade.

A cultura pensada como algo estanque nos impede de enxergar e de aceitar que
existem processos que precisam e merecem ser repensados em favor daqueles que o
exercem. Acredito que a partir dessa experiéncia e dessa alternativa apresentada, minha

avo, ao final dessa conversa, se sentiria bem mais aliviada.
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4 ENCRUZILHADAS E RUPTURAS DE FRONTEIRAS: OS ITINERARIOS
DA PESQUISA

“A encruzilhada potencializa a compreensdo das experiéncias de
deslocamento, nos favorecendo a pensar esses transitos, fluxos ou
travessias como possibilidades de constantes recriagoes das culturas”

Luiz Rufino — Pedagogia das Encruzilhadas (1987)

Figura 23: Festejo de Santo Reis - Territério Kalunga / Engenho 11

Fonte: Thamyris Andrade (Jan/2024)
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4.1 Area de Estudo

“O sertdo esta em toda parte, o sertdo esta dentro de nos”
Jodo Guimardes Rosa em “Grande Sertdo Veredas”.

Presumo que encontrar deleite na pesquisa seja um forte aliado para uma investigagao
profunda, dedicada e comprometida com os resultados a serem revelados no decorrer do
caminho. Outro elemento que pode contribuir para a obtencdo de bons resultados ¢ a
paixdo pelo que se estuda, paixdo esta que conduz o investigador a mergulhar
profundamente em nuances e olhares do objeto pesquisado. Apesar disso, € preciso
cautela para que essa paixdo ndo impeca de aterrizar sobre o que € realmente objetivavel
no campo da pesquisa.

Embora atraente, seria extenso € um tanto pretencioso investigar a cultura alimentar
no Cerrado [de todos os grupos e em todas as suas especificidades] no espacgo de tempo
de um programa de doutorado. Com isso, e por se tratar de uma pesquisa social empirica,
foi necessario demarcar, os locais em que o fendmeno a ser estudado ocorre.

Para esta investigagdo, tem-se como area de estudo os limites territoriais do Bioma
Cerrado, com recorte espacial no nordeste goiano, sudeste tocantinense e oeste baiano,
ndo em sua totalidade, mas em localidades especificas por mim selecionadas, a partir da
minha experiéncia profissional e dos caminhos ancestrais percorridos pelos meus
antepassados. Fluido como aguas que correm para um rio principal, o exercicio aqui
proposto € adentrar nesse territorio, descrevendo modos de vida de sujeitos em
comunidades e em grupos tradicionais do Cerrado que testemunham uma cultura
alimentar particular determinada pelo localismo. O recorte espacial da tese esta descrito
no mapa que segue, onde apresenta na espacialidade, os principais municipios estudados

nesta pesquisa.
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Figura 24: Mapa do Recorte espacial da tese
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

De primeiro’, h pouco mais de cem anos a realidade nesse territorio era bastante
diferente da que hoje se apresenta. Inimeras familias sobreviviam da criagdo do gado
livre. O gado, enquanto economia latente nestes tempos, desenhava o destino. Familias
se formavam e se desfaziam nessas toadas. Homens que iam e mulheres que ficavam.
Atividades de género que alicer¢avam a constituicdo de familia a época. Sdo historias
incontaveis das longas distancias percorridas. Numa dessas histdrias, encontro minha
arvore genealdgica, bisavos de tronco familiar materno, que foram sujeitos desse
movimento, dando inicio a uma nova familia e a novos caminhos. Do oeste baiano,
caminhando pelo que hoje se reconhece como sudeste do Tocantins ao nordeste goiano,
uma nova familia se formou. Com idas e vindas, nascimentos ¢ partidas, uma historia de
amor e sofrimento.

Como referéncias para esse movimento, apresento dois dos meus mais velhos!': A
Minha bisavd, Apolinaria de Souza Ferreira, mde da minha av6é materna, uma mulher

negra, baiana, valente, benzedeira e artesd. Nascida em localidades préximas ao

10 “De primeiro” era uma expressdo utilizada por minha avé materna para iniciar contos de casos
antigos.

O critério para esta selegdo foi realizado de forma natural a partir do que se tinha de memoéria
construida e repassada sobre estes antepassados.

T
15000008

T
30000008
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Quilombo Mucambo'? (Barreiras/BA), que embora nio tendo comprovagdes de suas
origens quilombolas, as historias familiares que guardam suas memorias, sao regadas de
um vocabulario caracteristico da didspora negra africana, em consonancia a hébitos
puramente indigenas como passar o dia pelo terreiro armando arapucas, apanhando
pequenas aves e ali mesmo assando para comer, como conta minha tia. E o meu bisavo,
Jodo Rodrigues de Carvalho, pai do meu avo materno, um homem branco, pernambucano,
vaqueiro, sanfoneiro e desbravador. As histérias que rememoram sua existéncia contam
sobre suas longas viagens pelo Cerrado, caminhando com o gado para alimenta-los e
fazendo comércio de toda sorte de produtos.

A figura que segue trata-se da minha arvore da vida, conceito que aprendi e desenvolvi
nas aulas do professor Rafael Sanzio ¢ que me deram todo o norte para o desenvolver
desta pesquisa. A arvore esta representada por uma Barriguda (Paineira), arvore simbolo
da cidade de Sao Desidério, terra natal da vida dos meus bisavds, encontro dos meus avos
e consequentemente, inicio da minha histdria a partir dos meus pais. Em meio a figura,
elementos como o cavalo, a sanfona, a arapuca, o caderno de receita, o caldo de mandioca
e o pilao remetem historicamente as historias e as memorias destes que compdem a minha

arvore genealogica.

12 Certificado como remanescente de quilombo pela Fundagio Cultural Palmares em 2020 por meio da
Portaria n® 38930, de 39056
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Figura 25: Arvore genealdgica - Tronco familiar materno
Fonte: Heloisa Ribeiro, 2025
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Assim, a figura da arvore genealogica traz destaques aos principais personagens que,
a partir de suas historias e memorias, deram vida a esta tese. E nesse movimento que
ilustro aqui o modo de vida das pessoas no Cerrado, a partir do protétipo da minha
memoria ancestral e da minha vida profissional até os dias atuais, com olhos e ouvidos
atentos para descrever, quica decifrar, a luz da culinaria tradicional, a alimentagdo no
Cerrado.

Em uma concepcdo metodoldgica de uma viagem geo-historica e etnografica
pelos estados de Goias, Tocantins ¢ Bahia, mais especificamente pelos municipios de
Cavalcante-GO, Arraias - TO, Aurora do Tocantins — TO e Sdo Desidério — BA, o recorte
temporal da pesquisa foi definido a partir do século XVII até os dias atuais. Parte-se da
ideia de investigar nesses territérios, referéncias culinarias quilombolas, rurais e
indigenas, rompendo, principalmente, com as fronteiras impostas pela organizacdo

politica e geografica e dando luz as escolhas realizadas a partir das encruzilhadas.
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4.2 Alimentacio e Gastronomia: Invisibilidades e usurpacées de historias e legados

das mulheres negras na formacao da cozinha brasileira

“Mulheres negras provavelmente continuaram sendo as principais
cozinheiras brasileiras durante o século 20. Em paralelo, o prestigio
de um novo profissional vai se consolidando no trabalho culinario,
especialmente entre as elites: o chef de cuisine”

(Tais de Sant’anna Machado, 2022).

A populacao negra no pds-aboligdo foi obrigada a se submeter aos mesmos oficios
antes empregados nas casas de seus senhores, com a diferenca de uma remuneragao
infima que mal dava para sobreviver. Nao tinham acesso a politicas governamentais de
satde, moradia ou alimentacdo dignas. As mulheres, por sua vez, permaneceram nas
cozinhas da elite branca e complementavam suas rendas com a venda dos quitutes e toda
sorte de alimento comercializado nas grandes pragas.

Em um contexto que prejudicava a populacdo negra de todas as
maneiras, trabalhadoras negras continuaram buscando formas de
garantir sua sobrevivéncia e materializar um futuro mais promissor para
as geragoes seguintes. A cozinha permaneceu um espago possivel para
alcangar esses objetivos, apesar da permanéncia de condigdes de
trabalho bem proximas ao periodo escravista, com a diferenga de que

patrdes e patroas ofereciam agora uma remuneracdo miseravel.
(MACHADO, 2022)

Além da comercializagdo de alimentos, havia o esteredtipo da “mae preta”, uma
funcdo trabalhista reservada as mulheres negras que foram obrigadas no periodo
escravista (1500 - 1888) e contratadas (pds-abolicdo) a amamentar as criangas brancas.
Somada a essa fun¢do, estava o lugar de cuidar e de contar historias. “A estrutura de
selecdo racial e de género manteve mulheres negras confinadas ao trabalho doméstico e
outros trabalhos pouco valorizados e miseravelmente pagos” (Machado, 2022). Tamanha
era a necessidade que Machado (2016) nos lembra que havia procura nos classificados
dos jornais. Nao € preciso dizer que enquanto as maes pretas cuidavam dos filhos dos

brancos, seus filhos ficavam as margens da sociedade sobrevivendo como podiam.

Enquanto as cozinheiras [afrodescendentes e ex-escravizadas] permaneceram nas
cozinhas domésticas no pos-abolicdo, e que continuam sendo as mulheres negras as

numerosas profissionais de cozinha nesse pais, os chefs de cozinha, homens brancos, em
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sua maioria, europeus (franceses e italianos) tornaram-se conhecidos por chegarem ao
Brasil assumindo a cozinha de hotéis e restaurantes, ganhando “um suposto
reconhecimento culindrio mais elevado e sofisticado que mais tarde seria reconhecido
como gastronomia, um signo da modernidade europeia que se encaixava perfeitamente

nas aspiragoes da elite urbana emergente.” (Machado, 2022).

Para ilustrar parte dessa realidade, tem-se na literatura cldssica brasileira
[absolutamente legitimado pela sociedade ainda nos dias de hoje] as historias de Monteiro
Lobato e seus famosos personagens do “Sitio do Picapau Amarelo” que traz no enredo,
duas senhoras, Dona Benta e Tia Nastacia. Dona Benta a vo amorosa, branca, que oferece
aos netos toda sorte de delicias. Tia Nast4cia, uma mulher negra, a cozinheira da casa que
produz todas as delicias oferecidas. Além da racialidade e hierarquizagdo explicita na
propria apresentacdo das personagens, em que uma carrega o pronome “Dona”, palavra
com origem histdrica relacionada aos titulos empregados para as mulheres da nobreza, a
outra carrega o “Tia” pronome de tratamento informal que neste caso ¢ empregado para
trazer uma falsa ideia de familiaridade e proximidade com os donos da casa. Uma forma,
bastante conhecida no Brasil, para velar a analogia a escravidao de que sdo tratadas as

mulheres negras trabalhadoras domésticas e negar-lhes, assim, seus direitos trabalhistas.

Foi nesse cenario, que em 1940, foi langado o livro “Dona Benta — Comer Bem”, uma
proposta literaria com receitas tradicionais dando a personagem branca a legitimidade dos
preparos enquanto estas eram pensadas e produzidas pela personagem da cozinheira, a
mulher negra. Se era tia Nastacia quem cozinhava, por que o livro de receitas ¢ da Dona
Benta? Penso que além da usurpacgdo do legado e do protagonismo da personagem negra,
anarrativa retrata o periodo em que o dominio da escrita ainda era das classes dominantes,
majoritariamente branca e a potencialidade da transmissao de saberes do povo negro era
[e continua sendo] a oralidade, e talvez por isso, os cadernos de receita s6 existiam no
universo da elite. Mas de quem eram as receitas? Quem dominava o preparo? Quem

criava o cardapio a partir do que se tinha de insumos?

Chegamos aqui ao auge da critica sobre a principal caracteristica da gastronomia
brasileira, o colonialismo e a branquitude. Pensemos num exemplo simples de atuacao de
trabalho em gastronomia: o critico gastrondmico. Um profissional que frequenta
diferentes restaurantes, ora convidado, ora por conta propria, experimenta os mais novos

sabores do mercado, possui um profundo conhecimento sobre a caracteristica de cada
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chef e ainda, tem acesso a algum meio de comunicacao [oficial ou ndo] para dissertar
sobre suas percepcdes e dissemina-la ao grande publico. A partir dessa breve explanacao
sobre o oficio do critico gastrondmico, o leitor consegue imaginar alguém que ndo faga
parte da elite, exercendo esse oficio?! Frequentar restaurantes ¢, antes de tudo, um
privilégio, mas escrever sobre eles, sobretudo, com um viés de critica, ¢ acao exclusiva
da elite branca. Essa realidade, estranhamente, nos recorda a um passado nao muito
distante onde somente brancos tinham acesso a escrita, garantindo a eles o protagonismo

e a escolha do que se registrava.

Em continuidade a essa reflexdo, se temos a culinaria francesa como a base curricular
da gastronomia ensinada nos cursos de cozinha, como seria possivel para uma mulher
negra no século XX, isenta da oportunidade de estudar em escolas formais e, acima de
tudo, de experimentar novos sabores, se igualar aos grandes chef’s ou mesmo cozinhar
algo que nunca experimentou?! Apesar da complexidade deste cenario, no livro “Um pé
na cozinha” a autora, Tais de Sant’anna Machado, nos conta uma histéria de superagao,
em que explicita as habilidades da mulher negra [que na maioria dos casos, torna-se a
unica possibilidade de sobrevivéncia] e, fundamentalmente, a importancia historica da

sororidade negra no universo culindrio:

Cenira Luiza da Silva de Sant’anna nasceu no pequeno povoado de
Paraiso Tobias, zona rural da cidade de Miracema, estado do Rio de
Janeiro, em 25 de margo de 1928. Seus avos maternos haviam sido
escravizados, mas sua mae, Libogéria, j& nasceu livre. Sabe-se pouco
sobre seu pai, mas dizia que era de nacionalidade italiana e que morreu
antes mesmo de ela nascer, durante a epidemia da gripe espanhola.
Cenira aos 6 anos, ja era responsavel pela cozinha da casa e pelos
cuidados com seu irmdo mais novo, enquanto a mae e o padrasto
trabalhavam no cultivo da pequena propriedade da qual eram donos.

Como filha de outra unido, seu padrasto, também italiano, ndo aceitava
muito bem a menina. Cenira contava que além disso, ele era um homem
violento e mesquinho, que explorava a populagdo mais pobre da
localidade [...] Seu “génio dificil” teria sido a razdo pela qual sua mae,
com medo “de haver uma desgraga” decidiu tirar a filha de casa e
manda-la para morar com uma familia conhecida que era dona de um
bar, ondem com 11 anos de idade, passou a trabalhar na cozinha. [...]
quando o bar faliu, ela, entdo com 17 anos de idade, com o auxilio de
uma senhora carioca que estava visitando a cidade, conseguiu um
emprego como trabalhadora doméstica no Rio de Janeiro.

Cenira chegou perto do Natal na casa dos patrdes na capital, que eram
“gente fina”. A patroa entdo avisou que uma de suas responsabilidades
seria fazer o peru para a ceia. Quando a mulher perguntou se ela tinha



85

alguma boa receita, Cenira respondeu que ficasse tranquila, que o prato
era sua especialidade. Assim que a patroa deixou a cozinha, ela se
permitiu sentir 0 nervosismo: como uma jovem pobre vinda do interior,
nunca tinha feito nem mesmo visto um peru natalino. Mas nio podia
assumir seu desconhecimento para ndo perder aquele emprego. Foi
entdo que conversou com as outras trabalhadoras da casa e seu pedido
de ajuda chegou as cozinhas das casas vizinhas. Estava com sorte: uma
das cozinheiras da vizinhanca era conhecida por seu peru de Natal e,

O preparo do prato era complicado e envolvia quase 24 horas de
trabalho, entre encontrar ¢ comprar a erva certa, depenar, limpar,
temperar, assar ¢ decorar. Mas a parte mais dificil mesmo era ter eu
regar o peru para que nao ficasse seco em intervalos de meia hora com
o proprio suco do cozimento, durante as seis horas em que assava. Esse
passo era fundamental, garantira a colega cozinheira. Para que estivesse
pronto a tempo para o horario exigido pela patroa, foi obrigada a fazer
isso durante a madrugada. Cenira dizia que deve ter sido “mesmo Deus”
que fez com que ela conseguisse nao pegar no sono durante a tarefa. No
dia seguinte, o triunfo: a ave estava dourada e suculenta enquanto era
servida para a familia e seus convidados. Mais tarde, teve que segurar
o riso quando a patroa veio lhe dizer que, apesar de nao ter acreditado
nela no inicio, podia ver que o peru de Natal era realmente a sua
especialidade. Cenira permaneceu como trabalhadora na casa dessa
mulher por quase uma década.

Muitos anos mais tarde, Cenira contaria essa historia para sua propria
familia as gargalhadas, orgulhosa de seu feito, mas também fazendo
questdo de enfatizar a importincia do apoio de outras trabalhadoras
negras que, vivendo nas condi¢des precarias e violentas do trabalho
doméstico, estavam 14 “uma pela outra” — mostrando que a conversa
sempre esteve na cozinha. (MACHADO, pags 243 a 245, 2022)

Isto posto, se as habilidades das mulheres negras nunca foram insuficientes, o que
reservou a elas a cozinha como o tnico espago possivel de trabalho sendo a racializagdo
e as tecnologias do racismo antinegritude. Assim, por vontade ou por imposicao, € que se

forma a cozinha brasileira, alicercada por maos e sabedoria negra.

A Gastronomia, por sua vez, incorporou, ainda mais, nos ultimos anos, o imaginario
da populagdo brasileira por meio dos cursos de graduacao em gastronomia, reality shows
na televisao aberta, festivais gastronomicos, concursos de receitas, personal chefs, dentre
outras praticas. Praticas que aproximaram o brasileiro ao universo da gastronomia,
ciéncia que apresenta os principais sabores e técnicas da cozinha mundial, fascinante em
sua proposta de aproximar distintas culturas, diferentes culindrias motivadas por tdo
diversos habitat’s. A gastronomia ndo deixa de ter um viés antropoldgico por tratar de
um assunto tdo caro para a humanidade: a alimenta¢do. No entanto, alimentar-se, ainda

que na mais simples proposta, no interior do mais singelo lar, envolve misteriosos saberes
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ancestrais com técnicas, vocabularios, imaginarios, estética, simbolos e regras proprias.
Dando a alimentagdo um cardter bem mais abrangente que a gastronomia por si so,

proposta bastante discutida nesta tese.

Deve-se a esse movimento, a [re]aproximacdo de uma parcela da populagdo as
praticas culindrias como forma de harmonizar familias, receber amigos, € por que nao, a
concep¢do do prazer de preparar seu proprio alimento. Seria romantico se nao
pensassemos em todas as mulheres negras que carregam a alimentagdo deste pais nos
bragos, sem opcao de gostar ou ndo de tal pratica, distante de qualquer glamour, e
principalmente, com seu protagonismo usurpado como tantas outras usurpagdes neste

territorio.

Mesmo no ano de 2025, ndo temos nenhuma mulher negra protagonista dos
programas de culindria na TV brasileira aberta. No exato momento da escrita desse
capitulo, em fevereiro do referido ano, a Rede Globo de Televisao langou um reality show
de Gastronomia “Chef de Alto Nivel” com trés chefs brancos (Alex Atala, Renata
Vanzetto e Jefferson Rueda) e a apresentadora também branca (Ana Maria Braga). Nao
bastasse em pleno ano de 2025, uma bancada inteira de brancos representando o “mais
alto nivel” da gastronomia brasileira, atestando falsamente que ndo ha chefs negros ou
indigenas neste “nivel”, vemos ainda que a reputacdo nao ¢ algo que conta pontos para
estar entre os melhores, afinal, o Chef Alex Atala, por exemplo, protagonizou um dos
maiores escandalos envolvendo comunidades tradicionais do maior territorio quilombola
do pais, o territorio Kalunga'®. E a alta sociedade gastrondmica parece, simplesmente, ter
apagado da memoria esse profundo desajuste de conduta com as comunidades
quilombolas, sobretudo, com o povo negro. E o que Grada Kilomba (2019) chamou de
“Racismo Institucional”: “O racismo institucional opera de tal forma que coloca os

sujeitos brancos em clara vantagem em relagdo a outros grupos racializados”.

13§egundo a Fundagio Banco do Brasil, a institui¢do firmou convénio com o Instituto ATA (ndo com
a AQK [Associag@o Quilombo Kalungal]), presidido por Atala, com o objetivo de fortalecer a Baunilha do
Cerrado na alta gastronomia, gerando renda e inclusdo social aos kalungas. A ideia era que o pacto
favorecesse o manejo e o beneficiamento do produto na comunidade de Vao das Almas, uma das unidades
quilombolas. O subsidio ao projeto foi de R$ 424 mil, sendo R$ 382 mil oriundos da Fundag@o Banco do
Brasil e os demais do Instituto ATA e da FAO (Organizagio das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a
Agricultura).

Além do registro a revelia dos quilombolas, a AQK fez referéncia ao fato de ndo ter sido sequer
convidada para o lancamento da agdo e de receber somente 10% dos beneficios, gerando grande mal-estar
na comunidade. O fato ¢ que a baunilha, sobretudo a do cerrado, ¢ uma especiaria que aguga interesses
econdmicos internacionais, sendo desejada mundo afora. (SOUZA, 2021).
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Apesar disso, foram e sdo muitas as mulheres negras que se destacam na gastronomia
brasileira, ainda que ndo recebam os holofotes merecidos. Tal como Benedita Ricardo de
Oliveira (Bené Ricardo), a primeira mulher negra a se tornar profissionalmente uma chef
de cozinha. Mineira, nasceu em Ouro Fino em 1944, Bené ficou orfa aos 12 anos,
trabalhou como empregada doméstica e se formou em Gastronomia por meio de bolsas
de estudos na faculdade SENAC (1981). Embora tenha enfrentado preconceito de classe,
raca e género, ela estabeleceu uma carreira de sucesso, inspirando muitas outras mulheres

negras a reivindicarem seus lugares na gastronomia brasileira.

Lourence Alves (2018), em seu artigo intitulado "Nossa 'Julia Child' ¢ preta", traca
um paralelo entre Julia Child e Bené Ricardo. Julia Child, renomada cozinheira norte-
americana, estudou arte culindria na tradicional escola Le Cordon Bleu, em Paris (1948),
e popularizou a culindria francesa nos Estados Unidos com o langamento do livro
Mastering the Art of French Cooking (1961). No entanto, foi como apresentadora do
programa televisivo The French Chef (1963), exibido nas décadas de 1960 e 1970, que
alcancou fama e reconhecimento nacional. Seu carisma, bom humor e perseveranga foram
fundamentais para a inser¢do da mulher no universo profissional da gastronomia e nao

somente nas cozinhas domésticas.

Assim como Child, Bené Ricardo foi uma pioneira na cozinha profissional, mas em
territorio brasileiro. Apesar de ja carregar consigo o legado da culindria ancestral, sua
trajetoria ganhou visibilidade ao cozinhar para o entdo presidente militar Ernesto Geisel.
Esse momento foi decisivo para que ela conquistasse uma vaga na faculdade do SENAC

— um espago, até entdo, reservado apenas a homens.

Embora a gastronomia ainda exija constante luta por igualdade de género, a urgéncia
aqui apresentada € principalmente, por equiparagao racial. Foi por meio da trajetéria de
Bené Ricardo — ainda pouco reconhecida — que muitas mulheres, especialmente negras,
puderam e continuam abrindo caminhos, conquistando espacos e afirmando seus
protagonismos na area, como “sujeitos falantes que estdo transformando a teoria”
(KILOMBA, 2019). O importante ndo € ser o primeiro ou primeira, o importante ¢ abrir

caminhos. (EVARISTO, 2021)
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4.3 Percurso Metodologico: Observacao participante do campo das experiéncias da
cozinha cerratense

“Como é belo esse Brasil Central que tdo poucos conhecem
e de que nos, brasileiros, tdo ingenuamente ufanamos,

’

exagerando os recursos.’
Theodoro Sampaio em
“O rio Sao Francisco e a Chapada Diamantina.”

A tese “Sankofa na cozinha cerratense: tecituras geo-historicas de memorias
identitarias” tem como objetivo a andlise da cozinha cerratense, refletindo sobre
instrumentos, insumos, sabores e saberes existentes no territério do nordeste goiano,
sudeste tocantinense e oeste baiano. O problema que move essa investigagdo se alicerca
na dialética do apagamento e das negativas da histéria alimentar das pessoas que
habitaram/habitam o bioma Cerrado, que se constrdi a partir da domesticagao milenar
praticada por grupos indigenas nesse territorio, seguida da negativa, bem como de sua
cultura alimentar pelos colonizadores europeus, e se ressignifica a partir dos negros
africanos escravizados que se estabelecem nos quilombos para a construgdo de uma vida
possivel a partir do que se tem de insumo e matéria-prima somados a sabedoria ancestral
vinda de Africa em sinergia com a sabedoria de alguns grupos/familias indigenas que
também se refugiam em quilombos por perda de seus territorios. O recorte temporal dessa
investigacao se debruga nas narrativas do século XVII até os dias atuais.

A revisdo tedrica concebida se arquiteta nas interpretagdes de Territorio, Cultura
diasporica, Alimentacdo e Oralidade. Partindo do Territério como enredo de andlise, e
sustentado pela interpretacdo de “Territorio usado” dada por Milton Santos, enquanto
espaco habitado e modificado pela agdo humana. “E o uso do territorio, e néo o territorio
em si mesmo, que faz dele objeto da anélise social.” (Santos, 1998)

O percurso etnometodoldgico se desenvolve em uma narrativa de pesquisa
qualitativa, descritivo-explicativa, bibliografica, documental, e de campo. Se desdobrara
a partir da Etnografia com apoio na Escrevivéncia de modo a obter narrativas e historias
por meio de entrevistas e registros com guardides dos saberes a partir do recorte espacial
aqui delimitado. E a Geo-historia serd utilizada enquanto método interpretativo de anélise
dos achados da pesquisa empirica. O entrelagar dos conceitos estd ilustrado na figura que

segue:
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Figura 26: Caminhos metodologicos
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

“A Etnometodologia, corrente sociologica fundada por Harold Garfinkel em 1960, ¢
uma teoria do social que busca compreender a ordem social a partir da valorizacao das
acdes cotidianas dos atos envolvidos nos processos sociais.” (Guedes, 2021). E tem por
principal perspectiva de trabalho, a realidade da vida comum e coletiva “com a certeza de
que homens e mulheres, nas suas inter-relagdes e interacdes cotidianas constroem
saberes especificos e simbolos particulares, e para tal, utiliza-se de etnométodos”
(Guedes, 2021). Os etnométodos sdo os caminhos arquitetados pelos atores sociais para
“viver, criar e recriar a realidade a partir das suas proprias necessidades”. Além disso,
vale salientar que esse ator social jamais podera ser entendido como alguém inferior na
sociedade, uma vez que ele mesmo constroi suas possibilidades de vida a partir das
proprias necessidades. Portanto, notabiliza-lo € substancial para a Etnometodologia.

Para isso, a Etnometodologia se vale de alguns principios para sua realizacdo. Sao
eles: a)Pratica e realizacdo: As praticas construidas pelos sujeitos sdo de suma
importancia para o pesquisador pois tratam-se das realizagdes cotidianas que eles
constroem e elegem diariamente como importantes para a manutengao da ordem social;
b) Indicialidade: E um termo da linguistica que indica que as palavras tem sentidos
genéricos, mas também sentidos particulares quando utilizadas em situagdes especificas
por um determinado grupo; ¢) reflexividade: “os modos reflexivos em que pessoas
comuns entendem seu mundo em ambiente cotidiano sendo, esse aspecto, o alvo da
pesquisa.” (Guedes, 2021); d) Accountability (Relatabilidade): A capacidade de

ordenar os fatos e relatar toda ocasido local. O que se tem de disponivel ;e e) Nocao de
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membro: E o sujeito dotado da capacidade social instituida pelo grupo, desde o modo de
agir ao saber-fazer que surge naturalmente a partir da vivéncia com o grupo. “O membro
¢ identificado como pessoa que apresenta como caracteristica preponderante, o dominio
da linguagem comum ao grupo ¢ se relaciona em rede de significados em suas inter-
relagdes.”. S6 se ¢ membro de um grupo quando dominamos a linguagem comum daquele
grupo. Sao esses os fundamentos que o pesquisador deve seguir para desenvolver

etnometodologia.

Em suma, a etnografia enquanto pesquisa social, especialidade da Antropologia e
método utilizado na coleta de dados dos registros antropologicos possui profundas
nuances em seu fazer, ndo havendo férmula magica para a sua producdo, mas com a
certeza de que € preciso profunda imersdo para estudar e descrever a cultura e o
comportamento de determinado grupo social. H4 quem diga que “somente lendo boas
etnografias, os diarios, as cronicas dos viajantes, uma boa literatura [...], somado ao
estudo sistematico de abordagens teoricas, € que vocé conseguird passar pelo processo de

formagao epistemologica na experiéncia etnografica.” (Rocha e Eckert, 2008)

Outro aspecto a ser esmiucado ¢ a ida a campo. O campo antropologico se mostra

bastante complexo por tratar-se de uma relagdo cuidadosa e aprofundada com as pessoas.

Na linguagem corriqueira, confunde-se “trabalho de campo” com
etnografia. Na verdade, o trabalho de campo ndo ¢ invengdo da
Antropologia nem muito menos monopolio dela. Os gedgrafos fazem
trabalho de campo, assim como os geodlogos e os psicologos. Vao “a
campo” muitos pesquisadores, desde finais do século XIX, para testar
as teorias com materiais empiricos. Mas o “campo” antropologico
supde ndo apenas ir € ver ou ir ¢ pegar amostras, mas algo mais
complexo: uma co-residéncia extensa, uma observacao sistematica,
uma interlocugdo efetiva (lingua nativa), uma mistura de alianga,
cumplicidade, amizade, respeito, coercdo e tolerancia irGnica
(CLIFFORD, 1999, p. 94). Em uma palavra, o trabalho de campo
antropoldgico consiste em estabelecer relagdes com pessoas.
(URIARTE, 2012)

Para mim, o grande despertar para a etnografia aconteceu durante as disciplinas do
doutorado, especialmente com “Individuo e Sociedade (Antropologia da Alimentacdo)”,
uma matéria optativa que cursei no departamento de Antropologia da UnB com a
professora Ellen Woortmann, onde pude compreender como a etnografia atua no campo

das pesquisas alimentares. De Josué de Castro com a “Geografia da Fome” (1946) ao



91

documentario “Garapa” de Jos¢ Padilha (2009), ambos tratando da mesma tematica e do
profundo conhecimento tradicional utilizado para driblar esse projeto politico que ¢ a
fome. Etnografias densas retratando o Brasil profundo, o pensamento e o comportamento
de cada sujeito e de seus grupos perante distintos sistemas alimentares, que sobretudo,
nos faz compreender que ¢ preciso embrenhar-se nestas realidades para entdo, descrevé-
las. Assim, tem-se a etnografia como “a arte e a ciéncia de descrever um grupo humano
— suas institui¢des, seus comportamentos interpessoais, suas producdes materiais € suas

crengas.” (Angrosino, 2009)

A Geo-historia, neste estudo, serd trabalhada como método interpretativo na analise

dos achados da pesquisa empirica, conforme a figura abaixo:

Entender as mediagGes e Identificar os sujeitos Compreender como estes
os processos da formagdo histéricos da produgdo ainda influenciam no
da cozinha cerratense do espago no passado espacgo do presente

Figura 27: Geo-historia enquanto método interpretativo
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Para isso, utilizaremos a interpretagdo da teoria de Fernand Braudel feita por Lima e

Amora (2012) apresentada na figura acima e mais bem detalhada no capitulo que segue.

Os registros da etnografia serdo inventariados com suporte na cartografia [“a
cartografia étnica ndo ¢ somente um desenho, ela busca mostrar como o territdrio estd
efetivamente ocupado, os seus conflitos e incongruéncias, registrando as diferencas e
contradigdes do sistema” (Anjos, 2011)]; na fotografia [“recurso importante no processo
do conhecimento geografico , sobretudo pelas representagdes e interpretagdes do tempo,
do espaco, da sociedade, que ndo se cristalizam e ndo sdo estaticas” (Anjos, 2011);] em
gravagdes de audio e video; e nas filmagens das falas e das paisagens dos cenarios
visitados. E contard ainda com o auxilio da metodologia de Observagdo Participante,
afinal “¢ tempo de falarmos de nds mesmos ndo como ‘contribuintes’ nem como vitimas
de uma formagdo historico-social, mas como participantes dessa formagdo.”
(NASCIMENTO, M. B., 2018b)

Nesse cenario, a observagdo participante enquanto técnica de pesquisa qualitativa
nutre a proposta, principalmente, pela importincia da interagdo do pesquisador com o

grupo que estd sendo analisado. “A observagdo participante ¢ uma formula paradoxal e
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enganosa, mas pode ser considerada seriamente se reformulada em termos hermenéuticos,
como uma dialética entre experiéncia e interpretacdo”. (Clifford, 2011)

A observagao participante propde que o pesquisador seja mais que um espectador,
sendo necessario integrar-se a cultura estudada para o registro dos acontecimentos ao
passo em que elas ocorrem, valendo da experiéncia dos fendémenos para obter
informacdes. (Ritchie, 2003). Ela permite que detalhes consideraveis sejam apreendidos
para além dos resultados das perguntas realizadas em campo em razao de sua vivéncia
com a cultura estudada. Para isso, ¢ necessario, antes de tudo, que o pesquisador seja
aceito no ambiente da pesquisa, ganhando confiangca com o grupo. Em caso de
comunidades tradicionais existem rituais especificos de permissdo do pesquisador em
seus territorios. A exemplo tem-se o territorio Kalunga que, atualmente, dispde do servigo
da associacao comunitaria, em que seus lideres analisam cada proposta de intencdes de
pesquisa, podendo o pesquisador receber o aceite ou a recusa a depender dos interesses
da comunidade.

O aceite da comunidade e consequentemente a proximidade com o local pesquisado
concede ao pesquisador habilidades para discernir os momentos de questionamento € os
de siléncio e plena observacdo (Campos, Silva e Albuquerque, 2021). Além disso,
destacam que tal proximidade ndo pode distanciar o pesquisador de seus objetivos e da
cientificidade da proposta.

Durante as aulas do doutorado no departamento de Geografia da Universidade de
Brasilia - UnB, eu tive a oportunidade de conhecer a pesquisa do Professor Dr. Rafael
Sanzio Aratjo dos Santos, que trouxe inspiragdo e grande luz a este trabalho. Em suas
pesquisas de georreferenciamento dos quilombos no Brasil, especificamente no livro
“Territorialidade Quilombola: Fotos e Mapas”, me deparei com um mapa cartografico
(figura que segue) muito simbdlico para esta tese, o terreiro de Dona Lio, situado no

Territorio Kalunga, na Comunidade Quilombola Ema em Teresina de Goias - GO.
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TERREIRO QUILOMBOLA DE DONA LIO
TERRITORIO KALUNGA - COMUNIDADE EMA - TERESINA DE GOIAS - GO
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Figura 28: Terreiro de Dona Li6 (Territorio Kalunga - Comunidade Ema - Teresina de Goias-GO)
Fonte: Rafael Sanzio Araujo dos Anjos (2011)
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Na imagem cartografica, ¢ possivel identificar os seguintes espacgos: a) a grande
cozinha e despensa (espago coberto, interno a casa); b) o local do pildo “a sua mudanca
somente ocorre com autorizag¢do da dona do terreiro’; ¢) local que a carne do sol seca;
d) o galinheiro “num terreiro, as galinhas sdo bem cuidadas e alimentadas pela
importdncia no abastecimento, com os ovos e alimenta¢do com a carne”; ) barracao 1
(onde esta localizada a casa de farinha); f) o barracdo 2 (espago destinado ao forno de
barro para a produgdo de bolos, biscoitos e beijus e o local de produgdo de sabao), e o g)
o curral (de onde se obtém a carne, o leite e a manteiga).

A palavra terreiro, nesse contexto, faz referéncia a “quintal” ou “terreno” da casa,
como sdo comumente nomeados no contexto cultural do sertdo cerratense. Para
compreender a importancia desse espago, o professor e pesquisador Rafael Sanzio Araujo
dos Anjos afirma que:

“O terreno, o terreiro no sentido amplo, continua sendo o melhor
instrumento de observacao. Nos revela o que aconteceu, pois apresenta
as marcas da historicidade espacial, o que esta acontecendo, isto &,
registra os agentes que atuam na configuragdo geografica atual e, por
fim, o que pode acontecer, ou seja, & possivel capturar as linhas de
forgas da dindmica territorial € apontar as possibilidades de estrutura do
espaco no futuro proximo”. (Anjos, 2011)

A poténcia dessa afirmagdo estd no alcance da amplitude de espago-tempo entre
passado, presente e futuro que a analise do terreiro nos proporciona. Assim, para a analise
da cozinha tradicional cerratense, cumpre situar o leitor sobre um formato e uma
arquitetura especifica de uma organizagao territorial herdada da sabedoria africana, que
ndo se limita ao espaco fisico interno das casas, conforme denominado
contemporaneamente. “Aquilo que hoje € reivindicado nas bandas de cd como de
marca/heranga africana ¢ resultado dos cruzos das inumeras travessias de mulheres,
homens, histérias, movimentos, palavras, sons, sangues, cores, deuses, lembrancas e
siléncios” (Rufino, 2019). Portanto, a cozinha aqui serd tratada, estudada e analisada a
partir de todo o espago utilizado para a produgdo do alimento, seja ele interno ou externo
a casa. Isso, por si s0, ja apresenta a poténcia desta cozinha, bem como a amplitude da
dimensdo da produc¢do do alimento em territdrios tradicionais. A figura que segue,
inspirada na cartografia de Rafael Sanzio, tem a missdo de apresentar a dinamicidade da
cozinha cerratense, bem como o trabalho diversificado da cozinheira na producao do

alimento.
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Partiremos da interpretagdo de terreiro (terreno) dada por Anjos (2011) enquanto um
dos instrumentos de observagdo para a analise desta tese. Se entendermos os marcadores
de tempo como categorias, teremos trés momentos para analise: o passado (as marcas da
historicidade), o presente (o que esta acontecendo juntamente com seus agentes) €, o
futuro (com suas possibilidades). Com a tabela que segue, sistematizamos a partir dos
elementos de investigacdo, um roteiro de observacido do quintal com o detalhamento de

cada elemento, bem como possiveis questionamentos a serem respondidos no ambito dos

resultados da pesquisa.

ROTEIRO DE OBSERVACAO DO TERREIRO (QUINTAL)

Categorias a
priori

Técnicas
instrumentais
e culinarias

Insumos da
dieta
alimentar
cerratense

Saber-fazer

Representacio
simbolica da
alimentacao
no Cerrado

Detalhamento

Reconhecimento de instrumentos,
matéria-prima de que  sdo
produzidos, e principais utilizagdes
na culindria cerratense.

Identificagdo, descricdo e analise
dos principais insumos como: frutos
do Cerrado, gréos, carnes que
compdoem a dieta alimentar dos
sujeitos do Cerrado.

Identificagdo e classificacdo dos
alimentos em quente, frio e reimoso.
E outros saberes relacionados a
alimentacao.

Identificagdo, descricdo ¢ analise
dos principais preparos produzidos e
sua temporalidade, categorizando as
comidas de festas e festejos,
comidas cotidianas, em dias de luto
e restrigoes alimentares.
Qual a representacdao
percebida pelo sujeito?

A estética do alimento. Como ¢
desenvolvida a comensalidade e o
dividir o alimento. A valoragdo da
riqueza e o orgulho diante do
alimento.

social

Questionamentos

Quais instrumentos compdem esse
cenario?

Existem diferentes oficinas ou os
instrumentos estdo dispostos em um
mesmo local?

Existem objetos em desuso? Por que
nao sdo descartados?

Quais principais insumos utilizados
nas produgdes?

Quais pessoas tém acesso a dindmica
da cozinha?

O que se produz?

Possiveis cartografias das producdes

Qual a estética do alimento
cerratense?

Como o sujeito se identifica com a
comida cerratense?

Qual a liturgia de determinados
pratos? Em festas qual o ritual do

alimento?

Tabela 2: Roteiro de observagdo do terreiro (quintal)
Fonte: Thamyris Andrade - Com base na Metodologia de Anjos (2011)
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Em sintese, a investigagdo “Sankofa na cozinha cerratense: tecituras geo-historicas de
memorias identitarias”, tendo como elemento basilar para essa construcdo a andlise da
cozinha cerratense terda como plano de fundo a terra, o terreiro, o territério e a
territorialidade. Assim, ao delimitar o terreiro (terreno) da pesquisa, tem-se o espaco de

estudo, onde estardao os elementos de investigagdo e a dinamica dos agentes.

Apoiado nessa estrutura, foi elaborado um roteiro de entrevista com sugestoes de
questionamentos distribuidos nos grupos dos quatro elementos da investigacdo, aqui
definidas como categorias de andlises. As categorias de analise existem, objetivamente,
para dar forma e carater ao trabalho proposto. Se referem a um conceito que abrange
elementos ou aspectos com caracteristicas comuns ou que se relacionam entre si. Nesse
sentido significa agrupar elementos, ideias ou expressdes em torno de um conceito capaz

de abranger tudo isso (Cheptulin,1982,p.55).

As categorias definidas foram: a) Técnicas instrumentais e culindrias, b) Insumos da

dieta alimentar cerratense, ¢) Saber-fazer e d) Representagdo simbolica da alimentagdo

no Cerrado.
ROTEIRO DE ENTREVISTA
CATEGORIAS PERGUNTAS NORTEADORAS
DE ANALISE
Técnicas 1- Consegue descrever como era o formato da sua cozinha na infincia?
instrumentais e 2- Quais os principais instrumentos utilizados para o armazenamento dos
culinarias alimentos?
3- Quais os instrumentos e técnicas utilizadas para conservagdo dos
alimentos?
4- Quais os instrumentos utilizados para lavagem das lougas?
Insumos da dieta 1- Dos frutos do Cerrado, quais eram bastante utilizados na alimentagao no
alimentar passado e quais vocé continua consumindo atualmente?
cerratense 2- Quais eram as principais proteinas utilizadas? O uso delas permanece
atualmente?
3- Como eram divididas as refeigdes ao longo do dia e quais os principais
alimentos de cada refei¢do?
Saber-fazer 1- Com quem voce aprendeu a cozinhar e com qual idade?

2- Em sua familia, se lembra de algum registro de caderno de receitas?

3- Como era feita a transmissdo de saberes dessas receitas?

4- Existia alguma restrigdo alimentar em sua comunidade (alimentos
quentes, frios e reimosos)? Se “sim”, quais e por qual razdo?

5- Existe alguma historia/conto sobre a alimentagdo em sua comunidade?
Ou algum saber/fazer guardado em suas memorias e que vocé considera
importante registrar para as proximas geragdes?

6- Alguém da sua familia se interessa/interessou por aprender seus
conhecimentos?
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7- Quais os principais preparos/pratos que vocé tem em suas lembrangas de
infancia e mocidade? Eles ainda sdo produzidos na atualidade?

8- Quais eram os principais alimentos produzidos e consumidos (insumos e
proteinas)?

9- Em casa, nos espagos familiares, quais eram os principais alimentos
produzidos e consumidos (insumos e proteinas)?

10- Nas festas e festejos, quais eram os principais alimentos produzidos e

consumidos?
Representacio I- Quais as principais caracteristicas estéticas da cozinha cerratense
simbolica da 2-  Como o sujeito se identifica com a comida cerratense?
alimentacdo no 3- Qual a liturgia de determinados pratos?
Cerrado 4- Em festas qual o ritual do alimento?

Tabela 3: Roteiro de Entrevista
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

E de referir que o roteiro de entrevista neste estudo, tem apenas a missao de nortear a
investigagdo para conduzir as conversas com os sujeitos que a pesquisa trouxer, ndo tendo

como objetivo a aplicacdo de um rol de perguntas taxativas.

Definiu-se como campos de investigagdo duas localidades especificas representadas
por suas protagonistas, ambas cozinheiras. Nesta tese, uma das mulheres selecionadas,
representa os quilombos e a minha experiéncia profissional em territério quilombola. A
outra mulher selecionada representa as comunidades rurais € a heranga do meu tronco

familiar materno. Sao elas:

Minelci Paulino, quilombola nativa da Comunidade de Sdo Domingos-GO e em razio
de ser casada com um quilombola Kalunga ¢ membro e residente na Comunidade
Quilombola Kalunga do Engenho IT — Cavalcante/GO. E agricultora familiar, extrativista
e cozinheira, possui um restaurante na comunidade ‘“Restaurante da Minelci” onde
oferece cafés-da-manha e almocos em funcdo do fluxo de turistas que a comunidade
recebe para visitar a Cachoeira Santa Barbara, um dos principais atrativos da Chapada

dos Veadeiros. Foi participante do IV Festival Gastronomico de Arraias (2020).

Enetina Rocha de Menezes ¢ nativa e residente da Comunidade Rural Angico — Sao
Desidério/BA. E agricultora familiar, extrativista e cozinheira. Produz doces, biscoitos e
licores, principalmente com frutos do Cerrado, para venda e sustento de sua familia.
Também foi participante do IV Festival Gastronomico de Arraias (2020). Atualmente

participa mensalmente da Feira Luar do Cerrado, uma proposta da Prefeitura de Sao
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Desidério na Bahia que retne extrativistas, artistas e cozinheiras para escoar suas

produgdes.

E a partir dos caminhos trilhados pelos territorios e das intensas vivéncias de duas

mulheres cerratenses que passo a revelar parte dos resultados desta tese.
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4.4 O Habitus de Bourdieu e as Escolhas Alimentares Cerratenses

Acredita-se que Pierre Bourdieu, considerado um dos mais populares socidlogos da
atualidade, buscou em sua teoria superar alguns de seus antecessores, representantes da
sociologia classica, como Durkhein, Marx e Weber. Tal dedu¢do, faz de sua teoria,
inovadora e complexa (NETO, 2018). Bourdieu defendia ndo existir separagdo entre a
sociedade e o individuo, defendendo que ha uma interacao dialética entre agente social e
a estrutura social. A partir dessa maxima ¢ que foram eleitos dois importantes conceitos

de sua teoria para elucidar a tese aqui defendida. Sao eles: Habitus ¢ Campos.

“O habitus é entendido como um sistema de disposi¢gdes duraveis,
estruturas estruturadas predispostas a funcionarem como estruturas
estruturantes, isto €, como principio que gera e estrutura as praticas e as
representagdes que podem ser objetivamente ‘regulamentadas’ e
‘reguladas’ sem que por isso sejam o produto de obediéncia de regras,
objetivamente adaptadas a um fim, sem que se tenha necessidade da
projecdo consciente deste fim ou do dominio das operagdes para atingi-
lo.” (MOESCH e NOSCHANG, 2012).

Em outras palavras, habitus ¢ uma espécie de lente pela qual os individuos enxergam
a vida social (NETO, 2018). Assim, tais individuos agem, sentem e possuem disposi¢des
proprias provenientes dessa lente. No entanto, ndo hé que se pensar numa total autonomia

do individuo, pois suas escolhas sdo fruto das op¢des dadas pela sociedade.

O gosto, por exemplo, ndo trata apenas de uma escolha subjetiva, mas como uma
objetividade interiorizada e que pressupde esquemas gerativos que vao determinar a
escolha. “O gosto em matéria alimentar depende também da ideia que cada classe faz do
corpo ¢ dos efeitos da alimentagdo sobre o corpo, ou seja, sobre sua forca, sua satde e
sua beleza, assim como das categorias que ela utiliza para avaliar tais efeitos”
(BOURDIEU, 2011). O socidlogo acrescenta que “o corpo ¢ a objetivacdo mais
irrecusavel do gosto de classe, manifestado sob varias maneiras [...] a maneira de trata-
lo, cuidar dele, alimenta-lo, sustenta-lo, que ¢é reveladora das disposi¢des mais profundas

do habitus”. (BOURDIEU, 2011, grifo nosso).

Compreendendo isso, para que o sujeito pratique determinada agdo € preciso do
Campo, local de disputa em torno dos interesses. “Bourdieu substitui a nocdo de

sociedade pela de campo, pois entende que uma sociedade diferenciada ndo se encontra
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plenamente integrada por fungdes sist€émicas” MOESCH e NOSCHANG (2012), contrario
a isso, trata-se de pequenos grupos sociais, cada um com regras proprias, interesses €
maneiras de funcionar, que nao podem ser explicados pelas regras de outros grupos ou

espacos. (MOESCH e NOSCHANG, 2012).

O habitus ¢ o resultado da relacao entre o que a pessoa traz de si (sua historia, desejos,
experiéncias) e as condi¢des da sociedade em que vive. O campo ¢ um espago social onde
jé existem regras, formas de agir e uma certa ordem de poder. Nem todos tém as mesmas
chances nesse espago — ha quem manda mais (os dominantes) e quem manda menos (0s
dominados). Quem tem mais "capital social" (como influéncia, contatos, reconhecimento)
estd em vantagem. As pessoas dentro do campo tentam melhorar sua posi¢ao, mas isso s6

acontece se elas tiverem os recursos certos e estiverem numa posi¢ao que permita crescer.

No campo das praticas e da cultura alimentar enraizadas no bioma Cerrado, ¢
fundamental compreender a histdria dos sujeitos que o habitam. Trata-se de um territorio
moldado por distintas etnias indigenas, com profundo conhecimento ¢ manejo da terra,
por negros escravizados que mais tarde se estabeleceram em quilombos, e por vaqueiros
que, ao longo do tempo, passaram a viver e sobreviver nesse ambiente de clima érido e

desafiador.

Em suma, a teoria de Pierre Bourdieu, ao articular os conceitos de habitus e campo,
oferece um quadro analitico essencial para compreender as praticas sociais, incluindo
aquelas relacionadas a cultura alimentar no bioma Cerrado. O habitus revela como as
disposi¢cdes individuais sdo formadas pela historia e pelas condigdes sociais,
configurando percepgdes € gostos que nao sdo escolhas puramente subjetivas, mas sim
interiorizagdes das estruturas sociais. Por sua vez, o campo representa o espago de disputa
onde essas disposi¢des se manifestam e se confrontam, marcado por relagdes desiguais
de poder e capital social. No contexto do Cerrado, entender essa dindmica implica
reconhecer a trajetoria plural e complexa de seus habitantes — indigenas, descendentes
de negros escravizados e vaqueiros — que, a partir de seus saberes e experiéncias,
moldam praticas alimentares especificas, resultado da intera¢do entre agentes sociais € o
meio ambiente. Assim, a abordagem bourdieusiana enriquece a compreensao das relagdes
entre sociedade, cultura e territorio, evidenciando como a historia social e as estruturas

influenciam os modos de vida e as formas de resisténcia desses grupos.
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“DI CUME”: O SISTEMA ALIMENTAR NO CERRADO

“so ha morte quando ha esquecimento”
Luiz Rufino — Pedagogia das Encruzilhadas (1987)

Figura 30: Carne de sol
Fonte: Thamyris Andrade (2025) / Comunidade Quilmbola Buraquinhos - Chapada Gaucha-MG
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5.1 Entre a Terra e o Prato: Acdo Colonial, Fome e Rupturas Alimentares no
Cerrado

“Pelos campos had fome, em grandes plantagées”.
Geraldo Vandré

A dieta alimentar no Cerrado é resultado da dialética entre a domesticacao da flora
e da fauna nativa realizada pelos grupos indigenas, seguida da negacdo desta cozinha e
de seus insumos pelos colonizadores europeus, ¢ em paralelo, da ressignificacdo dos
insumos nativos e da arquitetura, decorréncia da sabedoria e genialidade dos grupos
africanos da didspora, resultando no que denomino de cozinha cerratense. No entanto, em
meio a esse movimento de transformagdo, e, principalmente, de negativa desta dieta
alimentar, deu-se a “fome”. O combate a “fome” neste contexto € em todo o territorio
brasileiro tem total protagonismo da organizacdo dos quilombos instalados, ao que Luiz
Rufino atribui como triunfo da didspora: “A diaspora africana ¢ uma encruzilhada,

acontecimento marcado pela tragédia, mas ressignificado pela necessidade de invengdo”

(Rufino, 2019).

Pouco se registrou sobre a fome entre os grupos indigenas, reconhecidos por sua
relagdo organica com a terra, a caga e a pesca. Como extrativistas natos, domesticaram
diversos frutos que, somados as cacas, compunham uma dieta alimentar rica e adaptada
ao territorio. Sobre os habitos alimentares desses povos na primeira metade do século
XX, Oliveira (1950) observa: “ndo ha horario fixo para as refei¢cdes, cujo nimero varia
em fungdo do apetite; come-se sempre que estd com fome, a noite inclusive: ha sempre
uma panela no fogo, com milho ou com mandioca, um peixe na brasa, uma cuia de

amendoim.” (OLIVEIRA, 1950).

Na sequéncia da chegada dos colonizadores europeus, observa-se ndo apenas a
negacio da dieta alimentar indigena, mas também a usurpagio de seus territérios. E
importante destacar que a colonizagdo ndo se restringiu a tomada de terras, mas se
estendeu a imposicao de novos costumes, a supressao da lingua, a descaracterizagdo da
cultura e a desvalorizagdo dos alimentos tradicionais. Como aponta Santos (2023), “o
beiju era uma das comidas mais apreciadas no café da manha [...] mas esses alimentos
foram deixando de ser apreciados por conta da subdivulgacdo, do deboche que os

colonialistas faziam.” O que antes era alimento essencial e respeitado passou a ser
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marginalizado, cedendo espago aos insumos valorizados e legitimados pelo gosto

europeu.

O auge desse movimento de reinvencdo ocorre com a “liberdade” dos primeiros
negros escravizados. Com a formagao dos quilombos e o acesso a territérios onde podiam
plantar e produzir livremente, esses sujeitos passaram a ressignificar os alimentos que
haviam sido anteriormente domesticados pelos grupos indigenas e rejeitados pelos
colonizadores europeus. A partir de seus saberes e tecnologias ancestrais oriundos da
Africa, transformaram esses alimentos, dando origem a novas praticas alimentares e
reafirmando sua identidade cultural por meio da comida. Nego Bispo (2023) ensinou que
“Nao fizemos os quilombos sozinhos. Para que fizéssemos os quilombos, foi preciso
trazer os nossos saberes de Africa, mas os povos indigenas daqui nos disseram que o que
14 funcionava de um jeito, aqui funcionava de outro”. (SANTOS, 2023). Nas lacunas de
tempo e espaco dessa historia marcada pela superagao humana e pela transformagao dos
alimentos, esta a presenca constante da fome. Contudo, percebo que, nesse territorio, a
fome ndo se manifestou, necessariamente, pela escassez de alimentos, mas pela negacgao
cultural daquilo que tradicionalmente se reconhecia como alimento. Trata-se, portanto,
de uma fome atravessada pela perda da soberania alimentar — uma fome imposta pela

desvalorizac¢do dos saberes, praticas e ingredientes locais.

O Brasil central foi ocupado pela Coroa Portuguesa e demais colonizadores entre
os séculos XVII e XVIII, motivados principalmente pela exploragdo mineral. Durante
esse periodo, conhecido como ciclo da mineracdo, os negros escravizados
desempenharam fungdes essenciais: desde o trabalho no garimpo até a construgdo de

moradias, estradas e sistemas de produ¢do de alimentos.

O Cerrado foi o principal palco desse ciclo econdmico, estendendo-se por areas
dos atuais estados de Goias, Tocantins, Minas Gerais € Mato Grosso do Sul. Estudos
cartograficos realizados pelo professor Rafael Sanzio apontam, por meio de manchas em
amarelo (mapa que segue), as regides com maior concentracao de atividade mineradora.
Um dado revelador ¢ a significativa presenca de comunidades quilombolas proximos a
essas areas, o que sugere uma forte relacdo entre os territorios de resisténcia negra e os
espacos de exploragdo colonial. Essa afirmacdo ¢ ilustrada a seguir, no Mapa das
Referéncias Territoriais dos Principais Ciclos Economicos Coloniais e Imperiais e

Antigos Quilombos do Brasil - Século XVII,.
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Brasil - Referéncias Territoriais dos Principais Ciclos Econémicos Coloniais e Imperiais e Antigos Quilombos do Brasil - Século XVI - XIX

LEGENDA/

O Brasil e os Contornos Continentais

Figura 31: Mapa das Referéncias Territoriais dos Principais Ciclos Econdmicos Coloniais e Imperiais e Antigos Quilombos do Brasil - Século XVII - XIX
Fonte: Anjos
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Nesse periodo, os grupos indigenas que habitavam o territério correspondente ao
atual bioma Cerrado ja haviam consolidado uma dieta alimentar baseada em saberes
tradicionais, profundamente conectada com os ciclos naturais e com os recursos locais. A
mandioca ocupava papel central na alimentagdo, sendo amplamente cultivada e
processada de diferentes formas. A partir dessa raiz, produziam-se diversos insumos e
preparagdes alimentares, como beiju, farinhas, tapiocas, bolos de mandioca e o tradicional
bolo de puba, feito a partir da mandioca fermentada. As fontes de proteina, por sua vez,
provinham da enorme diversidade de fauna presente no Cerrado. A caca de animais
silvestres era pratica comum e essencial, fornecendo os nutrientes necessarios para

complementar uma dieta amplamente adaptada as condi¢des do bioma.

Aprendi com Antonio Bispo dos Santos (2023), que adestrar e colonizar sao
praticas sinonimas. “Tanto o adestrador quanto o colonizador comegam por
desterritorializar o ente atacado quebrando-lhe a identidade, tirando-o de sua cosmologia,
distanciando-o de seus sagrados, impondo-lhes novos modos de vida e colocando-lhe
outro nome”. (SANTOS, 2023). De modo semelhante, fomos levados a negar aquilo que,
historicamente, compreendiamos como alimento. Impds-se uma légica em que nossos
saberes alimentares tradicionais passaram a ser vistos como inferiores, fazendo-nos
acreditar na ideia de pobreza cultural e na suposta infertilidade de nossos solos. Essa
negacdo simbolica do alimento tradicional foi acompanhada, de forma simultanea e
continua, pela perda concreta dos territorios — processo que ainda hoje se intensifica,
comprometendo ndo apenas modos de vida, mas também os sistemas alimentares

construidos ao longo de geragoes.

O Cerrado ¢ um dos biomas com maior riqueza em biodiversidade do planeta,
abrigando uma enorme variedade de entes viventes, bem como uma abundancia de plantas
alimenticias e medicinais utilizadas historicamente pelas populacdes tradicionais. No
entanto, observa-se que grande parte das narrativas construidas em torno dos sertdes
cerratenses tende a reduzir essa complexidade ecologica e cultural a imagens
estereotipadas. No passado, o bioma foi descrito apenas por seu sol intenso, suas arvores
secas ¢ de formas retorcidas, sendo representado como um ambiente arido, hostil e

inabitavel, desconsiderando sua fertilidade simbdlica, social e ecologica.

Em didlogo com os meus mais velhos, observei que a fome, tal como € concebida nas

narrativas contemporaneas de caréncia alimentar, ndo parece ter existido neste territorio



107

em tempos passados. O que identifiquei, segundo suas memorias, foi a escassez alimentar
decorrente de processos mais recentes, como a perda continua dos territdrios, o avango
do desmatamento e a marginalizacdo dos seres das rogas — expressdo que compreende
tanto os alimentos quanto os modos de vida que sustentam a agricultura tradicional. Trata-
se, portanto, de uma fome construida nao pela auséncia de recursos naturais, mas pela

desestruturacao de sistemas alimentares historicamente consolidados.

Nego Bispo (2023) nos conta como a chegada do agronegdcio na Caatinga afetou a
relagdo do povo da terra com o alimento: “Quando o agronegodcio chegou por aqui, nos
disseram para ndo consumir boa parte dos frutos que costumavamos consumir. Tudo
aquilo que ndo era mercadoria era ruim, s6 o que era mercadoria prestava” (SANTOS,
2023). Minha mae conta que quando crianca (década de 60) o sonho dela era comer uma
magca, daquelas enroladas individualmente no papel de seda lilas, algo que mesmo na
minha infancia (década de 80/90) ndo se tinha facil acesso. Era mercadoria importada e

consequentemente, cara.

Paralelo a isso, tinhamos e temos cajuzinho do cerrado, pequi, buriti, cagaita e tantos
outros frutos nativos, suculentos, nutritivos e tdo belos quanto uma mag¢a. Quando eu
chegava na roca do meu avo materno, logo ele subia no pé de coco, apanhava alguns
frutos, abria o coco e fazia canudinhos de um grande bambuzal que tinha plantado ao lado
da casa. Ali eu me fartava, jamais sentia falta dos canudos de plasticos da cidade. “O
colonialismo vai comecar a dizer que o nosso tipo de manga ¢ ruim, e comecar a vender
outro tipo de manga, a manga Thompson, a manga do avido. Toda manga boa tem que vir
de aviao?” (SANTOS, 2023). Dessa forma, a nossa comida passou a perder o sentido,
esvaziando-se de significado, sabor e reconhecimento estético. Tal processo ¢ resultado
direto da acdo perversa do colonialismo, que promoveu a desterritorializacdo de grupos
humanos tradicionais, fragmentou nossas identidades e instaurou uma ruptura profunda
com aquilo que, historicamente, sempre foi compreendido como sagrado: o alimento. A
negacdo e a desvalorizagdo das praticas alimentares originarias ndo apenas afetaram o
corpo fisico, mas também comprometeram a memdria, a espiritualidade e os vinculos

com a terra, elementos indissociaveis da cosmologia tradicional do Cerrado.
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5.2 Alimentacio, Moléstias e Cura: A Farmacopeia Tradicional do Cerrado

Da conhecida afirmagdo de Hipocrates, médico na Grécia antiga, “dos alimentos
fara a tua medicina” as variacdes desta declaragdo para os dias atuais “somos o que
comemos”, ¢ possivel observar que ambas as afirmagdes nos propdem uma estreita
relacdo da boa alimentacdo com um corpo saudavel. Associacdo esta percebida por
distintos grupos de pessoas em diferentes territorios, que mesmo em tempos de escassez,
escolhas sdo realizadas para a garantia minima do equilibrio para uma dieta alimentar
necessaria. “Toda cultura identifica, dentro do conjunto de alimentos disponiveis em cada
ecossistema, o que se deve e o que ndo se deve comer para cada pessoa e estagio de seu

ciclo de vida ou estado fisico.” (WOORTMANN, 2013)

Decorrentes da alimentagdo e/ou de sua escassez estdo as moléstias [doengas
desencadeadas em favor do trabalho que se exerce ou das condigdes de vida que se leva
num determinado ambiente]. Nos sertdes cerratenses diversos estudos ressaltaram a
pobreza de nutrientes nestes solos, a dificuldade de variagcdes nos plantios e,
principalmente, a perda constante de habitat de grupos tradicionais em terras de plantio
como algumas das justificativas que se ddo para as principais moléstias observadas no

decurso dessa historia.

Em vista disso, as moléstias centendrias acometidas por humanos no Cerrado
parecem estar diretamente associadas ao sistema alimentar juntamente com a escassez de
alimentos percebida nesse territorio. A pesquisadora Sonia Magalhdes em sua obra Males
do Sertdo. alimentagdo, saude e doengas em Goids no século XIX nos afirma que: “a
alimentacdo teve um papel determinante na ocorréncia de doencas no Brasil,
particularmente em Goids, estado que abrigava significativo numero de dementes ao

longo dos séculos XVIII E XIX” (Magalhdes, 2014).

Parte do que se observa nesses grupos sdo moléstias relacionadas a pobreza de
alguns nutrientes do solo e ndo necessariamente a falta de alimentos. Como exemplo,
tem-se o bocio, doencga causada pela deficiéncia de iodo no organismo, o que leva ao
aumento do volume da glandula tiredide. Nos relatos familiares de no minimo trés
geracgdes atrds, datadas entre o século XIX e XX, sdo muitas pessoas [mulheres em sua
maioria] com relatos de doenga de bdcio, também conhecida pela nomenclatura “papo”.

Importante destacar que a doenca do bdcio € ramificada em duas ocorréncias, bocio
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endémico, quando se relaciona a escassez de iodo nos alimentos e bocio esporadico,
quando ndo ha relacdo com o iodo. No caso em questdo, no territdrio cerratense,
trataremos do bdcio endémico. Esse, que neste territdrio, foi bastante desenvolvido em
corpos femininos (como ilustra a figura que segue), deixando boa parte dos homens
isentos desta moléstia. Mas o que justificaria, visto que ambos vivenciam/vivenciaram o

mesmo territdrio, partilhando da mesma dieta?

Figura 13:°A reprodugao mostra a facilidade de se juntar um grupo de mulheres portadoras de grandes bécios.
Submeteram-se tao te & objetiva fotografica porque o operador lhes acenara com a esperanca de

radical cura, caso se deixassem ficar tranquilas diante da misteriosa maquina que pela primeira vez viam. Centro
de Goids, 1912°. (Neiva, Penna, 1916, estampa 26; arquivo Belisario Penna, Casa de Oswaldo Cruz/Fiocruz)

Figura 32: Mulheres portadoras de Bocio em Goias - 1912
Fonte: Extraido da publicagdo: MELLO, Maria Teresa Villela Bandeira de; PIRES-ALVES, Fernando. Expedigdes
cientificas, fotografia e inten¢do documentaria: as viagens do Instituto Oswaldo Cruz (1911-1913).
https://laeb.webnode.page/ Acessado em 27 e janeiro de 2025

A resposta se apresenta diante de nossos olhos quando debrugamos sobre as regras
familiares de tais sujeitos, onde ha uma marcacao explicita de hierarquia de género, que
mesmo em sua mais alta escassez, apresentara hierarquia entre os membros de uma
familia na partilha dos alimentos. As mais velhas nos contam que a prioridade alimentar
numa casa era sempre do homem, acompanhada da justificativa deste ser um trabalhador
externo [da roga] caracterizado por um trabalho intenso que exigia demasiada forca e
energia. As criancas e, principalmente, os recém-nascidos tém precedéncia nessa
hierarquia [ndo necessariamente por terem uma maior necessidade que as mulheres] mas

justifica-se porque apo6s a garantia alimentar do patriarca, quem fazia/faz a divisdo do
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alimento sao as mulheres, e para elas, garantir uma boa alimentagao para seus filhos ¢
mais importante que garantir sua propria alimenta¢do. Assim, o que sobrava de alimento

para elas era quase sempre menor em quantidade e em variedade.

Apesar de toda essa justificativa sobre a deficiéncia de iodo, t€ém-se que os
indigenas locais s6 eram acometidos pela doenga do bocio quando entravam em contato
com os demais grupos humanos. No artigo “O bdcio entre os indios brasileiros” escrito
por Jodao Paulo Botelho Vieira Filho em 1981, o pesquisador relata varios registros dos

viajantes estrangeiros ao Brasil sobre a ndo existéncia do bdcio entre grupos indigenas.

Saint-Hilaire(16), percorrendo as provincias de Minas Gerais e Goids
em 1819, notou que os indios Caiapds ndo apresentavam bdcio,
enquanto que seus supervisores ou dominadores (ndo indios) o
apresentavam. Pohl(13), outro visitante ilustre que esteve no Brasil
entre 1817 e 1821, documenta ser notavel que os indios Caiapds da
aldeia de S. José de Mossamedes, da Capitania de Goids, sejam isentos
de "papo" de que se acham acometidos quase todos os europeus e
negros residentes na aldeia Von Humboldt(9,12), também visitante
ilustre da América do Sul, afirmou que jamais havia visto um indio com
bocio na regido do Alto Orinoco. Von Martius(10), médico e naturalista
que visitou o Brasil no inicio do século XIX, escreveu um livro sobre
"Natureza, Doengas, Medicina e Remédios dos Indios Brasileiros", no
qual ndo hd referéncias sobre a existéncia de bocio entre indios.
Roquete Pinto (14), médico e etnologo, visitou varias populagdes
indigenas Pareci ¢ Nambiquara e escreveu um livro, denominado
"Ronddnia", no qual afirma que ndo observou degeneragdes fisicas
entre essas populacdes. Baruzzi(2), estudando a epidemiologia da
toxoplasmose entre os indios do Alto Xingu, menciona a inexisténcia

de bocio. (VIEIRA FILHO, 1981)

Na pesquisa citada, o bocio endémico entre indigenas no Cerrado foi confirmada

por meio das fotografias de trés mulheres Xavantes e uma Bororo.

Figura 33: Ocorréncias de bocio entre grupos indigenas no Cerrado
Fonte: Jodo Paulo Boteiro Vieira Filho, 1981
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Tal moléstia somente comegou a ser registrada anos depois de aculturacao
alimentar de grupos indigenas as dietas de grupos europeus e africanos. O pesquisador
explica que a perda de territério e consequentemente a diminui¢do da area de caga e
plantio agravou a perda de nutrientes consumidos e com isso, a imunidade antes nata

passou a equiparar-se com a dos grupos humanos chegantes.

A profilaxia do bocio entre indios deve ser feita com a preservagao do
maximo possivel da dieta tradicional em territorios tribais extensos,
com a diversifica¢do alimentar ¢ com o fornecimento de sal iodetado
sob orientacdo donde houver agricultura intensiva. Os indios Crads da
regido de cerrado do norte de Goiés, considerados como populacdo de
area de fome, também apresentam bocio (20). As consideragoes feitas
para os Xavantes e Bororos quanto ao cerrado, a dimi- nui¢do dos
recursos alimentares do territorio tribal quanto a caga, a vizinhanca e
invasdo de terras, aculturagdo alimentar podem ser estendidas aos
Crads. Com esta exposi¢cdo mostramos que o bocio ndo existia entre os
indios brasileiros, o que foi documentado por viajantes ilustres que no
passado estiveram entre populagdes indigenas. No entanto, o bocio ja
pode ser detectado entre indios brasileiros de cerrado ou de regides
atualmente com menores recursos alimentares ou com menor
diversificacdo da alimentacdo, sem migracdes, de solos submetidos a
agricultura mais intensa. (VIEIRA FILHO, 1981)

Vieira Filho (1981) nos evidencia que grupos indigenas do Cerrado, como os
Xavantes e os Bororos, adaptaram-se plenamente ao ambiente, utilizando de forma
organica os recursos naturais disponiveis. Praticavam a caca, a pesca, a coleta e uma
agricultura de subsisténcia, sempre respeitando os ciclos naturais. Sua dieta era sazonal e
suas praticas agricolas ndo empobreciam o solo, pois evitavam a agricultura intensiva. O
solo do Cerrado, considerado naturalmente pobre, pode se degradar ainda mais se nao for
manejado adequadamente. Sabe-se que plantas e cereais cultivados em solos pobres em
iodo tendem a apresentar menor concentragdo desse elemento em comparagdo aos que
crescem em areas com maior teor de iodo. A agricultura intensiva em solos ja pobres
intensifica tal caréncia, pois as plantas absorvem o iodo restante e a remocao da vegetagao
natural agrava o problema. Como resultado, plantas, cereais e até os animais que se
alimentam desses recursos passam a ter teores ainda menores de iodo. Com o tempo, os
Xavantes e os Bororos sofreram mudangas significativas em sua dieta tradicional. A
ocupacdo de seus territdrios por posseiros € a expansao de areas vizinhas reduziram
drasticamente a disponibilidade de caca, levando a uma diminui¢do do consumo de

alimentos ricos em proteina. (VIEIRA FILHO, 1981)
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A doenga do bécio entrou em declinio a partir dos anos 70 quando o governo
tornou obrigatdria a adi¢ao de iodo no sal de cozinha por meio da Lei 6.150 de 1974 que
dispde sobre a obrigatoriedade da iodagdo do sal destinado ao consumo humano, seu

controle pelos 6rgaos sanitarios e outras providéncias. (Brasil, 1974)

O raquitismo foi outra moléstia presente nestas terras em fungao, principalmente,
do baixo teor de vitamina D, embora alguns estudiosos da época tenham negado a causa
por tratar-se de areas de clima tropical, “onde vigora o sol o ano inteiro” (Magalhaes,
2014). Apesar disso, o raquitismo ¢ resultado ainda de deficiéncia de célcio e fosforo,
minerais presentes, principalmente, nas proteinas e laticinios, itens pouco numerosos
nesta dieta. Suas caracteristicas: “Pernas arqueadas, joelhos caidos, saliéncias Osseas na
cabega ou deformidades no tdrax, tragos bem patentes de insuficiéncia de vitamina D no

organismo” (Magalhaes, 2014).

Ossos normais Raquitismo

Figura 34: Ossos normais e 0ssos com raquitismo
Fonte:https://www.biologianet.com/doencas/raquitismo.htm

Na fotografia que segue, estd um registro da minha bisavdo Herminia Cavalcante
Oliveira (a direita), acompanhada da minha tia-avé Belanisia Carvalho (& esquerda). As
pernas da minha bisavd, embora boa parte cobertas pela saia longa do vestido, nos sugere

indicios de caracteristicas do raquitismo.
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Figura 35: Bisa Herminia e Tia Belanisia
Fonte: Acervo familiar (Ano provavel - 1955)

Associado ao raquitismo, em razao da deficiéncia de ferro e de vitamina B12, esta
a anemia, decorrente sobretudo, da escassez de alimentos como carnes vermelhas e folhas
verde-escuras, itens de grande valia para essa dieta, mas encontrados em pequenas
por¢des no decorrer da historia. Como medidas preventivas, os grupos humanos dos
sertdes cerratenses enriquecem suas dietas com feijdo e rapadura, tido como itens
indispensaveis. Da rapadura € possivel citar a jacuba e a garapa. A jacuba ¢ a mistura de
agua, rapadura e farinha, j& a garapa, ¢ o caldo extraido da cana-de-agtcar ou mesmo, a
agua acrescida de agucar. Sobre a segunda, o documentario dirigido por José Padilha de
2009, “Garapa” conta a historia de 3 familias cearenses em estado de inseguranca

alimentar, em que as maes alimentam seus filhos com a garapa, 4gua fervida com acgucar.

Na obra Indios e Sertanejos do Araguaia, Haroldo Candido de Oliveira escreve
sobre as caréncias e distirbios alimentares como sendo a quarta categoria de doencas mais
importantes no territorio:

Quanto as caréncias e distirbios alimentares, desejo acentuar que a

subnutricdo ¢ evidente em quase toda a populagdo, que vive com fome
... As caréncias que me pareceram mais graves foram as seguintes:
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a) vitaminas, principalmente as do complexo B (falta do pdo),
traduzindo-se por queilite, « boqueiras », «aftas », tremores, cansaco,
preguica, etc. b) célcio (falta de leite), que- se demonstra nos dentes
péssimos, na suscetibilidade as gripes e outras infecgdes, etc. ¢) ferro,
facilmente demonstravel pela -extrema anemia de toda a populagdo,
caréncia que agrava, sobremodo, a verminose, também generalizada, -
e que se pode atribuir a incrivel falta de legumes e verduras em um lugar
onde todas as casas dispdem de um pequeno quintal, em que facilmente
se teria uma bela horta; d) iodo, cuja falta ¢ bastante generalizada -em
quase todo o Estado de Goias, a julgar pelo nimero de « bobos», «
portadores de papo », que encontrei em quase todos os lugares por onde
andei. (Oliveira, 1950)

A anemia decorre principalmente do que se nomeava de “fome velha”, o costume
de “curtir” fome por longas horas. Acompanhada de outras moléstias “tlceras nas pernas,
indicio de sangue depauperado” (AUDRIN, 1963). Decorrente da anemia, tem-se o
“vicio” (geofagia) frequente entre criancas e adolescentes, levando-os a comer terra,
barro, roer tijolos e até carvao. (AUDRIN, 1963). Ainda por consequéncia das
irregularidades nas refeigdes, esta a gastrite, muito queixada pelos sertanejos e decorrente
do habito apds longas horas sem comer, realizar fartas e pesadas refeigdes, sempre
acompanhadas de mandioca, gerando o que se nomeia de “bolo no estambo”, o peso no
estomago decorrente de irritagdo e cansago em fun¢do dos alimentos mal mastigados e

rapidamente ingeridos. (AUDRIN, 1963).

O reumatismo, muito falado entre os cerratenses, ¢ prevenido principalmente, por
meio das restrigdes alimentares e evitado, sempre que possivel, os alimentos reimosos.
Dentre as farmacopeias indicadas, ¢ utilizada a banha da sucuri “considerada remédio

eficaz nas afec¢des reumaticas” (AUDRIN, 1963).

Sao muitas as moléstias relacionadas as impurezas no sangue, fruto muitas vezes

da alimentacdo regada de carnes vermelhas, reimosas. Apesar disso, usa-se como

depurativos do sangue, a carne de capivara. “Apesar de seu sabor desagradavel, a carne ¢
aproveitada, por ser, na opinido popular, remédio eficaz contra a sifilis, a morféia, e todas
as impurezas do sangue” (AUDRIN, 1963, grifo nosso). O destaque na citagdo sobre o
sabor da carne de capivara ¢ fruto do colonialismo e da percep¢ao do estrangeiro frente
as preferéncias alimentares locais. Para os cerratenses, a carne de capivara € iguaria

saborosa, basta que saiba prepara-la, pois ha ciéncia.
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O fumo e o uso do rapé, embora tratados como vicios, sao habitos recorrentes
entre homens e mulheres nos sertdes cerratenses e os registros encontrados tratam
somente dos beneficios recebidos por tais praticas. “Os sertanejos distraem-se fumando
ou mascando. Todo vaqueiro usa o cigarro de palha de milho. [...] as mulheres preferem
fumar no cachimbo de barro, adaptado a uma piteira feita de fino e comprido cano de
taquara” (AUDRIN, 1963). O fumo torrado pode ser acrescido de semente de cumaru ou
de emburana. E o rapé, também conhecido como “simonte” ¢ considerado remédio contra
resfriados em periodos chuvosos, para banhos e travessias em ribeirdes. “Oferecer uma
pitada de bom rapé ao sertanejo que encontramos no caminho ¢ aten¢cdo muito apreciada
e que nao sera esquecida.” (AUDRIN, 1963). De bom tom também era com a chegada de
um viajante oferecer-lhes dgua e fogo para acender o cigarro. “. E tio tradicional o duplo
oferecimento da dgua e do fogo, que a sua recusa seria motivo de espanto e agravo.”

(AUDRIN, 1963).

O alcoolismo, por sua vez, era frequentemente compreendido como a "doenga da
saudade", especialmente entre os homens. O consumo do &lcool tornava-se comum
durante longos periodos de auséncia do lar, em viagens distantes ou em contextos de
trabalho forgado, sendo associado as privagdes emocionais ¢ afetivas nao supridas. Essa
pratica revela ndo apenas um comportamento individual, mas uma forma simbolica de
lidar com a dor da separacdo e com as condi¢des adversas impostas pelas dindmicas
sociais e econdmicas da época. “Quantos deles, infelizmente, procuravam na cachaca o
lenitivo para as suas saudades; o consolo desses desterrados era a "branquinha" tomada

em altas doses.” (AUDRIN, 1963).

Entre os grupos indigenas, Artiaga (1947) nos conta que “Os Carajas foram as
primeiras vitimas da civilizag¢do, porque com a chegada do homem branco vieram vicios,
doengas e prejuizos fisicos, a sifilis, o alcoolismo, trazidos pelos conquistadores, pelas

bandeiras de preagdo e de garimpagem.” (ARTIAGA, 1947).

A farmacopeia tradicional do Cerrado revela a profunda conexdo entre alimentacao,
satde e cura estabelecida pelas populagdes locais, que utilizam conhecimentos ancestrais
sobre plantas nativas e recursos naturais para prevenir e tratar moléstias. Esse saber
popular integra praticas alimentares e terapéuticas, formando um sistema de cura

enraizado na biodiversidade do bioma e na experiéncia comunitaria.
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5.3 Cozinha Cerratense: Encruzilhada de Saberes Afro-Indigenas

Tudo que bate é tambor

Todo tambor vem de lda

Se o coracdo é o senhor, tudo é Africa
Principia — Emicida e Henrique Vieira (2019)

“As historias que contamos nos lembram que toda cultura, toda tradigdo, toda
identidade ¢ um produto da histéria, dindmico e instavel, gerado por complexos
fendmenos de troca, de cruzamento, de contaminacao” (MONTANARI, 2013).

A alimentacdo ¢ uma pratica intrinseca a sobrevivéncia humana que pode ser
pautada na fartura ou na escassez de recursos alimentares de um grupo em determinado
territério; e, sobretudo, em condi¢cOes de escassez torna-se maior a curiosidade em
compreender como sujeitos sobrevivem ante as adversidades, como a escravidao, a fome,
a seca, dentre outras problematicas. Para Montanari (2013), “a inven¢ao ndo nasce apenas
do luxo e do poder, mas também da necessidade e da pobreza”.

As comunidades tradicionais do Cerrado, com seus diversos modos de vida e
saberes ancestrais, desenvolveram ao longo da histéria formas de resisténcia frente as
multiplas intempéries que marcaram sua trajetéria. Inicialmente impactadas pela
escravidao e pela exploracao do garimpo, essas comunidades enfrentam, atualmente,
novas ameagas representadas pelo avango do agronegdcio, dos monocultivos e de outras
intervengdes que comprometem, direta ou indiretamente, tanto seus territorios quanto a
conservacgao do bioma. Seus modos de vida, fortemente vinculados a terra, ao alimento e
a espiritualidade, constituem praticas essenciais de cuidado com a natureza e com a
biodiversidade, desafiando logicas predatdrias impostas historicamente. Diegues (2008)
afirma que “quando se fala na importancia das populagdes tradicionais na conservagao da

natureza, estd implicito o papel preponderante da cultura e das relacdes homem/natureza”.

A narrativa mais difundida sobre a ocupa¢do humana no Cerrado, especialmente
nos ultimos 300 anos, tende a se concentrar na presenca europeia na regiao central do
Brasil e na posterior exploragdo economica do territorio. No entanto, essa perspectiva
frequentemente invisibiliza o protagonismo dos negros escravizados, que
desempenharam papel central na formagdo social, cultural e economica da regido, bem
como ignora a presenga milenar dos povos indigenas. Evidéncias arqueoldgicas, como os
registros encontrados nos sitios de Serrandpolis (GO), indicam que grupos indigenas

habitam o Cerrado ha pelo menos 11 mil anos, demonstrando que a ocupagdo humana
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desse bioma antecede em muito a colonizagao europeia. Esses grupos estabeleceram
complexos sistemas de manejo dos recursos naturais, contribuindo significativamente
para a formacdo da sociobiodiversidade que caracteriza o Cerrado até os dias atuais.

(BERTRAN, 2000).

Dessa forma, para além do uso contemporaneo dos frutos nativos do Cerrado na
alimentacdo humana — tematica que tem ganhado destaque nos debates atuais sobre
sociobiodiversidade e seguranca alimentar —, € necessario ampliar o olhar sobre as
formas histéricas de alimentacao nesse territorio. A dieta tradicional humana adotada no
Cerrado ¢ diversa e complexa, tendo incluido praticas como a coleta de moluscos,
pequenos répteis e outros recursos faunisticos disponiveis no ambiente, refletindo um
profundo conhecimento ecoldgico e uma relagdo equilibrada com o bioma. (BERTRAN,
2000). Outrossim, vale destacar a presenca de insumos exogenos que, ao longo do tempo,
se adaptaram profundamente as condi¢des ecologicas e culturais do Cerrado, tornando-se
elementos fundamentais da alimentagdo até os dias atuais. Entre eles, destacam-se a
mandioca, o arroz, a abobora e a manga, que, embora tenham origens distintas, foram
integrados as praticas alimentares locais e reinterpretados conforme os saberes e as
necessidades dos cerratenses.

Assim, a alimentacdo dos grupos humanos no Cerrado esta intrinsecamente ligada
ao territorio em que estdo inseridos e as disponibilidades naturais oferecidas pelo bioma.
Esse processo alimenticio ¢ também resultado da sabedoria e do conhecimento tradicional
dos sujeitos, com destaque para os grupos remanescentes de origem africana, que, ao
longo do tempo, incorporaram suas técnicas culindrias e instrumentos de cozinha, frutos
de saberes ancestrais profundamente enraizados. Esses conhecimentos, passados de
geragdo em geracdo, constituem a base de praticas alimentares que buscam a

sustentabilidade e a conservagao do Cerrado.

5.3.1 Representacio simbolica da Alimenta¢do no Cerrado

Ao longo dessa pesquisa, percebi que a alimentacdo, entre os grupos tradicionais
do Cerrado, ndo se limita a fungao bioldgica da nutri¢ao, mas constitui uma representagao
simbolica profunda, carregada de significados culturais, espirituais e identitarios. Cada

insumo, pratica de preparo ou utensilio utilizado transporta consigo camadas de memoria,
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pertencimento e cosmologia, revelando a intima relacao entre os sujeitos e o territorio que
habitam. Nesse contexto, a comida nao ¢ apenas um produto da terra, mas também uma
expressdo viva da ancestralidade. Expressdo essa que se materializa na cozinha. “Na
arquitetura quilombola, a cozinha é o espago mais amplo. E um espago de recepgdo. Quem

chega vai para a cozinha” (SANTOS, 2023).

Certa vez, na casa de um casal de amigos, o marido expressou, em tom de queixa
bem-humorada, sua incompreensdo diante de um habito recorrente: tudo sempre
terminava na cozinha. Ele contou que se dedicou a construir uma ampla casa, com um
belo quintal, mas sempre que recebia a familia de sua esposa em casa, era na cozinha que
a aglomeracao se formava, principalmente entre as mulheres. Nego Bispo (2023) explica
tal fenomeno a partir das sabedorias dos quilombos e da nossa ancestralidade vinda de
Africa: “nos quilombos, apesar de ndo parecer, quanto mais as mulheres estdo na cozinha,
mais elas tém poder. Quando estdo cozinhando, elas ndo estdo sozinhas: quem chega a
cozinha ajuda a cozinhar. Elas coordenam aquele espago” (SANTOS, 2023). E uma
sabedoria instintiva, nascida da vivéncia e da pratica coletiva, “Pegam uma abobora e
alguém diz: “Deixa que eu corto a abobora!” [...] Elas ndo dizem para ninguém fazer
nada, vao iniciando a feitura e as pessoas vao tomando conta, vao jogando conversa fora”

(SANTOS, 2023).

Em uma das minhas idas ao Territorio Kalunga, na Comunidade Quilombola
Engenho II, em janeiro de 2024, tive a oportunidade de participar dos Festejos de Santo
Reis, a convite de uma amiga quilombola e cozinheira na comunidade, Minelci Paulino.
A culminancia da festa se d& com o banquete servido no jantar no barracdo da
comunidade, mas antes, hd muito trabalho sendo realizado. Sabendo disso, eu fiz questao
de ir cedo para registrar o maximo de detalhes daquela producao. Na comunidade, quando
se trata de festas coletivas, as comidas sdo preparadas no barracao central, normalmente
os insumos sao doados pelos membros da comunidade ou, no caso especifico, adquiridos
com a verba da associa¢do. Dias antes, o gado ¢ sacrificado e porcionado pelos homens,
para entdo, o trabalho feminino iniciar. No dia da festa, as cozinheiras da comunidade se
retinem para o preparo. Eu cheguei no barracdo por volta das quatorze horas, pouco depois
do horario de almogo. Ali j& estava praticamente tudo encaminhado, os fogos acesos, as

panelas suando e todas que 14 estavam trabalhavam (figuras que seguem).
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Figura 36: Preparo da comida no Festejo de Santo Reis
Fonte: Thamyris Andrade (jan, 2024)

Observei algumas mulheres chegando, logo pegavam uma faca, iam cortar
tomates, lavar uma panela ou mexer o cozido. Eu ndo ouvi nenhuma ordem, ninguém
delegava nada, mas instintivamente todas trabalhavam, conversavam e sorriam alto.
Lembro-me de ter achado aquilo lindo e sentido uma forte semelhanga ao lembrar das

mulheres da minha familia cozinhando nos tempos em que eu era crianga.

Os homens rodeiam o barracdo, aproximam-se, mas ndo permanecem naquele
ambiente, compreendem o sigilo do preparo. Ja as criangas, essas sao bem-vindas, em
suas brincadeiras aprendem o oficio para mais tarde exercé-lo. “O grande momento da
festa ¢ a comida: ¢ ela que agrega todo mundo. E é quem cozinhou que coordena aquele
grande momento” (SANTOS, 2023). Na hora da ceia, a comida ¢ servida no patio central
e segue-se uma hierarquia comandada pelas mulheres: A precedéncia inicia pelos mais

velhos e por quem comanda a folia, depois as criangas e os demais presentes na festa.

Sob a otica da sabedoria ancestral, a cozinha tem importancia e reveréncia
simbolica. Nego Bispo (2023) assume que “a cozinha ¢ o melhor lugar na arquitetura
quilombola, 0 mais necessario e bem cuidado. A arquitetura ¢ pensada também em fungao
da comida” (SANTOS, 2023), pois ¢ a comida que organiza a vida, a festa e as recepcoes
“tudo se organiza em torno da comida” (SANTOS, 2023). Por isso, a cozinha ¢ mais do
que um espago de preparo de alimentos — ¢ um lugar de encontro, onde se alimenta ndo

apenas o corpo, mas também os vinculos comunitarios e a memoria coletiva.

Assim, a cozinha, especialmente nas comunidades quilombolas, ¢ um espaco

central de encontro, poder e solidariedade, onde a preparagao coletiva da comida fortalece
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os lagcos comunitarios e perpetua saberes ancestrais. As festas, como os Festejos de Santo
Reis, revelam a dimensdo social e ritual da alimentagdo, na qual homens, mulheres e
criangas participam em papéis definidos, respeitando tradi¢des que organizam o tempo, o
espago e as relagdes sociais. Como destaca Menezes ¢ Mendes (2019), “Partimos do
principio que a referéncia espacial é condicdo sine qua non para que uma memoria seja
evocada, bem como os alimentos consumidos e transformados em territorialidade sdo
essenciais para a reprodu¢do da vida dos homens e mulheres”. Dessa forma, a comida
emerge como elo vital entre o individuo, a comunidade e o territorio, sustentando nao

apenas o corpo, mas a propria vida cultural e simbolica do Cerrado.
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5.3.2 O Saber-fazer cerratense

Revisitar o saber popular relacionado a alimentagdo ¢ um exercicio de investigacao
profunda, que exige escuta atenta e observacao rigorosa. No caso de grupos humanos
tradicionais do Cerrado, que se destacam como eximios observadores da natureza e
herdeiros de uma sabedoria transmitida pela oralidade, tratar dos saberes alimentares
significa imergir na cultura desses grupos, especialmente daqueles de matriz africana.
Nesse contexto, a poténcia da transmissao desses saberes reside, essencialmente, na
oralidade, que nao se limita a simples comunicacdo, mas envolve também a preservagao
de praticas e conhecimentos ancestrais que sustentam a relagdo dos povos com o

ambiente.

A oralidade, embora muitas vezes invisibilizada na nossa historia, ¢ um instrumento
poderoso de resisténcia cultural e preservacao do patrimdnio imaterial, pois permite que,
ao longo do tempo, os saberes alimentares se atualizem e se adaptem as mudangas do
contexto, mantendo suas raizes enquanto se inserem em novas realidades. Trata-se de um
processo que demanda uma escuta cuidadosa, capaz de captar as nuances ¢ entrelinhas
das tradicdes, para que, somente entdo, se possa transcrever € preservar esses
conhecimentos de geragdo em geracdo. Ao adentrarmos nessa pratica de escuta ativa,
observamos que os saberes alimentares ndo sdo apenas sobre o que ¢ consumido, mas
também sobre 0 modo de vida, a cosmovisao e a histéria de resisténcia dos grupos que os

praticam.

A oralidade também se reflete nas praticas alimentares, em que rituais de preparo,
cultivo e consumo de alimentos sdo passados entre geracdes, muitas vezes sem registro
formal, mas com grande significado para os grupos étnicos. Esse saber profundo sobre os
alimentos ndo se limita a alimentacdo, mas abrange também os aspectos espirituais e
simbolicos que conferem aos produtos da terra um carater sagrado e coletivo, vital para a

formacao da identidade cultural desses povos.

Quando a av¢ diz: “Cuidado! Carne de caca é remosa!”, acredite, nesse dito tem
ciéncia, ciéncia produzida a partir da observacdo milenar de sujeitos que viviam em
harmonia com os tempos da natureza. Essa proximidade com a natureza, entendendo-se
como parte dela fez com que os homens antigos tivessem uma maior percep¢ao sobre os

efeitos que cada alimento produz ao ser ingerido, o que resultou em classifica¢des a partir
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do que se observava para cada alimento que se ingeria, €épocas de ingestao e at¢é mesmo,

condic¢des fisicas do corpo ao consumir determinado alimento.

A classificagdo do alimento se da em pares de oposi¢des (Brandao, 1981) muito além
de bom ou ruim, sendo o sabor, apenas mais um critério a ser avaliado. Dentre eles ha a
classificagdo dos alimentos entre fortes e fracos “no passado a comida forte e suas
combinacodes na dieta do cotidiano eram a de todos os trabalhadores rurais “e nao ofendia
ninguém”. Diacronicamente, hoje a mesma combinacdo de comida “com sustanga” faz
algum mal para a maior parte das pessoas.” (BRANDAO, 1981). Ha classificagdes entre
0 quente e o frio, o reimoso ¢ o sem-reima. E embora a contemporaneidade tenha
distanciado boa parte das pessoas dessa sabedoria, ¢ possivel observa-la ainda latente

entre os grupos e comunidades tradicionais.

A classifica¢ao do alimento entre quente, frio € reimoso pode apresentar variagdes em
muitas culturas e em diferentes localidades. Um alimento considerado reimoso no Brasil,
em um outro pais com condi¢des climaticas distintas ou ndo, podera nao ser, uma vez que
a classificagdo do alimento depende da condi¢do em que ¢ ingerido, o que pode variar a
depender do territorio, das condi¢des climaticas, do ciclo de vida do alimento, nao
havendo assim um rol taxativo do que € ou nio reimoso, por exemplo. O que se pode
afirmar € que essa percepgdo cultural alimentar ¢é real e pode ser traduzida como uma
tentativa que os seres humanos desenvolveram para o alcance do equilibrio do corpo que,

posteriormente, traduz-se em saude e cuidado.

Brandao (1981) em sua obra “Plantar, Colher, Comer” nos diz que “a escolha do que
¢ comestivel divide o universo alimentar em pelo menos trés ordens de sistemas: a)
segundo a procedéncia; b) segundo o tipo de comida que produz; c) segundo o modo

como pode ser consumido” (BRANDAO, 1981).

Assim, a dieta alimentar de grupos e comunidades tradicionais pode ser entendida
como uma constante construcdo alicercada na disponibilidade de alimentos de um
determinado territério: do bioma (os frutos e os animais nativos considerados alimentos)
e da cultura (toda a arquitetura das cozinhas que da suporte aos métodos de transformagao
e conservagao dos alimentos). Além disso, a concepcao dessa dieta perpassa ainda pelas
proibicdes e indicacdes do que se pode comer, quem pode comer e em qual ocasido comer.
Tal classificacdo pode ser entendida como resultado da sabedoria popular, conhecimento

que se passa de geracdo para geragdo, espontaneamente percebido nos ditos dos mais
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velhos, quigd, com mais frequéncia, nas falas das mulheres, matriarcas de suas familias,

historicamente responsaveis pela alimentacao dos seus.

A classificacdo ndo diz respeito a temperatura dos alimentos, todavia trata-se de um
agrupamento quanto a qualidade dos alimentos, que podem ser divididos em quentes,
frios e reimosos. A partir dessa classificagdo ha possiveis indicagdes e/ou proibigdes com
base na satide ou no estado atual do comensal. Para uma melhor compreensao, ¢ preciso
destrinchar o conceito de reima. Tal discussdo estd presente no artigo publicado em 2008
pelo professor e pesquisador Klass Wortmann “Quente, frio e reimoso: alimentos, corpo
humano e pessoas”. Na oportunidade, ele menciona que:

A “reima”, possivelmente um nome derivado de rheuma e que também
designa “mau génio” — € uma qualidade do alimento que o torna

ofensivo para certos estados do organismo e em certos momentos da
vida da pessoa” Assim, por exemplo, o alimento “reimoso” “faz mal

9% ¢ kRT3

para o sangue”, “agita o corpo da pessoa”, “pOe a reima [do corpo] para
fora”. Um alimento “reimoso” s6 pode ser consumido por alguém em
perfeitas condi¢des de saude. (WORTMANN, 2008, pag. 07)

Para além dos alimentos reimosos, o raciocinio € que: se afetou a saude, logo
determinados alimentos s3o facilmente identificados e proibidos dentro de uma
comunidade tradicional ou mesmo em povoados rurais. Pode ser interpretado com
reveréncia aos alimentos e, principalmente, reveréncia a sabedoria popular que envolve o

consumo deles.

Por hipotese, esse comportamento € pouco comum entre individuos que vivem em
grandes centros urbanos, onde hd pouca atencdo aos efeitos da alimentagdao sobre o
organismo. A ruptura entre a reveréncia a comida e a adog¢do de uma dieta sem restrigdes
pode ser explicada tanto pelo estilo de vida moderno — agitado, estressante e, muitas
vezes, insalubre — quanto pela confianga na facilidade de acesso a hospitais em caso de
problemas de satde. Considerando as consequéncias de uma alimentacao irrestrita, onde
tudo ¢ permitido a qualquer hora, pode-se supor que esse padrdo alimentar esteja na

origem das atuais restri¢gdes alimentares, como intolerancias e alergias.

Brandao (1981) constitui que “o valor ou a qualidade atribuida a cada alimento sao
estabelecidos através das oposi¢des de pares cujos efeitos sdo definidos: a) como
produtores de sintomas divergentes; ou b) como produtores de sintomas e de nao-

sintomas, em outros casos.” (BRANDAO, 1981, pag. 107)
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“Comidas “quentes” sdo aquelas consideradas ofensivas ao aparelho digestivo,
enquanto as “frias” sdo ofensivas ao aparelho circulatério, devendo ser evitadas por quem
estiver atacado de bronquite, gripe ou asma.” Woortmann, 2008. Dessa forma, alimentos
quentes, frios e reimosos podem provocar efeitos distintos em diferentes pessoas, € esses
efeitos também podem variar conforme o horario do dia ou a época do ano em que sao
consumidos.

E preciso considerar também o estado de quem ingere o alimento. De
um lado, o estado do corpo; como a “reima” do corpo se manifesta no
sangue, quem estd com o sangue “agitado” ndo deve comer comida
“reimosa”. Mas outros estados também sdo levados em consideragao.
Além de mulheres menstruadas ou em resguardo, também outras
situacdes de liminaridade ou ambigiliidade impedem a ingestdo de tais
alimentos — o luto, a convalescéncia, 0 xamanismo € a “couvade”; esta
ultima, bastante comum na Amazodnia e também observada no Distrito
Federal, implica a idéia de que o homem também “tem a crianca” e o
resguardo paterno (40 dias, tal qual o materno) igualmente visa garantir
a sobrevivéncia do recém-nascido. S3o estados que representam

momentos de passagem, sempre cercados de cuidados rituais.
(WOORTMANN, 2008, pag. 10).

No Cerrado, a dieta tradicional carrega a premissa de ser composta por alimentos
fortes e 'sustanciosos', capazes de oferecer energia e resisténcia. Eram comidas
consumidas logo no inicio do dia, com a fun¢do essencial de sustentar o corpo ao longo
de uma jornada intensa de trabalho sob o sol quente. Nesse sentido, pode-se citar a farinha
da raiz de mandioca, a carne de sol, a rapadura e o feijao. Para os dias de festas e festejos
santos, a galinha caipira, os cortes da carne bovina e doces e compotas com os frutos do

Cerrado.

Talvez a distancia dos grandes centros urbanos e a prevaléncia de uma medicina
natural — muitas vezes a unica disponivel — expliquem as numerosas restrigdes
alimentares adotadas, sobretudo entre mulheres no periodo do puerpério e da
amamentacdo. Nesses casos, recomendam-se alimentos como galinha caipira e canja,
considerados ideais para o resguardo. Durante o periodo menstrual, por exemplo, ¢é

comum a proibi¢ao de alimentos 'frios', como melancia, limao e caju.

Para os homens, valorizava-se uma alimentagdo forte, com alto teor energético e
propriedades afrodisiacas, como a castanha de baru. No caso das criangas, priorizavam-
se alimentos que promovessem o crescimento saudavel e prevenissem doengas, como a

garapa. Ja4 os chamados alimentos 'reimosos' eram amplamente evitados, especialmente
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por pessoas com inflamagdes aparentes — fosse em decorréncia da menstruagdo, de
cirurgias ou de ferimentos na pele. Nesses contextos, ndo se consumiam carnes de caca,
carne de porco, peixes de couro, ovos € manga. “E, todavia, crenga comum no sertio, que
todo peixe que nao ¢ de escamas ¢ reimoso, isto €, capaz de agravar feridas, perebas e

curubas, fazendo-as reabrirem-se quando ja cicatrizadas” (Audrin, 1963).

Como anunciou Montanari (2013) “as escolhas alimentares dos povos e dos
individuos sdo sempre determinadas por um calculo (mais ou menos consciente) das
vantagens e desvantagens consequentes” (MONTANARI, 2013, pags. 109 e 110). Assim,
ainda que de forma inconsciente, os sujeitos do Cerrado fizeram suas escolhas
alimentares, classificaram os alimentos e os distribuiram conforme as necessidades mais

urgentes no contexto da vida familiar.

A discussdo sobre a classificagdo dos alimentos ¢ ampla e exige investigagdes
profundas. Para orientar tais pesquisas, algumas perguntas sdo fundamentais: qual é o
sentido de classificar um alimento? Existem relagdes religiosas envolvidas nesse
processo? As classificagdes alimentares carregam simbolismos de género? Estariam elas

relacionadas a periodos de escassez ou abundancia de alimentos?

Apesar disso, e de todo o caminho investigado, compreende-se que a classificacio
alimentar ¢ resultante da observagdo nada neutra, pois sdo carregadas de historias e
memorias sobre como cada alimento age nos corpos desses sujeitos. “Os alimentos nao
sdo células errantes reunidas de modo casual, mas unidades de significado que
interpretam um papel preciso no sistema alimentar” (MONTANARI, 2013). Portanto, ¢
possivel inferir que as classificagdes alimentares refletem uma logica propria desses

grupos dentro de seu territorio. Trata-se de um sistema peculiar, singular e

cuidadosamente construido, revelando uma relagao intima e dedicada com a alimentagao.
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5.3.3 Insumos da dieta alimentar cerratense

No corredor cultural aqui destacado, do nordeste goiano ao oeste baiano, observa-
se com facilidade, mantas de carnes secando ao sol, seja em pequenos comércios, as
margens das rodovias, expostas em caixas de madeira com telas (conforme a figura que
segue), seja secando livremente nos varais dos quintais das casas. H4 quem diga que sdo
as mais saborosas ¢ ha relatos de ser um dos métodos de conservagao mais utilizados, “a
desidratacao, feita com o calor do sol (onde o clima permitia)” (MONTANARI, 2013, p.
39).

Figura 37: Carne de sol em processo de secagem
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

A carne de sol associada a mandioca faz surgir preparos categoricamente
enraizados na dieta alimentar no Cerrado, tais como o quibebe de mandioca com carne de
sol e a pagoca de carne de sol.

O Quibebe de mandioca, também chamado cortado de mandioca (figura que
segue), prato que lembro com saudades de minha v6 materna preparando e que ainda hoje
faz parte da nossa dieta, preparado com mandioca e carne de sol bem picadas, refogadas
no alho e na cebola, cozidas com agua, um pouco de agafrao da terra e pimenta a gosto.

Na Antologia da Alimentagdo no Brasil, o autor do ensaio sobre a cozinha goiana
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menciona o preparo feito somente com a mandioca, "mandioca bem picadinha e refogada
com sal, cebola, alho e pimenta. Agua o bastante para cozinha-la. H os que preferem
com mais ou menos caldo. Serve-se como parte do trivial' (ORTENCIO, Cozinha

Goiana. 1977. In: Cascudo, LC. Sao Paulo; 2008.).

Figura 38: Quibebe preparado para as gravagdes do documentario Sankofa
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Curiosamente a palavra quibebe ao ser pronunciada, lembra a palavra xibé, que
faz referéncia a uma bebida indigena feita a base da farinha de mandioca, dgua e bastante
pimenta [sem o processo de cozimento]. Suponho que o quibebe tenha, de alguma forma,
origem no xibé, considerando que todo esse territorio foi historicamente habitado por
grupos indigenas. Ambos os preparos sao tradicionalmente reconhecidos como alimentos
fortes, associados a cura de doengas e a oferta de sustancia para enfrentar um dia inteiro
de trabalho. Essa ¢ uma das premissas da alimentacdo no Cerrado: ser um alimento
nutritivo e forte para o trabalho 4rduo de um dia inteiro, por vezes, debaixo do forte sol.
“E comida de volume, comida que enche, sacia, faz bucha, satisfaz. [...] sem farinha
homem nao vive” (CASCUDO, 2011).

A pagoca de carne de sol ¢ preparada a partir da “carne frita no 6leo quente,
passada na cebola, pilada no pildo, acrescida da farinha de mandioca,” (ANDRADE,
2020). Atualmente, ¢ possivel perceber na producdo da pacoca o uso do liquidificador
para processar a carne com maior agilidade, no entanto, dizem que as pagocas mais
saborosas e produzidas artesanalmente, sdo as piladas no pilao de madeira. Para a viagem,
a pagoca esta pronta depois de pilada. Mas para o consumo imediato, usa-se passar

(refogar) na cebola dourada com manteiga. E o arremate! A figura que segue é um dos
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pratos apresentados no Festival Gastrondmico de Arraias, onde apresenta a pagoca de

carne de sol acompanhada de arroz e feijdo.

Figura 39: Pagoca de carne de sol, arroz e feijao
Fonte: Gedrgia Marques (Festival Gastrondmico de Arraias - 2018)

Além da carne de sol, a galinha caipira tem espaco cativo nessa dieta. No litoral
nordestino € conhecida como galinha de capoeira, animal doméstico, criada no quintal e
a base de alimentagdo natural, de carne tenra e sabor marcante €, o que arrisco dizer, uma

das principais proteinas da dieta cerratense tradicional.

Como bem notou o italiano André Jodo Antonil, quando de passagem
por um engenho na Bahia, a criagdo dos quintais destinava-se a uma
circunstancia especial, marcada pela chegada de um viajante ou por
uma data comemorativa. As aves, principalmente as galinhas, eram
consideradas iguarias para os dias mais importantes, assim como
alimento especial para mulheres que haviam acabado de parir e alguns
outros enfermos em convalescenca (SILVA, 2014, p. 39).

A galinha caipira ¢ iguaria de celebracdo. Hospitaleiros, os cerratenses oferecem
o que ha de melhor em seus quintais para a visita desejada. A galinha ¢ o exemplo de uma
despensa viva, pronta para servir quando for necessario. Bem apresentada em 7Torto

Arado: “Firmina matou uma galinha para receber os novos donos de Agua Negra, fez um
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pequeno banquete com abdbora e quiabo, picadinho de palma e arroz” (VIEIRA JUNIOR,
2019).

Figura 40: Galinha caipira preparada para as gravagdes do documentario Sankofa
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Da galinha caipira se faz o ensopado, a galinha porcionada, dourada no 6leo ou na
propria banha, sob uma cama de cebola; em seguida é cozida na 4gua com pimenta, alho,
sal, cominho e agafrao da terra. Para finalizar, o prato € servido com bastante cheiro verde
(coentro e cebolinha). E acompanhada de pirdo'#, quiabo e milho refogado, abobora
cozida e, claro, arroz e feijao.

A popularidade do arroz e do feijao tem raizes na dieta do brasileiro, coincidéncia
ou ndo, também representam um par de igualdade na classificacdo alimentar, sendo o
arroz um alimento frio e o feijao, quente. E quando ingeridos em conjunto proporcionam

equilibrio. No contexto aqui abordado, destaca-se o arroz — um insumo que se adaptou

14 Chamado de “comida gosmenta”, no linguajar tupi. O pirdo nasceu a partir da mistura de técnica
portuguesa com material nativo, resultado de um longo processo de experimentacdo entre o encontro do
liquido quente com a farinha seca, despejada com parcimonia para ndo empelotar, € uma méo sempre a
mexer, atenta ao ponto certo: entre mole e liquido na panela, aprumado e firme quando provado com a
ponta da faca (SILVA, 2014).
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muito bem aos solos do Cerrado e que foi cultivado pelas maos da agricultura ancestral
de matriz africana.

Desse insumo destaco o bolo de arroz (elemento central da figura que segue) que
¢ tradicionalmente preparado a partir do arroz; 6leo de coco piagaba ou banha de porco;
mel de cana de agucar, agucar de rapadura ou a rapadura; fermento natural (extraido a
partir do proprio arroz); leite que pode ser substituido por dgua, dgua fervente, agua fria
(temperatura ambiente) e tempero a gosto (canela, cravo, erva doce, sal). Atualmente ¢é
possivel perceber algumas familias utilizando o fermento comercial para a feitura dos
bolos, mas ¢ sabido que o modo tradicional de preparo ¢ a partir da extracdo natural do

fermento de arroz.

Figura 41: Bolo de arroz preparado para as gravagdes do documentéario Sankofa
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Para a extra¢do do fermento € preciso pilar e peneirar o arroz, dessa porg¢ao, retira-
se uma pequena quantidade e reserva-a em uma cuia por alguns dias (de 3 a 5). O ponto
do fermento é quando ele ja estiver azedo, e para que ele azede mais rapido € so
acrescentar um pouco de caldo de cana. Dai, entdo, faz-se o bolo. Além da extragdo
natural do fermento, o diferencial deste preparo ¢ a finalizacdo do bolo assado na folha
de bananeira, agregando ainda mais sabor e ancestralidade a comida.'”

A partir do arroz apresento dois outros preparos: 0 mucunza e o arroz sirigado. O

mucunza ¢ o arroz preparado com feijao e, as vezes, abobora. Facilmente comparado ao

15 Ensaio Etnografico sobre a Culinaria Kalunga: o bolo de arroz enquanto comida tipica regional.
Thamyris Carvalho Andrade, Eudemir Melo da Silva e Regilene Batista de Sena.



131

rubacdo [arroz e feijao cozidos numa s6 panela] do sertdo nordestino, provavelmente
oriundos das mesmas referéncias.

J& o arroz sirigado € o arroz preparado “com tudo que se tem em casa’ arroz, carne
de sol, abobora, jil6 e até galinha caipira. Preparo semelhante ao do Maria Isabel ou ao
do Arroz carreteiro, afinal, os insumos principais desses trés pratos sdo o arroz € a carne
de sol, contudo, ¢ importante destacar as variagdes encontradas no territdrio brasileiro,
em que no tradicional arroz carreteiro a carne utilizada ¢ a carne seca e ndo a carne de

sol'®.

Figura 42: Arroz sirigado (Festival Gastrondmico de Arraias - 2019)
Fonte: Lara Bocalon

Uma terceira variagdo muito utilizada é o arroz com pequi e quando se quer, pode-
se acrescentar galinha ou carne de sol. O arroz com pequi e carne de sol da figura que

segue foi preparado para as gravacdes do documentdrio Sankofa.

16 Diferentes métodos de conservagdo da carne a partir da salga. A carne de sol é salgada e desidratada
com o auxilio do ar ao ser exposta ao sol. A carne de sol é salgada e prensada em camadas de sal e mantas
de carne.
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Figura 43: Arroz com pequi e carne de sol preparado para as grava¢des do documentério Sankofa
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Além das carnes de gado e das aves, como galinha e pato, outras fontes de proteina
também integram essa dieta. Estudos e relatos confirmam que as carnes de caga eram
abundantes e desempenhavam um papel central na alimentagao dos povos desse territorio,
sendo amplamente consumidas tanto em territorios indigenas quanto por comunidades
quilombolas. Audrin (1963) relatou sobre os sertanejos cerratenses que “por mais
desprovidos que sejam, do ponto de vista econdmico, a caga ha de fornecer-lhes sempre
os meios suficientes para sustentarem suas familias.” (AUDRIN, 1963). No entanto, as
cacas silvestres sdo atualmente objetos de proibi¢ao pelos 6rgdos ambientais vigentes.
Especificamente, a Lei n® 5.197/67, proibe a caga de animais silvestres € o comércio de
produtos derivados, como a carne de caca. Talvez por isso, tal pratica seja bastante velada,
mas ainda existente em territorios tradicionais e rurais. Em sala de aula e até em palestras
que ministro, sou defensora da lei que cito, guardadas as devidas proporgdes,
principalmente quando se trata de comunidades indigenas e quilombolas, que tém,
sabiamente, outra forma harmonica e respeitosa de lidar com tal pratica. Apesar disso,

Nego Bispo me trouxe ainda mais lucidez sobre a problematica:

Um cagador afroconfluente do municipio de Dom Inocéncio me disse:
“Se o Ibama fosse mais atento, ndo empatava cacar! Se entendesse que
a cabra e o veado se alimentam das mesmas coisas, iam deixar a gente
comer a carne do veado. Diminuiriamos o rebanho de caprinos porque
teriamos veado na mata a disposi¢ao”. Como nao deixam a gente comer
o veado, a gente aumenta o rebanho de caprinos, que vai competir com
os veados, que por sua vez vdo morrer de fome. Porque além dos
caprinos estarem nas matas, a nossa presenga tira a oportunidade de o
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veado comer, porque fazemos barulho, botamos chocalhos nos
caprinos, mudamos o ambiente. (SANTOS, pag. 82, 2023)

Nao digo que sairemos agora cacando, mas afirmo que nossas leis foram criadas
sem consulta direta com quem realmente entende de conservacao ambiental. Nego Bispo
conclui que “Hé toda uma sabedoria envolvida. Ha muitas questdes que nunca tiveram o
cuidado de conversar com os cacadores, porque se conversassem saberiam que a coisa
nao ¢ tao grave, pois ha um contrato.” (SANTOS, 2023).

Além da mandioca, muito discutida aqui nesse estudo, ha outro legume (na visao
culindria) ou um fruto (na visdo botanica) que compde a dieta alimentar humana no
Cerrado. A abdbora ¢ um ingrediente farto nesse territdrio, composto por varias espécies
com tamanhos, cores e sabores variados. Inclusive ¢ prato que compde os banquetes de

celebracgao.

Figura 44: Refogado de abobora para a Festa de Santo Reis no Territorio Kalunga - Engenho I1
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Uma delas, inclusive, ¢ tdo especifica do lugar que deu vida ao artesanato
produzido a partir da argila branca, em que suas principais pecas sao produzidas a partir

da figura da abobora “cabeca”, como chamam por aqui.
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Figura 45: Moringa artesanal feita pela Dona Figura 46: Abobora cabega - Laboratorio de
Andrelina (Dona Dona) em Arraias-TO Gastronomia - UFT
Fonte: Thamyris Andrade, 2024 Fonte: Acervo pessoal

Além das proteinas e graos apreciados, uma espécie de sobremesa costuma coroar
arefei¢do, funcionando como o arremate do banquete. o Cerrado, apesar da rica variedade
de doces em sabores e formatos, ¢ a rapadura que se destaca. Sua popularidade se deve,
sobretudo, a longa durabilidade e a alta capacidade de saciedade que oferece, sendo um

doce tradicionalmente feito a partir da cana-de-agucar.

(...) o tijolo duro de rapadura, embrulhado em papel comum, podia ser
carregado por muito tempo, no bolso da calga do vaqueiro, que o
cortava com os proprios dentes e mastigava duro no seu caminho rumo
ao sertdo [...] até mesmo no bolso bordado do avental da sinha podiam-
se encontrar pequenos pedacos, enfiados discretamente na boca e
saboreados até derreterem por completo (SILVA, 2014, p. 48).

A rapadura acompanhada da farinha [elementar e presente em varios momentos
dessa dieta] sdo os dois principais alimentos dos trabalhadores nos sertdes e gerais
adentro. “Levou farinha, rapadura e beiju para matar a fome das criancas” (VIEIRA

JUNIOR, 2019).
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Figura 47: Produgio de rapadura (Comunidade Quilombola Kalunga do Mimoso)
Fonte: Maria de Lurdes da Costa Serafim

Farinha e rapadura. Duréveis, ricos em nutrientes, faceis de carregar e, acima de
tudo, capazes de saciar por longos periodos de fome e escassez. “A rapadura ¢ comida
parelha de feijdo, queijo, batata e farinha. Adoga o café dos mais pobres e, diluida n’agua,
¢ garapa para menino enganar a fome [...] € como a pagoca, € ra¢do de viagem, lanche,
comida alforge para os campos distantes” (FARIA, 1965).

Embora ndo sigam necessariamente uma ordem fixa ou os horarios convencionais
das refeigdes, como os que hoje conhecemos nos grandes centros urbanos, os alimentos
que compdem a dieta principal do Cerrado revelam uma profunda conexdo com o
territorio e seus saberes. Entre eles, destacam-se raizes como mandioca e inhame cozidos;
leite com farinha de jatoba ou com rapadura; bolos de arroz e de mandioca, preparados
sem fermento ou farinha de trigo; pratos quentes e substanciosos, como ensopado de
galinha caipira, quibebe de mandioca com carne de sol, ou costela cozida com mandioca.
Também sdo comuns as chamadas 'comidas de uma panela s6', como Maria Isabel,
rubacio e arroz sirigado. Entre os doces, aparecem a rapadura, o tijolo, o doce de leite, o
doce de buriti, e as compotas de cajuzinho-do-cerrado e de mangaba. Para acompanhar,
sucos de uma ampla variedade de frutas nativas, como murici, cagaita e coquinho azedo.

Trata-se de uma cozinha rica em preparos, com um vocabuldrio préprio e
instrumentos cheios de significado. Uma tradi¢do culindria cercada de mistérios e
marcada pela notavel maestria de seus protagonistas. A dieta tradicional do Cerrado, no
entanto, vai muito além do que foi aqui apresentado — esta ¢ apenas uma amostra do

vasto e profundo repertdrio alimentar que compde esse bioma.
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5.3.4 Instrumentos e Técnicas Instrumentais e Culinarias

Rufino (2019) nos conta que “o ritual cumpre fun¢do elementar nas dindmicas da
vida das populagdes em didspora”. Para além de insumos e receitas, pensar a magia que
envolve o preparo de cada alimento ¢ também uma oportunidade para mergulhar nos
simbodlicos instrumentos da cozinha tradicional cerratense e, entdo, refletir sobre a
dimensdo que cada um deles alcanga no ritual do preparo. Ao considerar que um dos
aspectos que diferencia o insumo de um produto alimenticio é o processo de
transformagao pelo qual o alimento passa — desde o plantio, cultivo, coleta e
beneficiamento até sua chegada as maos da cozinheira — torna-se possivel entender o
protagonismo dos instrumentos de cada cozinha como elementos essenciais na
transformac¢ao da comida.

“Cozinha, que com efeito, designa uma ampla gama de possibilidades, das mais
simples as mais complexas, das praticas cotidianas das donas de casa as exibi¢des de
virtuosismo dos grandes especialistas” (MONTANARI, 2013, p. 59). Do crepitar das
chamas do fogdo a lenha ou mesmo do forno de barro ao batuque do pilao, na moagem
do café, na pilagem do arroz ou da carne de sol para a pagoca, tudo parece orquestrar e
até mesmo arquitetar uma danga, a danga das panelas.

Considerando a importancia dos rituais e da instrumentagdo presente nesta
cozinha, inicio esse detalhamento a partir de um lugar consideravelmente importante,
como forma possivel de apresentagdo dessas dinamicas para o grande publico. Embora
exista uma critica aos locais que tornam estanque as memorias e as dinamicas culturais,
¢ preciso ainda compreender os seus lugares de importancia no que diz respeito ao registro
da estética, principalmente quando se trata de memorias culturais culinérias. Desse modo,
0 Memorial do Cerrado na PUC Goiads, localizado em Goidnia € um museu que representa
as diversas formas de ocupa¢do no bioma Cerrado, desde a origem do Planeta Terra a
chegada dos Europeus e Negros africanos escravizados. Ele contempla espagos como:
Museu de Historia Natural (que traga uma narrativa da historia evolutiva da Terra e do
Cerrado), Vila Cenografica de Santa Luzia (trata-se da reconstru¢do, em tamanho
original, dos primeiros povoados de origem colonial portuguesa na regido central do
Brasil), Aldeia Indigena (uma réplica de uma aldeia de modelo Timbira, em formato
circular, em que as casas possuem acesso ao patio central), Espaco de Educagdo
Ambiental (auditéorio com capacidade para 150 pessoas), Trilhas Ecologicas (que

proporcionam a vivéncia cientifica do mundo animal e vegetal) e o Quilombo (uma
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réplica dos modelos de quilombos existentes no cerrado) que aqui se torna o nosso
principal foco de interesse.

No trabalho de campo realizado em fevereiro de 2025, retornei ao Memorial do
Cerrado com o objetivo especifico de investigar a réplica do Quilombo, atentando-me
especialmente as oficinas de producao de alimentos. Essas oficinas remetem nao apenas
aos quilombos historicos, mas também a outras comunidades tradicionais e rurais ainda
existentes no Cerrado. Trata-se de amostras do que se compreende como cozinha nesse
territorio — espagos de producdo alimentar que se estruturam nos terreiros e quintais das
casas. Se ainda havia em mim alguma davida sobre a organizagdo simétrica dessa
cozinha, ali pude comprovar a dindmica dessas producdes, bem como a divisdo do
trabalho, marcada pelo tipo de maquinario e pelos insumos utilizados. Das oficinas de
producdo alimentar existentes, tem-se: O engenho de producdo de rapadura e agucar; O
engenho de cachaca; A casa de farinha, onde se produz farinha de mandioca e beijus;
dentre outros espacos que contemplam instrumentos especificos para seus feitos.

Penso ser profundamente simbolico iniciar o detalhamento dos instrumentos da
cozinha cerratense pelos fornos de cozimento. Essa escolha parte do entendimento do
fogo como o primeiro tempero da humanidade — o agente inaugural da transformacao
dos alimentos. Antes mesmo da domesticag¢ao de plantas e animais, foi o dominio do fogo
que marcou uma das primeiras grandes revolucdes na historia alimentar humana,
possibilitando a alteragcdo do estado bruto dos insumos e conferindo-lhes novos sabores,
texturas e propriedades (Lévi-Strauss, 1964).

No contexto das cozinhas tradicionais do Cerrado, o forno — muitas vezes
construido de barro, alimentado por lenha e localizado nos quintais-terreiros das casas —
ndo ¢ apenas um utensilio funcional, mas um artefato carregado de memoria, técnica e
cultura. Ao redor dele se organiza uma parte significativa da vida comunitéria: ¢ onde se
assam raizes, bolos e se alimentam vinculos.

A fotografia que segue registra um forno a lenha feito de cupinzeiro. O cupinzeiro
¢ uma estrutura solida construida a partir de terra e outros materiais organicos e formado
por uma colonia de cupins — insetos que se alimentam principalmente de madeira. Para
ser utilizado como forno, adapta-se sua estrutura original: escava-se um buraco para
acomodar a lenha e abre-se uma segunda abertura, por onde o fogo se expande,

possibilitando o cozimento dos alimentos.
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Figura 48: Forno a lenha feito de cupinzeiro (Memorial do Cerrado - PUC Goias)
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Arquitetura ancestral e engenhosa, que valoriza e reaproveita as estruturas naturais
ja presentes no bioma. De origem indigena e com forte influéncia de matrizes africanas,
essa pratica foi amplamente utilizada neste territdrio e ainda pode ser encontrada em uso
em comunidades tradicionais do Cerrado.

Uma variagao evolutiva dos fornos feitos a partir de cupinzeiros sao os fornos de
barro, também conhecidos como fornos de chdo. Construidos com barro ou argila branca
— matérias primas vastamente disponiveis no Cerrado — esses fornos representam um
avanco técnico e cultural no aproveitamento de recursos naturais para o preparo dos
alimentos. Sua estrutura ¢ composta por compartimentos especificos para a lenha,
geralmente posicionados nas partes frontal e traseira, permitindo uma queima mais
eficiente e prolongada. No interior, grades metalicas ou de barro cozido servem de apoio
para formas e utensilios, como as usadas no preparo de bolos e biscoitos. A presenca de
uma porta para abertura e fechamento possibilita o controle da temperatura, garantindo

melhor aproveitamento do calor.
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Figura 49: Forno de barro (Comunidade Quilombola Buraquinhos - Chapada Gaticha/MG)
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Outro forno usual em territoérios quilombolas e em areas rurais sdo os fornos
utilizados na secagem da farinha de mandioca e na feitura do beiju. Estdo
tradicionalmente situados nas casas de farinha, espacos comunitarios que também
abrigam prensas, tapitis (tipitis) e outros instrumentos essenciais para o processamento
da mandioca.

Ambientes que funcionam como oficinas de producdo artesanal, onde o saber
técnico e o trabalho coletivo se entrelagam. E importante destacar que esses instrumentos,
em sua maioria, sdo de uso coletivo, estrategicamente localizados em pontos centrais das
comunidades, de modo a facilitar o acesso e a participagdo de todos. Mesmo quando se
encontram em propriedades privadas, ¢ comum que sejam compartilhados entre vizinhos
e parentes, refletindo uma logica de solidariedade e reciprocidade enraizada nas relagdes

comunitarias.
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Figura 50: Forno para secagem de farinha e beiju (Memorial do Cerrado - PUC Goias)
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Esses fornos manifestam nao apenas uma adaptacdo ao ambiente, mas também a
sabedoria acumulada de povos indigenas e africanos, cujos conhecimentos em técnicas
construtivas e culinarias foram fundamentais para a formagao das praticas alimentares
nas comunidades tradicionais do Cerrado. Sdo presentes, ainda hoje, em quintais e
cozinhas “caipiras” e sinalizam uma continuidade cultural e uma valorizagdo de formas
organicas e biointerativas de viver e cozinhar, que resistem ao tempo e as mudangas
tecnologicas.

Semelhantes aos fornos, encontram-se as fornalhas utilizadas na producao de
rapadura, no preparo de outros doces em tacho e na fabricacdo artesanal de sabao. Essas
estruturas seguem principios construtivos semelhantes aos dos fornos de cupinzeiro,
sendo feitas, em geral, de barro ou argila. Possuem uma abertura frontal onde a lenha ¢
inserida, e uma cavidade superior cuidadosamente moldada para o encaixe do tacho. Sua
estética € pensada de forma funcional em que o tacho se encaixa perfeitamente na abertura
superior da fornalha, vedando a passagem de ar e permitindo um aproveitamento mais
eficiente do calor. Essa arquitetura simples, porém, inventiva, demonstra o profundo
conhecimento das comunidades tradicionais sobre o uso dos recursos naturais € o dominio
de técnicas térmicas adequadas a produgdo artesanal de alimentos e produtos de uso

cotidiano.
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Figura 51: Fornalha de barro (Memorial do Cerrado - PUC Goias)
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Tao importante, simbdlico e ancestral quanto os fornos e as fornalhas, destaca-se
o pildo — considerado por mim, o instrumento central da cozinha cerratense.
Tradicionalmente confeccionado em madeira resistente, o pildo ¢ um instrumento
fundamental no preparo e beneficiamento de diversos alimentos, como graos, raizes e
especiarias. Ele ¢ composto por duas partes: o proprio pildo — um recipiente vertical, de
formato alongado e cavidade interna levemente profunda — e a mao do pildo, peca
semelhante a um bastdo de madeira, utilizada para socar e triturar os alimentos. Juntos,
esses elementos formam uma ferramenta de grande importancia no cotidiano alimentar
das comunidades tradicionais, permitindo a realizacdo de processos essenciais como
descascar, triturar e refinar ingredientes de forma manual, preservando texturas, sabores
e saberes ancestrais.

Quando novo, o pildo precisa passar por um processo de amaciamento antes de
ser utilizado no preparo dos alimentos. Esse cuidado inicial ¢ fundamental para ajustar a
madeira, tornando-a mais adequada ao uso continuo e evitando que lascas ou impurezas
comprometam os preparos. Tradicionalmente, esse processo € feito pilando-se farinha de
mandioca ou de milho, o que ajuda a suavizar a superficie interna do pildo e a “cura-lo”

para o uso cotidiano. Um gesto simples, mas cheio de significado, que revela o
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conhecimento empirico acumulado pelas pessoas que vivem em comunidade, onde cada

utensilio exige tempo, preparacao e respeito por sua fun¢do na dindmica alimentar.

Figura 52: Pildo de madeira - Memorial do Cerrado - PUC Goias
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Historicamente, do pilao sdo produzidas as pagocas de carne de sol, o frito de
galinha caipira, o xerém de milho, e, principalmente, o beneficiamento do grao de arroz
e do café, dentre outras produgdes. Além do pildo grande, frequentemente encontrado em
cozinhas tradicionais e usado para processar maiores quantidades de alimentos, existe
também o pildo pequeno, carinhosamente chamado de pildozinho, utilizado
especialmente no preparo de temperos. Com ele, trituram-se ingredientes como sementes
de coentro, alho, acafrdo, urucum, entre outros condimentos essenciais na culinaria do
Cerrado. Na roga, costuma-se dizer que ¢ o "pildozinho de machucar os temperos",
expressao que revela nao sé sua fungdo pratica, mas também o afeto e a familiaridade
com que esse objeto € tratado no cotidiano. Sua confec¢ao varia conforme o territorio:
pode ser feito em madeira ou em pedra-sabao, a depender do local onde se fabrica.

Em muitas casas em que visitei ao longo da minha trajetoria nesse territorio e
durante os campos por mim realizados, pude constatar a presenca de um pildo, estivesse
ele em pleno uso ou ja em desuso. O que digo € que, mesmo nas casas em que o pildo ja

ndo tem intensa utilizacdo ou foi substituido por outro objeto mais novo, ainda assim, ¢
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facil encontra-lo pelo terreiro, caido ao chao ou apoiado em alguma parede. Sinto que,
nesses gestos silenciosos, ha uma forma de reveréncia aquilo que tanto serviu, um valor
simbdlico e afetivo profundamente enraizado na memoria das familias e na cultura

alimentar local.

i
Figura 53: Pildo de madeira (Territorio Kalunga - Figura 54: Pildo de madeira (Quilombo Povoado do
Comunidade Quilombola do Engenho II) Moinho - Alto Paraiso de Goias-GO)
Fonte: Thamyris Andrade, 2019 Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Complementar a isso, ha outra interpretagdo interessante, essa dada por Nego
Bispo (2023) que diz respeito a educagdo dada nos quilombos sobre a perspectiva do
“lixo”. “Uma das minhas avos e mestra ensinava que aquilo que a gente ndo precisa, mas
sabe que apodrece, deve ser jogado no quintal. E aquilo que ndo ¢ mais necessario, mas
ndo apodrece, a gente guarda até o dia em que for necessario.” (SANTOS, 2023).

No terreiro, espaco multifuncional ao redor da casa, onde se criam galinhas
caipiras e outros animais domésticos, também sao realizadas praticas importantes de
conservagéo e preparo dos alimentos. E ali que se costuma secar a carne de sol, seja de
forma mais simples, estendida em varais, ou por meio de estruturas mais elaboradas —
como uma caixa quadrada feita com estacas de madeira, coberta por telas finas que

impedem a entrada de insetos, garantindo a higiene e a boa conservacao das carnes.
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Figura 55: Caixa de secagem da carne de sol (Comunidade Quilombola Lagoa da Pedra-Arraias/TO)
Fonte: Thamyris Andrade, 2022

Embora o ar seja o principal elemento no processo de desidratacdo, a carne de sol
recebe esse nome em razdo das altas temperaturas alcangadas durante o dia no Cerrado,
que contribuem significativamente para sua conservacao. Tradicionalmente, em especial,
em territorios quilombolas e rurais, as carnes de sol sdo produzidas em longos varais com
suas mantas estendidas pelo terreiro.

Um processo que exige cuidado e ciéncia especificos transmitidos entre geragdes
— como o clima ideal, o tempo destinado para exposi¢ao ao sol, a orientagdo do vento e
o controle da umidade. Para além de uma técnica de conservagao de alimentos, a produgao
da carne de sol configura-se como um saber ancestral, enraizado em um conhecimento
aprofundado sobre as condi¢des ambientais e climaticas, bem como na experiéncia
acumulada por aqueles que dominam seu preparo. Frequentemente, esse processo assume
dimensdes coletivas e afetivas, integrando-se as praticas cotidianas e constituindo um
elemento significativo da dinamica sociocultural e da memoria alimentar das

comunidades envolvidas.
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Figura 56: Mantas de carne de sol no varal — Vdo de Almas / Cavalcante - GO)
Fonte: Bruno Dias

O processo de conservagdo da carne de sol ¢ explicado por Faria (1965) em
“Conservacao de Alimentos nos Sertdes do Seridé ” em que detalha que ao contrario das
regides frias, onde as baixas temperaturas auxiliam na conservagdo dos alimentos, as
zonas aridas e semidridas se caracterizam pela intensa presenga de sol, ventos constantes
e baixa umidade do ar. Essas condi¢des climaticas favorecem uma alta taxa de
evaporagdo, 0 que, por sua vez, contribui para a maior concentra¢ao natural de sal e impoe
outras estratégias de preservagdo alimentar as populacdes locais. (FARIA, 1965).

Com as carnes prontas, ¢ hora de fazer o cozido! Os fogdes cerratenses constituem
expressdes significativas de criatividade e arquitetura vernacular, além de representarem
simbolos de resisténcia cultural e vinculos afetivos com o territério. Antes de qualquer
romantizagao em torno dessa estrutura, ¢ fundamental reconhecer o carater extenuante do
trabalho envolvido no uso do fogdo a lenha.

Em duas incursdes de campo realizadas no Quilombo do Povoado do Moinho, em
Alto Paraiso de Goias (GO), acompanhei, em dias distintos, os processos de producgdo da
rapadura e da farinha de mandioca. Ambas as experiéncias evidenciaram o intenso calor
gerado pelos fogdes, fornos e fornalhas, revelando a exigéncia fisica e a complexidade do
trabalho necessario para manter essas praticas alimentares tradicionais. Reconhego que,

para além da habilidade técnica, sdo exigidos for¢a de vontade e resisténcia fisica, esta
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ultima desenvolvida ao longo do tempo, para suportar as condi¢cdes adversas envolvidas
no preparo — como o calor intenso e a fumaca constante, que sufoca e irrita os olhos,

muitas vezes dificultando até mesmo a visibilidade do que est4 sendo preparado.

B 06/01/2024 16:28
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Figura 57: Festa de Santo Reis - Territorio Kalunga - Comunidade Quilombola Engenho II
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Evidentemente, essa percep¢do ¢ atravessada por minha posicdo de alguém
oriunda do contexto urbano e pela falta de familiaridade pratica com tais saberes e rotinas
tradicionais, o que torna ainda mais evidente o valor e a complexidade dessas praticas
cotidianas.

Os fogdes observados durante os meus trabalhos de campo foram construidos
predominantemente com tijolos e cimento, utilizando sempre a lenha como fonte de
combustivel. Em alguns casos, tratava-se de unidades isoladas; em outros, especialmente
nas cozinhas coletivas, havia varios fogdes dispostos em linha. O uso da lenha configura-
se como um fator adicional de desgaste no cotidiano do trabalho, uma vez que dificulta a

limpeza das panelas devido ao acimulo de fuligem e residuos da combustao.
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Figura 58: Fogéo a lenha - Comunidade Quilombola
Buraquinhos - MG
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Figura 59: Fog@o a lenha - Territério Kalunga -
Comunidade Quilombola Engenho II —
Cavalcante/GO
Fonte: Thamyris Andrade, 2020

Figura 60: Fog@o a lenha de chdo com estrutura de tijolos (Quilombo Mesquita - Cidade Ocidental/GO)
Fonte: Thamyris Andrade, 2024
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Figura 61: Fog@o a lenha de chéo com estrutura de tijolos (Quilombo Mesquita - Cidade Ocidental - GO)
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Para a limpeza das panelas mais danificadas pelas brasas quentes do fogdo a lenha,
utilizavam-se as proprias cinzas resultantes da combustdo como recurso para soltar o
carvao incrustado. Em seguida, realizava-se a lavagem e o areamento com sabao, em um
processo que alia saberes praticos e estratégias de reutilizagdo de materiais disponiveis.
O sabao que se tinha acesso era artesanal, produzido, principalmente, da matéria prima
do fruto do Tingui (Magonia pubescens), também conhecido como Timbd, arvore nativa
do bioma Cerrado.

“O fruto do Tingui ¢ usado na fabricacdo de sabdo caseiro, nas varias localidades
onde o tinguizeiro € encontrado” (SARAIVA, 2012, p. 11). O tingui € um fruto seco, ndo
comestivel para seres humanos, cujo endosperma — uma polpa branca localizada no
interior das sementes — € utilizado na produ¢do artesanal de sabdo. Apds a imersdo em
agua, as sementes sao facilmente abertas para a extragdo do material, que ¢ entdo cozido
juntamente com a dicuada (solucdo obtida pela coagem de cinzas, tradicionalmente

utilizada como substituto da soda céustica).
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Figura 62: Fruto do Tingui
Fonte: Marcelo Kuhlmann

O processo resulta em uma substancia de colorag@o escura e consisténcia firme.
Para a finalizagdo, o sabao ¢ moldado em pequenas bolas ou cortado em barras. Além das

lavagens das panelas, o sabao de tingui ¢ indicado para a satide do cabelo e da pele.

Figura 63: Oficina de sabdo - Memorial do Cerrado - PUC Goiania
Fonte: Thamyris Andrade, 2025
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Embora nao seja propriamente um instrumento, ha uma estrutura fisica de grande
utilidade na cozinha tradicional do Cerrado que merece destaque: o jirau. Simples em sua
forma, mas extremamente funcional, o jirau é geralmente construido com madeira ou
varas, formando uma espécie de plataforma elevada, um estrado de madeira a meia altura
do corpo. Normalmente localiza-se proximo ao fogdo ou em dreas externas do terreiro, e
¢ utilizado para arejar, escorrer, secar ou armazenar alimentos e utensilios, aproveitando
a ventilacdo natural e mantendo as panelas e outros itens longe do chdo e de possiveis

contaminagoes.

Figura 64: Jirau tradicional Terena, feito de bambu, no Centro de Formagdo Kayanas.
Fonte: Organizagdo Caianas, 2021

Além do jirau, existiu também o tempo das lavagens de loucas na beira do rio'".
Para a beira do rio, as mulheres seguiam juntas com suas lougas organizadas nas gamelas
de madeira, usando as grandes pedras do rio como suporte para a lavagem. As gamelas
sdo recipientes de madeira, produzidos, principalmente, da madeira da gameleira (Ficus
adhatodifolia) por possuir uma madeira flexivel, ideal para a modelagem de vérios

instrumentos da cozinha.

17 Tal pratica ainda existe, mas hoje em dia, com a chegada de 4gua encanada em varias comunidades
tradicionais, por exemplo, fez nascer uma nova dindmica.
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Figura 65: Diferentes gamelas emborcadas - Memorial do Cerrado - PUC Goias
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

A esquerda, observa-se uma gamela tradicional, caracterizada pelas 'orelhas' —
hastes laterais que funcionam como suportes para o transporte. A direita, encontra-se uma
versao mais recente da gamela, com alteragdes formais que indicam mudancgas no uso ou
no processo de fabrica¢do. S@o normalmente utilizadas para amassar biscoitos e bolos,
misturar toda sorte de alimentos e até para decorar a mesa com um punhado de frutas

dentro.

Para o preparo dos bolos, uma das unidades de medida tradicionalmente utilizadas

¢ o prato. Era comum anotar ou transmitir receitas com indicagdes como: 'misture um
. , ,

prato de arroz, um prato de acucar'. Além do prato, também eram empregados outros
instrumentos de medicdo, como medidores de madeira e balancas artesanais. Do mesmo
modo, era comum receitas para serem executadas por duas ou mais pessoas, como
menciona Ana Rita Suassuna no documentario sobre a obra de Camara Cascudo A
Historia da Alimentagdo Brasileira (2011) “as ¢ulas criavam também cantos especificos

pra se distrair, e trabalhavam muito em duplas”.
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Figura 66: Medidores de madeira Figura 67: Balanga artesanal
(Fazenda Babil6nia / Piren6polis — GO) (Memorial do Cerrado - PUC/Goias)
Fonte: Thamyris Andrade, 2023 Fonte: Thamyris Andrade, 2025

As fotografias acima registram dois diferentes instrumentos de medicdo, a
esquerda os medidores de madeira, utilizados para porcionar graos e agucares em receitas
e a direita, uma balanga artesanal utilizada para pesar grios, carnes e atender outras

necessidades de medida.

Retomando os preparos, ¢ importante destacar a variedade de doces produzidos
em tachos — geralmente de cobre, quando as condi¢des econdmicas da familia assim
permitiam. Utilizando longas colheres de pau, os doces sao mexidos a distancia, como
forma de proteger quem os prepara do calor intenso e de eventuais queimaduras. Trata-se

de um processo que exige dedicagdo continua e pode demandar varias horas de trabalho.
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Figura 68: Tacho de ferro fundido - Memorial do Cerrado - PUC Goias
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Durante o desenvolvimento dessa pesquisa, fui surpreendida com um presente
ofertado pelo meu sogro: um tacho de cobre, belissimo, carregado de simbdlicas
memorias, uma heranca familiar. Objeto que pertenceu a sua mae, que como todos
contam, foi uma eximia doceira, mineira, de uma regido de transicdo de Cerrado com
Mata Atlantica. Embora profundamente grata, ndo pude deixar de sentir um certo
desconforto ao receber aquele presente, que carregava consigo também a
responsabilidade de dar continuidade a um legado. Essa sensag¢do se intensificou pelo fato
de eu ndo ser herdeira sanguinea da familia, o que me levou, inclusive, a questionar se eu

seria realmente digna de tamanha confianga.
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Figura 69: Tacho de cobre, heranga da familia Meireles
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Aquele gesto generoso e preciso me fez lembrar um didlogo ocorrido com os
membros da banca de qualificacdo desta tese, ainda em sua fase de projeto. Na ocasido,
discutimos, entre outros temas, a no¢ao de heranca — tanto no que se refere a dimensao
imaterial da culindria, quanto a materialidade dos utensilios que compdem essa cozinha.
Lembro-me de ter sido questionada sobre o destino dos itens que fizeram parte da cozinha

no passado, dentro da minha propria trajetoria familiar.

Confesso que, na minha familia, a unica heranga material de que tenho
conhecimento ¢ uma maquina de costura que pertenceu a minha avd materna e foi herdada
por minha mae. Embora ela ndo costure, nutre um grande apreco pelo objeto, tendo
transformado a base de madeira da maquina em uma bela mesa de canto. Ja a parte
funcional foi doada a uma parente com maior afinidade e habilidade para a costura. Fora
essa maquina, ndo ha nada material de posse da nossa familia sobre o passado. E sobre a
cozinha, menos ainda. Nao ha uma gamela, um pildo, nada que represente o passado ou
a transmissao da responsabilidade desse saber. Nesse didlogo, ouvi da professora Ellen

Woortmann, membro da banca de qualificagdo, algo de profunda importancia:

“E preciso desnaturalizar, porque ndao é uma heranga de mde para filha. Assim,
a memoria familiar, receitas... é uma coisa e a materialidade que acompanha tem a ver

com uma_aptiddo identificada pela pessoa que vai passar adiante.” (WOORTMAN,

2024, grifo nosso).
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O grifo acima respondeu a minha inquietagdo, pois mesmo nao sendo eu filha ou
parente consanguinea, havia sido identificado em mim uma aptidao, e foi essa aptidao

que me fez merecedora daquela heranca. A professora Ellen ainda acrescentou:

“A faca, a gamela que vai passar adiante é uma expressdo de continuidade de
memoria e de materialidade. Que podem tomar direcoes diversas, por ndo haver quem

leve jeito para tal feito". (WOORTMAN, 2024).

Foi a partir dessa fala, dessa recordacdo, que passei a me sentir merecedora
daquele presente. Compreendi, entdo, os multiplos caminhos que os objetos de heranca
podem percorrer, revelando formas distintas de pertencimento, continuidade e afeto que

nao se limitam a linhagem sanguinea.

Figura 70: Tacho de cobre, presente do meu sogro
Fonte: Plinio Augusto de Meireles Junior, 2025
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5.4 O Cerrado em Frutos: Memoria, Etnobiologia e Sociobiodiversidade

Em muitos aspectos, a alimentacao tradicional no Cerrado foi marcada por uma dieta
rica em proteinas e carboidratos, voltada a sustanca — isto ¢, composta por alimentos
capazes de sustentar o corpo por longas horas de trabalho, muitas vezes sob o sol intenso.
Nesse contexto, destaca-se a sabedoria no aproveitamento da raiz da mandioca para a
producao de farinha, ingrediente base para a pagoca de carne de sol. Essa dieta era
complementada com rapadura e arroz, este tltimo um grao de cultivo ancestral associado
a grupos de matriz africana. Tais elementos compdem, em grande medida, a dieta
alimentar masculina no Cerrado: vaqueiros, viajantes e trabalhadores rurais — sujeitos

que atuavam fora do espago doméstico, em jornadas exigentes e continuas.

Paralelamente, havia outras formas de producdo alimentar, em sua maioria,
protagonizadas por mulheres, e obviamente, mulheres negras. Para além de alimentar os
membros da familia, muitas dessas mulheres protagonizavam a renda doméstica por meio
da preparagdo e comercializagdo de bolos, doces e biscoitos. Essas produgdes utilizavam,
majoritariamente, frutos do Cerrado — resultado do extrativismo, do convivio estreito
com a terra e dos saberes etnobioldgicos praticados por esses sujeitos, em outras palavras,
praticas carregadas de um saber ancestral. A partir desses conhecimentos, foram
desenvolvidos produtos como compotas, geleias e licores, valorizando os frutos nativos

e reafirmando a conexao entre cultura alimentar e biodiversidade local.

Embora a docaria cerratense tenha ganhado notoriedade por meio da poetisa e doceira
Cora Coralina — cuja relevancia de vida e obra ¢ inegavel —, € necessario ampliar esse
olhar e atentar para a urgéncia do reconhecimento de tantas outras mulheres, em sua
maioria negras. Mulheres que, a partir da cozinha — esse espago muitas vezes relegado
ao doméstico — e do territorio do Cerrado, sustentaram suas familias por meio da
producao e comercializagdo de saberes culinarios. Trata-se de visibilizar historias que
foram silenciadas, mas que sdo fundamentais para a compreensao da cultura alimentar
local. Esse pensamento ¢ refor¢ado pela pesquisadora Tais de Sant’Ana Machado, que
em sua obra Um pé na cozinha, afirma: “A cozinha ¢ uma metafora para entender o lugar
e o papel essencial das mulheres negras na historia brasileira e o esforco sistematico de
invisibilizagdo de sua importancia por parte das elites e de autoridades governamentais”

(SANTANA, 2022).
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A produgdo de doces constituiu, em grande medida, uma forma complementar de
geracdo de renda para mulheres que sustentavam suas familias por meio da
comercializacdo de suas preparagdes em feiras e mercados locais. Compotas, geleias e
licores elaborados com frutos nativos como pequi, jatoba, cajuzinho-do-Cerrado e
mangaba sdo expressoes da sabedoria etnobiologica dessas mulheres. Esse conhecimento
tradicional, adquirido e transmitido por geragdes, resulta de uma relacdo profunda com a
natureza — reforgada pelo fato de serem, historicamente, as principais responsaveis pela
alimentacao de seus nucleos familiares. Tal condi¢ao confere a elas uma visao abrangente
sobre as espécies do Cerrado, envolvendo dimensodes de saude, nutri¢do e bem viver.
Portanto, a dogaria feminina no Cerrado ndo ¢ apenas uma pratica culinaria, mas uma
expressao de resisténcia, conservacdo ambiental e fortalecimento da identidade cultural.
Ao reconhecer e valorizar essas praticas, € possivel promover biointeracdo e justica social

nas comunidades do Cerrado.

Os frutos do Cerrado sdo abundantes em sabores, cores, tamanhos e texturas, sem
mencionar os inimeros usos medicinais que essas mesmas espécies oferecem. Marcelo
Kuhlmann, bidlogo e botanico dedicado aos estudos do Cerrado ressalta em sua obra
Frutos e Sementes do Cerrado — Espécies atrativas para Fauna que “do ponto de vista
econdmico, o Cerrado representa grande pomar, jardim e farmacia e também ¢ lar de
inimeras espécies de animais, de modo que a maior ameaca a sua preservacao ¢ seu

desconhecimento e desvalorizacdo” (KUHLMANN, 2018).

Kuhlmann afirma que “para o bioma Cerrado, quase 4 mil espécies de plantas,
distribuidas em 400 géneros, produzem frutos atrativos para a fauna. Desses, cerca de mil
espécies apresentam frutos com potencial comestivel para seres humanos”
(KUHLMANN, 2021). Na mesma pesquisa, publicada no livro Frutos do Cerrado — 100
espécies atrativas para Homo sapiens, sao apresentadas cem espécies com potencial
alimentar. Tive a oportunidade de colaborar nessa obra, contribuindo com a descri¢ao dos

sabores de cada fruto e sugerindo possibilidades de uso gastrondmico para essas espécies.

Este capitulo propde uma reflexdo sobre o uso dos frutos do Cerrado na alimentagdo
humana, a partir das memorias construidas em torno do conhecimento etnobioldgico e
das praticas relacionadas a sociobiodiversidade desenvolvidas por comunidades locais.
Para essa reflexao foram eleitos cinco frutos bastante utilizados pelos cerratenses: baru,

buriti, cajuzinho-do-cerrado, jenipapo € pequi.
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5.4.1 Baru (Dipteryx alata)

O baru, também conhecido popularmente como cumbaru, ¢ um fruto de maturagao
na estacao chuvosa, de setembro a novembro (Kuhlmann, 2018). Usa-se coletar e colher
o fruto. Para a colheita, ha um profundo respeito € conexao com a natureza por parte de
comunidades tradicionais, como as quilombolas. Em aula, certa vez uma aluna
quilombola me disse, que seu pai havia lhe ensinado que nunca se retira todos os frutos
do pé. Ha que se pensar nos outros animais e ainda deixar um fruto na arvore, aquele que

se diz o “chama”, o que vai chamar os demais frutos das proximas colheitas.
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Figura 71: Baru (Dipteryx alata)
Fonte: Marcelo Kuhlmann

Na roga, no profundo interior, se perguntarmos para 0s vaqueiros para que serve
o baru, muitos deles ainda vao dizer que ¢ comida para o gado. E de fato ¢, por possuir
uma polpa macia e adocicada, ¢ comum o gado roer o mesocarpo, o que até facilita a
quebra do baru. Mas ndo somente comida para o gado, o fruto do baru ¢ um alimento
forte e saboroso, muito apreciado por quem experimenta. Alimento que pode ser
inteiramente utilizado, desde o mesocarpo (polpa externa que reveste a castanha), até a
améndoa, unitaria em cada fruto. Ele ¢ rico em proteinas, fibras, gorduras, vitaminas (E)
€ minerais como célcio, ferro, fosforo, magnésio, potassio, sédio e zinco. E um alimento
nutritivo. Além das propriedades gerais aqui descritas, sua funcionalidade mais
disseminada entre os cerratenses, especialmente entre os homens, ¢ a energia obtida a

partir da castanha, tida como um estimulante sexual natural.
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Além do trabalho intenso do extrativismo, a quebra do baru ¢ uma atividade
extremamente delicada e dificil, devido a rigidez do endocarpo, parte fibrosa que protege
a castanha. O que agrega valor ao produto quando comercializado. A castanha pode ser
obtida por foice artesanal, quebradeira manual e quebradeira automadtica. Ela ganhou
visibilidade e valor de mercado, alcangando altos pregos nas prateleiras, no entanto, nem
sempre sdo repassados valores justos para os extrativistas que quase sempre precisam de

atravessadores para escoar suas produgdes.

A castanha quando torrada tem seu sabor acentuado, que se assemelha a castanha
de caju e at¢ mesmo, o amendoim, mas com uma caracteristica Uunica, marcante e

diferenciada. Com ela, sdo preparados bolos, doces, granolas, dentre outros.

Figura 72: Castanha de baru in natura e castanha de baru torrada e descascada
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

O baru, fruto emblematico do Cerrado, carrega em si ndo apenas um valor
nutricional elevado, mas também um profundo significado cultural, simbdlico e
econdmico para as comunidades que dele dependem. Sua colheita, marcada pelo respeito
a natureza e pelos ensinamentos tradicionais, como o de sempre deixar o “chama” na
arvore, revela uma sabedoria ancestral de equilibrio e preservacao. Os pratos abaixo
foram produzidos para o Festival Gastrondmico de Arraias, de 2018, protagonizados por

membros da comunidade, trazendo de forma distinta o uso da castanha na gastronomia.
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Figura 73: Croc croc de Baru (Pagoca doce de Figura 74: Canjica doce com pagoca de castanha de

castanha de baru) baru
Fonte: Diego Aquino, 2018 Fonte: Diego Aquino, 2018

Do campo a mesa, o baru transita entre o alimento do gado e o ingrediente nobre
da culindria humana, destacando-se por sua versatilidade e riqueza. Apesar de sua
crescente valorizagdo no mercado, os desafios do extrativismo e da comercializagdo justa
ainda persistem, exigindo atencdo para que o reconhecimento do fruto venha
acompanhado da valorizagao das maos que o colhem e quebram. Encerrar essa discussao
sobre o baru ¢, portanto, refor¢ar que alimentar-se desse fruto é também alimentar um

modo de vida que resiste, preserva e se reinventa no coragao do Cerrado.
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5.4.2 Buriti (Mauritia flexuosa)

A palmeira do buriti tem sua atuagdo estampada na historia e na memoria coletiva no
Cerrado. Na cléssica obra de Jodo Guimaraes Rosa “O Grande Sertdo: Veredas™ hé pelo
menos 60 passagens com a mengao da palmeira, com algumas variacdes de nomes como:
“buriti, carandaguagu, carandaé-guagu, miriti, muriti, palmeira-buriti, palmeira-dos-

brejos.” (PEREIRA E BORGES, 2013).

E possivel identificar a tematica em ditados populares, como em “Onde tem buriti,
tem agua”, visto que as palmeiras se encontram em areas alagadas, uma carateristica
especifica de uma fitofisionomia do Cerrado chamada “Vereda”. As veredas abrigam um
ecossistema exclusivo, proprio para o crescimento da palmeira do buriti, sendo elas,

bioindicadoras de 4gua em meio as longas viagens desses sujeitos pelo Cerrado adentro.

Figura 75: Palmeira de Buriti (Parque Nacional Grande Sertdo Veredas)
Fonte: Thamyris Andrade, 2023

Outro ditado popular diz que “Quem planta buriti, ndo colhe buriti”, tal sabedoria se

ampara no tempo de maturagao da planta até a produ¢@o dos primeiros frutos, o que varia
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de cinquenta a cem anos, portanto, uma pessoa que planta uma palmeira de buriti,
certamente ndo ird colher os frutos dela. Todos esses ditos populares sdo resultantes da
Etnobiologia de grupos e comunidades tradicionais do Cerrado com base na observagao
centenaria da relacdo homem/natureza. Diante disso, observa-se nesses conhecimentos,

sobretudo, a reveréncia humana desses sujeitos sobre o tempo da natureza.

Figura 76: Buriti (Mauritia flexuosa)
Fonte: Marcelo Kuhlmann

Seus frutos tém matura¢do “ao longo do ano, com pico entre julho e fevereiro”
KUHLMANN (2018). A polpa ¢ oleosa e aproveitada para a fabrica¢do de doces, bolos,
geleias, vitaminas, mousses e sorvetes. Quando desidratada, a polpa em lascas pode ser
armazenada por longos periodos. Para pratos salgados, usa-se as lascas de buriti para o
preparo de pagocas/farofa com carne de sol e a polpa para a produgdo de molhos e

chutneys. (KUHLMANN, ANDRADE, 2022).

A figura que segue ¢ um dos pratos do festival Gastronomico de 2019, em que a
participante trouxe criatividade a producao utilizando a polpa de buriti, resultando em um

sorvete de buriti com calda de cajuzinho e castanha de baru.



163

Figura 77: Sorvete de buriti com calda de caju
Fonte: Lara Bocalon (Festival Gastronomico de Arraias - 2019)

Como preparo em destaque, tém-se para essa discussao, a rapadura de buriti. Um doce
feito a base da polpa de buriti e comercializado no mesmo formato das rapaduras feitas

de cana-de-agucar.

O armazenamento do doce para comercializacdo ¢ realizado, comumente, em
pequenas caixas retangulares confeccionadas a partir da propria palha do buriti,
potencializando o uso da palmeira, assim como em outros feitos em que se utiliza tal

matéria prima até para coberturas dos telhados das casas.
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Figura 78: Doce de buriti
Fonte: https://www.gourmandisebrasil.com/2009/06/doce-de-buriti.html

A feitura e comercializacdo do doce representa parte da subsisténcia de muitas
familias. Tal cenario ¢ testemunhado ao observar as margens das estradas, numerosas
barraquinhas arquitetadas com improviso, para a venda dos produtos da

sociobiodiversidade.
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Figura 79: Barracas da Sociobiodiversidade (BR 040)
Fonte: Thamyris Andrade, 2023

Essa cena nem sempre vem acompanhada de romantismo, trata-se de um trabalho
informal, normalmente desempenhado em condi¢des precarias e, por vezes, exercido por
criangas, demonstrando as frageis condicdes a que as familias cerratenses se submetem,

ainda nos dias de hoje, para subsisténcias dos seus.
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5.4.3 Cajuzinho-do-cerrado (Anacardium humile)

O cajuzinho-do-cerrado  (Anacardium  humile) ¢ um fruto  versatil.
Contemporaneamente utilizado em pratos salgados, pode substituir a proteina animal em
preparos como moquecas e recheios de salgados como coxinhas e pasteis. E popularmente
empregado em preparos doces como sucos, compotas e licores. Sua polpa € considerada
o pseudo-fruto, sendo a castanha o verdadeiro fruto do cajueiro. Diferentemente do caju
(Anacardium occidentale), a castanha do cajuzinho-do-cerrado é pouco utilizada devido

a dificuldade de extracdo em fung¢do do seu pequeno tamanho.

Figura 80: Cajuzinho do Cerrado
Fonte: Marcelo Kuhlmann

Seu periodo de maturacao varia entre agosto e setembro, quando no Cerrado se atinge

o0 auge da seca.

Véem-se, numerosos, aglomerados em caapdes ou salpintando,
isolados, as macegas, arbusculos de pouco mais de um metro de alto,
de largas folhas espessas e luzidias, exuberando floragdo ridente em
meio da desolagdo geral. Sdo os cajueiros andes, os tipicos anacardium
humile das chapadas aridas, os cajuis dos indigenas. [...]
Espancado pelas caniculas, fustigado dos soéis, roido dos enxurros,
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torturado pelos ventos, o vegetal parece derrear-se aos embates desses
elementos antagdnicos e abroquelar-se daquele modo, invisivel no solo
sobre que alevanta apenas os mais altos renovos da fronde majestosa.
Euclides da Cunha, Os Sertoes (1902)

Para além do uso culinario, o cajuzinho se apresenta como um bioindicador, a
exemplo disso, tem-se a Etnobiologia da chuva do caju. No Cerrado, a primeira chuva
que forma ainda no periodo da seca ¢ conhecida como “chuva do caju”, esse nome se da

devido a época de maturac¢ao dos primeiros frutos do cajueiro.

E considerada um marco climatico que separa um grande periodo de estiagem para o
inicio de um longo periodo chuvoso. Acredita-se ainda que essa primeira chuva tenha a
funcao de fortalecer as arvores para ndo comprometer a colheita do caju e de outros frutos
que maturam nessas mesmas condi¢des. Sendo assim, grupos e comunidades tradicionais
aguardam a chegada da “chuva do caju”, para entdo, fazer a colheita dos frutos no pé. A
“chuva do caju” ¢ regada de simbolismos e reveréncias da relacdo sociedade-natureza e
das alteracdes climdticas que a natureza necessita para se renovar. Uma sabedoria
alicer¢ada na ancestralidade e na experiencia de grupos humanos diante da observagao da

natureza.

De volta a cozinha, destaca-se aqui o preparo da compota de cajuzinho, produzida a
partir da polpa do caju. Retira-se o sumo do fruto e cozinha-se inteiro com 4agua e agucar.

O doce feito na panela fechado garante uma colorag@o vinho vibrante.
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Figura 81: Compota de cajuzinho-do-cerrado
Fonte: Thamyris Andrade, 2022

Além das compotas, mais recentemente foi possivel observar o uso do cajuzinho para
a produgdo do cajuzinho-passa. Especificamente para o Festival Gastrondmico de
Arraias, na edi¢do de 2020, as Mulheres Coralinas'® participaram do evento concorrendo
com esse preparo. O modo de coc¢do garante ao doce a manutengdo do formato do fruto

€ mantem por mais tempo em boas condi¢des de consumo, tal como a uva-passa.

18 Associacdo de mulheres que se valem da poesia e da culinaria de Cora Coralina para produzir
trabalhos manuais pautados principalmente na gastronomia e no artesanato com o objetivo de emancipagao
feminina na Cidade de Goias — GO.
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Figura 82: Cajuzinho-passa
Fonte: Ely Junior (2020)

Dessa forma, nota-se a versatilidade do fruto na produ¢do e na comercializacdo dos
doces, visto que o caju in natura ¢ um insumo bastante delicado de ser comercializado
considerada sua alta potencialidade de fermentacdo [0 que aumenta ainda mais a
potencialidade de uso do fruto para produgdes mais elaboradas como espumantes e
cervejas]. Junto a essa versatilidade se soma o aprimoramento da produ¢do para que esse
produto tenha condigdes de competitividade para ser comercializado ndo s6 em feiras e

comércios informais, mas nos grandes mercados.
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5.4.4 Jenipapo (Genipa americana)

O Jenipapo (Genipa americana), tem sua etimologia proveniente do tupi-guarani e
quer dizer “fruto que serve para pintar”, tal sabedoria se comprova ao observar as tinturas
feitas para a pintura dos corpos indigenas, onde utilizam o jenipapo para as tinturas de
cor preta e o urucum para as tinturas de cor avermelhada. Tal pratica ancestral nos mostra

a destreza indigena ao utilizar o fruto.

Uma planta da qual quase tudo ¢ aproveitado, seja como alimento, pigmento, madeira
e medicamento. Seus frutos e derivados tém sido comercializados em feiras livres e até
mesmo pela internet, gerando renda para varias familias. Das flores aromaticas se extraem
oleos essenciais. A madeira dura, flexivel e facil de trabalhar € utilizada na marcenaria,
na construgdo civil, em construgdes rurais e para a producao de lenha e carvao. A casca,
rica em tanino se utiliza para curtir o couro. Os frutos maduros exalam odor bastante

atrativo para peixes, por isso sao usados como isca de pesca.

Na medicina tradicional o cozimento das cascas do jenipapo ¢ utilizado no combate a
ulcera e diarreia. O suco do fruto é diurético e a raiz é purgativa. Os frutos sao utilizados
no preparo de xaropes caseiros contra tosse e resfriado. A polpa ¢ indicada para o
tratamento de anemia, asma, também ¢ utilizada como repelente de insetos, podendo ter
acdo bactericida e germicida. Além disso o jenipapo ¢ rico em vitaminas B1, B2, B3, BS,

C e ferro.

Figura 83: Figura 83: Jenipapo (Genipa americana)
Fonte: Marcelo Kuhlmann (Frutos Atrativos do Cerrado)
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Como alimento, o fruto pode ser consumido in natura na forma de compota, sorvete,
doce cristalizado, jenipapada, suco e, principalmente, o licor. A polpa verde apresenta a
coloracdo azulada e pode ser utilizada como corante para colorir pratos variados. Passa-
lo na frigideira com manteiga e depois adogar com actcar e canela em pd ¢ uma forma

saborosa de se consumir.

Figura 84: Licor de Jenipapo
Fonte: Ely Junior (Festival Gastronémico de Arraias - 2020)

A partir dos usos aqui listados, destaco a producao do licor de jenipapo, uma iguaria
presente nos banquetes das rezas e novenas, agrado oferecido aos visitantes de um velorio
e em toda sorte de festejos estard presente uma botija de licor de jenipapo. A generosidade
da planta que produz frutos em boa parte do ano, proporciona a feitura do licor em grande

quantidade.



172

Figura 85:Infusdo do jenipapo para a produgdo do licor
Fonte: Thamyris Andrade (2023)

O licor ¢ produzido a partir da infusdo do fruto na cachaga. Usa-se infusionar os frutos,
higienizados e partidos ao meio, na cachaga [normalmente pura e de alambique] por trinta
a quarenta e cinco dias, em vasilhame de vidro e armazenado em ambiente escuro. Apos
a infusdo, faz-se a calda com o actcar e faz-se a juncgao da infusdo ja coada com a calda.
Dai entdo ¢ s6 armazenar nos potes e deixar em ambiente escuro. Conta-se que o licor
fica apurado apds seis meses de sua producdo. Quanto mais envelhecido, mais saboroso

fica.
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Figura 86: Licor de Jenipapo
Fonte: Thamyris Andrade (2023)

Além do consumo interno nas casas das familias de quem produz, € possivel observar
a venda do licor de jenipapo as margens das rodovias, em feiras livres, vendas e mercados

centrais.
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5.4.5 Pequi (Caryocar brasiliense)

O pequi, muitas vezes chamado de "ouro do Cerrado", ¢ mais do que um fruto: ¢
um simbolo da identidade alimentar e cultural do povo cerratense, tem a maturagdo de
seus frutos no periodo chuvoso, entre os meses de outubro a fevereiro (Kuhlmann, 2018).
Presente tanto nos tempos de escassez quanto nos momentos de fartura, ele ocupa um
lugar cativo na mesa regional, com seu sabor intenso e inconfundivel — amado por uns,
rejeitado por outros. Ainda assim, seu uso na culinaria ¢ vasto e criativo, indo do
tradicional arroz com pequi as inusitadas receitas doces, como o doce de leite com pequi.
A forma de coleta-lo também carrega uma sabedoria ancestral: o pequi ndo se colhe, se
cata, pois, sua matura¢do ocorre no solo, exigindo paciéncia e respeito ao tempo da

natureza. Essa pratica revela ndo s6 uma técnica, mas uma filosofia de cuidado e conexao

com a terra.

FrutosAgativos do Ce'u!dok

Figura 87: Pequi (Caryocar brasiliense)
Fonte: Marcelo Kuhlmann

O pequi € um fruto rico em antioxidantes, em fibras e em vitaminas A,C e E. Muito
utilizado na medicina natural como expectorante e no combate de doengas respiratorias e
inflamatoérias. O o6leo do pequi € de facil extragao, assim como se extrai o dendé. Ainda
pouco comercializado, o 6leo do pequi ¢ produzido ha muito tempo em territorios

tradicionais no Cerrado.

Na culinaria t€ém-se arroz com pequi, galinhada com pequi, refogado de pequi

preparado apenas com alho, sal e tomate e uma timida variedade de doces preparados com
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pequi, como no caso das barras de doce de leite. Recentemente conheci a receita de pequi
caramelizado, onde ¢ acrescentado o agticar em raspas de pequi e armazenado em potes
herméticos até que o agucar se dissolva em meio as raspas do pequi que pouco a pouco

carameliza em meio a calda.

O desafio dos chefs em restaurantes que trabalham com frutos como o pequi esta
em equilibrar tradi¢do e inovagao: € preciso suavizar seu sabor marcante para atrair novos
paladares, criando preparos sutis que introduzam o fruto de forma gradual e acessivel.
Essa abordagem busca conquistar quem ainda nao estd familiarizado com o gosto intenso
do pequi, ampliando sua aceitacdo fora dos territorios de origem. No entanto, na mesa do
cerratense, ndo ha mediacdo — ¢ o caroco de pequi cozido, com todo seu sabor
caracteristico, que reina absoluto e faz a verdadeira festa, reafirmando o valor afetivo e

cultural desse alimento simbolo do Cerrado.

Figura 88: Arroz com pequi (Festa do Marmelo - Quilombo Mesquita - Cidade Ocidental / GO)
Fonte: Thamyris Andrade, jan 2024

A castanha do pequi também ¢é comestivel e altamente nutritiva, mas sua extragao
resulta de um processo trabalhoso que exige habilidade e paciéncia. Isso se deve ao
endocarpo do fruto, revestido por espinhos finos e duros que dificultam o acesso a
castanha, tornando sua retirada arriscada e delicada. Por essa razdao, ¢ comum encontrar
castanhas de pequi sendo comercializadas em pedagos, raramente inteiras. Ainda assim,

seu sabor e valor nutricional justificam o esforco.
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Importante destacar que, além do fruto e da castanha, a flor do pequi também ¢
comestivel, ampliando ainda mais as possibilidades de uso desse alimento tao simbdlico
do Cerrado. De sabor azedinho com toques adocicados, sua delicadeza e beleza tornam-
se um atrativo visual e sensorial em diversos preparos culinarios, especialmente na
gastronomia afetiva e na cozinha criativa contemporanea. A flor do pequi, portanto,
reforca a versatilidade desse alimento, que vai muito além do que tradicionalmente se
conhece, revelando novos caminhos de valorizacao dos ingredientes nativos e dos saberes

que oS cercam.

Figura 89: Flor de Pequi
Fonte: Thamyris Andrade

A principal forma de escoamento do extrativismo do pequi por comunidades
tradicionais e rurais ocorre por meio da venda de raspas do fruto conservadas em garrafas
plasticas reutilizadas, geralmente de refrigerante, comercializadas as margens das
estradas. Essas conservas sdo preparadas com 6leo de cozinha comum ou vinagre. Assim
como ocorre com outros frutos nativos, as barracas informais a beira da estrada
representam uma das poucas alternativas de venda, geralmente a precos baixos, que ndo
refletem a complexidade e o esforco envolvidos nessa atividade, a qual mobiliza toda a
familia, inclusive criangas, tanto na coleta quanto na comercializa¢do. Além das estradas,
a producdo também ¢ escoada em feiras locais e durante eventos festivos das
comunidades. No Festival Gastronomico de 2019, o pequi brilhou numa torta de frango

caipira (figura que segue).
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Figura 90: Torta de frango caipira com pequi ¢ chips de banana
Fonte: Diego Aquino, 2018

Diante de sua riqueza nutricional, diversidade de usos e profundo valor simbélico,
0 pequi representa muito mais do que um ingrediente: ¢ expressdo viva da resisténcia
cultural e da relacdo intima entre comunidades tradicionais e o Cerrado. Valorizar o pequi
¢ também reconhecer os modos de vida que o sustentam — seus saberes, praticas e
territorios. Para que esse fruto continue a florescer nas mesas, nas feiras e nas memorias
afetivas das populagdes cerratenses, € essencial promover politicas de valorizacdo do
extrativismo sustentavel, incentivar a comercializa¢do justa e apoiar iniciativas que
respeitem os conhecimentos locais. O pequi, com seu sabor inconfundivel e sua historia
enraizada na terra, nos convida a repensar a relagcdo entre alimento, cultura e natureza —

e a preservar, com orgulho, esse verdadeiro tesouro do Cerrado.
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5.5 Movimentos, Ativistas, Leis e iniciativas pro-Cerrado

De quando eu me interessei pela dinamica alimentar tradicional no Cerrado, o meu
olhar tornou-se mais apurado. Cenarios, paisagens ¢ dindmicas sociais se apresentavam
para mim de uma forma mais profunda e minuciosa. Viagens que pude realizar nos
ultimos dez anos a passeio e/ou para ministrar palestras, pessoas que conheci a partir da
organizacao do festival gastronomico, festejos que participei pelo interior desse enorme
Brasil, dentre outras experiéncias, construiram em mim memdrias, sentimentos € um bom
acervo sobre como as pessoas neste territorio t€m se organizado em prol da conservacao
ambiental do bioma, fundamentalmente, sob o viés alimentar. Contraditoriamente,
congressos e outros eventos académicos da drea ambiental caminham a passos lentos para
enxergar a pauta alimentar como uma forte aliada da conservac¢ao do bioma. Assim, tem-
se por objetivo nesse subcapitulo, apresentar parte dessa experiéncia, bem como registrar

o que vem sendo construido por atores sociais por vezes silenciados nesse processo.

Quando eu ja trabalhava na Universidade Federal do Tocantins, eu me matriculei na
Especializacdo em Sociobiodiversidade e Sustentabilidade no Cerrado, curso oferecido
pelo Centro UnB Cerrado, P6lo da UnB em Alto Paraiso-GO. Foram dois anos de estudos
e de estrada em que eu percorria entre Arraias-TO, Alto Paraiso de Goids - GO e Brasilia-
DF, uma jornada entre trabalho, estudos e familia. Foi no grupo de alunos da
especializacao que eu conheci Claudia Isabel Lulkin (Claudinha), nutricionista e ativista
ambiental bastante atuante na Chapada dos Veadeiros que com o seu trabalho junto ao
grupo de merendeiras da secretaria de educacdo de Alto Paraiso de Goias conseguiu
realizar uma grande e importante mudan¢a no cardapio da alimentagdo escolar das
criangas, priorizando a compra dos insumos com produtos locais, fruto da agricultura

familiar e do extrativismo das pessoas da regido.
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A Secretaria Municipal de Educacdo, com um trabalho
desenvolvido pela nutricionista do municipio e equipe de
preparagao da alimentagao escolar, segue realizando um
excelente trabalho para contribuir no cuidado com a saude
dos nossos alunos. Produtos naturais e sustentaveis como
Baru, Jatoba e Gergelim, estdo presentes no cardapio escolar
para uma alimentacao saudavel.

Figura 91: Flyer da alimentagdo escolar
Fonte: Acervo Prefeitura Municipal de Alto Paraiso de Goias

No blog alimentado pela Nutricionista Claudinha, ela refor¢a a importancia das

merendeiras nesse processo:

Para Claudinha, “As "merendeiras" sdo profissionais com papel importante na
construcdo dos elos entre a Agricultura Familiar e a Alimentacdo Escolar. Delas depende,
inclusive, a aceitagdo das novas preparagdes que vem sendo introduzidas na "merenda.”.
Ela acredita que com o fortalecimento da Agricultura Familiar, torna-se urgente envolver
as Merendeiras nesse processo, assim como sensibilizar os Gestores que ainda nao
compreenderam plenamente a proposta e sua aplicacdo pratica. (LULKIN, 2023). Com esse
pensamento ¢ mobilizagdo, ela vem desenvolvendo um trabalho expressivo na cidade e
inspirando outras escolas, nutricionistas e merendeiras a incluir a pauta alimentar

tradicional e nativa na merenda escolar.

Em Brasilia, durante a licenga do doutorado, me aproximei do grupo Slow Food
Cerrado, uma proposta de ativismo iniciada na Italia por Carlo Petrini, cujo objetivo ¢
lutar e propagar um alimento bom, limpo e justo. O grupo em questio apoia agricultores
familiares e extrativistas de Brasilia e entorno a escoarem suas produgdes. Assim, dentre

outras agodes, acontece aos sabados no CEASA, a feira da Agricultura familiar, onde,
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especialmente um casal, Dona Ana e Seu Zilas, ofertam os produtos da
sociobiodiversidade com toda sorte de frutos nativos e alimentos naturais preparados com
tais insumos. A fotografia que segue, registra o dia em que eu fiz a entrega do livro “Elas
e o Cerrado” para Dona Ana, uma produgao realizada por mim e outras 3 pesquisadoras,

que homenageia as mulheres no Cerrado.

Figura 92: Dona Ana e Seu Zilas
Fonte: Plinio Augusto, 2025

Nao muito distante de Brasilia, em Mambai-GO (nordeste goiano), esta o Sitio Boca
do Mato, uma agroindustria gerenciada pelo casal Yasmini Berquo e Sandro Borges, por
14 eles iniciaram a producdo de molhos de pequi e cagaita, dentre outros produtos,
passaram a envolver os extrativistas da regido, garantindo a compra direta de mais de 20
familias, oferecendo-lhes os instrumentos e formagao necessaria para a coleta correta e o
beneficiamento dos frutos para serem utilizados na producao dos molhos na agroindustria.
Cada familia recebe o kit de coleta do pequi, incluindo baldes higienizados, luvas, toucas,
dentre outros instrumentos. Os baldes recebidos com as raspas dos pequis vem
identificados com o nome do produto, data de extrag¢do e a validade, bem como, o nome
do extrativista. Assim, quem recebe na agroindustria, tem o controle da qualidade dos

produtos que tem sido coletado e beneficiado.
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Figura 93: Visita técnica realizada ao Sitio Boca do Mato
Fonte: Thamyris Andrade, margo, 2025

Segundo o site que comercializa os produtos do Sitio Boca do Mato, o que comecou
com a venda das primeiras 24 unidades de pasta de pequi, atualmente se expandiu
significativamente, comercializando cerca de 2 mil unidades por més, entre pastas,
molhos e produtos secos, todos elaborados de forma sustentdvel, com base em

ingredientes como pequi e castanha de baru.

Ainda em Goias, durante o Festival Gastrondmico de Arraias em 2020, tive a
oportunidade de me conectar com o grupo “Mulheres Coralinas”, um projeto de extensdo
vinculado a Universidade Estadual de Goids (UEG), sob a coordenagdo da professora Ebe
Magalhaes. O projeto desenvolve a¢des de fomento voltadas para mulheres em situagdo
de vulnerabilidade social, atuando em trés frentes principais: gastronomia, literatura e
artesanato. Na gastronomia, o projeto tem fortalecido o trabalho de muitas mulheres,

inserindo-as novamente no mercado de trabalho por meio de suas producdes.

Em Sao Desidério-BA (oeste baiano), acontece a Feirinha Luar do Cerrado, uma
proposta da Prefeitura Municipal que reune extrativistas, agricultores e cozinheiras locais
para escoar suas producdes. A feira acontece todo més e tem acesso gratuito para a
comunidade. Dentre os produtos comercializados estdo os doces e bolos produzidos com

frutos nativos e receitas tradicionais.

Essas iniciativas, embora muitas vezes dispersas e locais, demonstram uma forca
coletiva que tem potencializado conexdes entre comunidades, organizacdes e setores
diversos, formando uma rede de resisténcia e valorizagao do Cerrado. A recente criagao
da Lei 15.089, de 7 de janeiro de 2025, que institui a Politica Nacional para o Manejo
Sustentavel, Plantio, Extracdo, Consumo, Comercializa¢dao e Transformacao do Pequi e

de outros frutos nativos, representa um avango importante no reconhecimento legal desses
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saberes e praticas. No entanto, mais do que politicas publicas, ¢ necessario transformar
as estruturas que historicamente marginalizaram os modos de vida tradicionais. Como
bem aponta Nego Bispo (2023), "¢ preciso contracolonizar a estrutura organizativa", o
que implica romper com logicas excludentes e abrir espaco para que as epistemologias
dos povos do Cerrado conduzam os caminhos da conservacao e da sustentabilidade. O
desafio que se impde ¢ o de construir uma governanga territorial verdadeiramente
participativa, enraizada nos conhecimentos ancestrais e comprometida com a justica

socioambiental.
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6 Receitas com Memoria: Historias que ressignificam

“Escrever é ancestral.

Nossas avos escreviam com o corpo.
Nossos diarios sdo baobas de palavras.

A escrita é tambor, é tracado, é axé.
Escreva como quem danga, como quem ora.
A palavra também é heranga.”

Literatura Negra Feminina, 2025

Figura 94: Quibebe de mandioca com carne de sol — Gravacao do documentario Sankofa
Fonte: Thamyris Carvalho Andrade (2024)
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6.1 Biscoito frito

Biscoito frito, estalador, ou biscoito de polvilho sdo alguns dos nomes dados ao
biscoito a base de polvilho, ovos e leite. A pouca variedade de ingredientes nao faz dele
um preparo simples, mas regado de profunda ciéncia e, porque nado dizer, de magia. Nem
todo mundo sabe fazer e quem experimenta ndo renuncia. Mas quem faz? Como faz?
Quem sabe fazer? Percebo um ar de disputa e até de vaidade quando se fala sobre quem
sabe fazer o biscoito frito. Tornando, inclusive, um atrativo para visitar aquela tia, pois,

somente ela sabera preparar o biscoito.

Normalmente, para cada familia tem-se uma ou duas mulheres que sabem
reproduzir a receita, € ndo necessariamente trata-se de uma heranga linear, nem sempre a
mae que produz tem filhas que sabem reproduzir, as vezes de uma ancia o ensinamento ¢
passado para uma vizinha ou sobrinha. A oralidade tem forte influéncia nesse aspecto,
mas além disso, trata-se de uma aptidao identificada pela pessoa que passa o saber

adiante.

Na minha familia materna, s3o poucas as mulheres que sabem executar a receita
com perfeicao [quando se consegue fritar o biscoito sem que eles pulem da gordura e
produza a maior sujeira na cozinha, podendo até produzir queimaduras em quem esta no
preparo], elas dizem que a ciéncia do preparo estd na feitura da massa e no processo de
fritura. Para a massa ndo se recomenda escaldar demais e na fritura, € preciso colocar os
biscoitos moldados na gordura morna. Dai, de tempo em tempo, vai mexendo-os durante

a fritura até dar o ponto.
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Figura 95: Biscoito frito da tia Maria
Fonte: Thamyris Andrade, Sdo Desidério BA 2019

Receita de Biscoito frito

Pega uma vasilha e coloca um pouco de polvilho, o comum é o melhor (polvilho
azedo). Dependendo da quantidade, vocé coloca seis ovos (ja batidos no liquidificador
para ndo ficar cheiro forte). Antes de acrescentar os ovos, vocé coloca um pouco de dagua
e oleo para ferver, despeja e escalda o polvilho e ja acrescenta os ovos batidos. Amassa
bem amassadinho, enrola e joga no oleo morno para fritar. Uma pitadinha de ac¢ucar na
massa é o segredo para ndo pipocar durante a fritura.

Receita transmitida pela tia Maria Soares de Carvalho (76 anos),
esposa do meu tio avo, Jocanias Rodrigues de Carvalho.

S3o Desidério-BA
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6.2 Bolo de arroz caipira

O arroz ¢ um grao de cultivo ancestral nesta regido, ha ciéncia desde o preparar
da terra até o colher do grao nas numerosas ro¢as de arroz que cultivam por cd. Em
territorios quilombolas, as rocas de arroz sao mantidas até os dias de hoje e deste insumo
sao produzidos pratos doces e salgados. O bolo de arroz ¢ uma iguaria deliciosa,
preparado originalmente a partir do fermento extraido do proprio grao, assado na folha
da bananeira, faz dele ainda mais saboroso. E um bolo de sustan¢a, um prato doce mesmo,

mas que alimenta.

Receita de Bolo de Arroz

Uma medida de um pote de sorvete bem cheio (aproximadamente dois quilos), colocar
de molho de preferéncia a noite e retirar o fuba no outro dia pela manha. Esse fubad é
pilado no pildo, cessar e torrar esse fubd, esperar esfriar e acrescentar dois copos de
oleo, dois copos de agucar, se quiser menos doce, pode diminuir o agucar. Se vocé tiver
o oleo de coco, melhor ainda. Adiciona uma pitadinha de sal, dois tabletes de fermento
para pdo, pode colocar cravo da india, canela, vai ficar muito bom! Vocé vai dando o
ponto com dgua morna, a dgua ndo é quente, é morna, vocé pode colocar o dedo e vocé
dé conta de ficar uns dez segundos dentro d’dagua. Vocé prova para saber se td bom de
sal e doce, ai espera ele crescer, quando ele estiver bem borbulhado, vocé coloca na
palha da banana (a palha da banana vocé coloca no fogo pra ela murchar) para forrar

a forma e assar o bolo e depois so experimentar a delicia.

Receita transmitida por Maria das Dores Pereira dos Santos
Aratjo, sobrinha segunda da minha avo, Cleonice.

Taguatinga-TO
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6.3 Bolo de puba

9 6

Do tupi-guarani, puba, significa “mole”, “massa mole” ou “fermentado”. A massa
puba ¢ resultado da fermentagdo da raiz da mandioca que apds descascada, coloca-se de
molho na 4gua por trés a cinco dias, lava-se em agua limpa, coloca-se as raizes para
escorrer o excesso de dgua e entdo, da massa obtida usa-se fazer o bolo e o mingau. Ha
quem use a massa fresca, mas para armazenar, ¢ preciso porciond-la em pequenas
bolinhas e deixa-las secar ao sol, sdo os carog¢os de puba. Dai, em qualquer tempo, ¢

possivel utilizar o insumo, basta hidratd-lo novamente.

Embora bastante simples, o processo de “pubar” a massa da mandioca requer um
trabalho coletivo na hora de enrolar os carocos. Na roga ¢ comum que os filhos ajudem
seus pais nesse processo. Minha mae conta que odiava os dias de enrolar massa puba,
pois, ao chegar na escola, as outras criancas faziam graga, pois ja sabiam que ali, por
conta do odor que impregna nas maos, havia alguém que naquele dia tinha trabalhado a

puba.

Figura 96: Secagem de carogos de massa puba

Fonte: Thamyris Andrade, 2025 (Povoado Angico / Sdo Desidério-BA)

Receita de Mingau de Puba

O mingau de puba ¢é coisa fina. Trés bolinhas de puba hidratadas no leite, uma
gema de ovo peneirada para ndo deixar cheiro e agiicar mascavo a gosto. Vocé pode

bater no liquidificador ou esperar por um tempo para que a puba hidrate naturalmente
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no leite. Apos misturar todos os ingredientes, levd-los ao fogo baixo por 3 minutos.

Esfriar e servir.

Receita de Bolo de Puba

E parecido com o bolo de mandioca, mas a massa tem que ficar mais mole. Vocé
coloca um litro de carogo de puba dentro da agua, depois escorre a agua, bate meia
duzia de ovos, uns meio quilo de acucar, uma manteiga de 250g e bate no liquidificador.
[Ha quem substitui a manteiga por dleo de coco ou coloca coco ralado na massaj]. Dai

entdo é so assar e degustar quente ou frio.

Receita transmitida pela tia Délia, esposa do meu tio avo, Erasmo

Rodrigues de Carvalho.

Povoado do Angico / Sao Desidério-BA

Figura 97: Bolo de puba
Fonte: Thamyris Andrade, 2024 (Povoado Angico - Sdo Desidério-BA)
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6.4 Carne de lata

A carne de lata, assim como a carne de sol, € antes de tudo, um método tradicional
de conservacdo dos alimentos, desenvolvido em tempos em que ndo havia acesso a
eletricidade e, portanto, tampouco a eletrodomésticos como geladeiras. Em muitas
comunidades rurais e tradicionais, a auséncia de energia elétrica perdurou por décadas, o
que tornou necessario o uso de técnicas que garantissem a preservagdo da carne por
longos periodos, especialmente em contextos de isolamento geografico. Um exemplo
emblematico ¢ o Territorio Kalunga, que sé recebeu abastecimento regular de energia
elétrica em 2015, por meio do programa federal Luz para Todos. Por isso, praticas como
a carne de lata — em que a carne suina, frita e conservada em sua prépria gordura, é

armazenada em recipientes fechados — continuam sendo amplamente utilizadas até hoje.

Para além de sua origem como uma alternativa as intempéries e a auséncia de
recursos como a energia elétrica, a carne de lata permanece hoje como um habito que
ultrapassa a necessidade. O que antes era uma estratégia de sobrevivéncia, hoje se
transforma em escolha cultural e expressdo de identidade. Nos territorios do Cerrado,
especialmente entre comunidades tradicionais, a carne de lata ¢ considerada uma iguaria
valorizada — apreciada nao apenas pelo sabor singular, mas também pelo vinculo afetivo
que carrega, evocando memorias familiares, modos de vida ancestrais e praticas

alimentares enraizadas no territorio.

Figura 98: Carne de Lata
Fonte: Adinicy Carvalho (Fotografias 1 e 2), Leticia Andrade (Fotografia 3)
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Receita de Carne de Lata

Pegue a carne de porco, corte em pedagos grandes, tempera com sal, alho e um
pouquinho de pimenta do reino, e nada mais. So isso! Deixe no tempero pelo menos umas
duas horas para que pegue tempero, depois coloque no fogo a panela. Para fazer uns
cinco quilos de carne de porco, vocé poe mais ou menos um litro e meio de banha no fogo
e vai colocando os pedagos de carne no fogo baixo, muito importante o fogo baixo. Ai
vai sair dgua que vai cozinhar a carne e vai demorar aproximadamente de uma hora e
meia a duas horas no fogo baixo. Vai soltar muita agua, essa propria agua da carne vai
cozinhar a carne e depois vai apurar e ficar somente na gordura. Se vocé ver que aquela
gordura ndo é suficiente para cobrir a carne de lata ja pronta, vocé coloca mais banha.
A carne tem que ficar submersa na gordura pra conservar e ndo precisa botar na
geladeira. Vocé so tem que certificar que a carne ta totalmente na gordura e ndo tem
nenhum liquido mais. Ai a carne vai ficar sequinha, moreninha, e por dentro, cozidinha
e bem macia e ndo vai ficar enxarcada. Vocé pode conservar ali até por seis meses ou
mais. Quando for comer, vocé vai tirar uns pedagos de carne com um pouco de gordura

e botar para esquentar. SO isso.

Receita transmitida pela tia Diza (Adinicy Santana de Carvaho - 69
anos), irma mais velha da minha mae. Ela conta que na Bahia ndo
lembra de ter visto esse preparo, veio aprender anos depois de vir para
Brasilia e em suas andangas pelo Goias.

Brasilia-DF
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6.5 Costela com Mandioca e farinha

A costela é considerada das comidas mais ‘‘fortes” (Brandao, 1981).

Eu tive um tio que era pintor, Jodo Santana de Carvalho, o meu tio mais velho. Ele
veio para Brasilia muito cedo, aqui tornou-se um pintor de paredes muito requisitado,
fazia o trabalho com maestria, aquele trabalho pesado, mal remunerado e por vezes,
executado em péssimas condi¢des. Saia de casa antes da luz do sol e voltava no fim do
dia. Em sua casa era muito comum no inicio da noite ouvir o chiado da panela de pressao
cozinhando a costela com mandioca preparada por sua esposa, minha tia Zilmar. Eu
achava curioso aquilo, porque na minha casa, naquele horario, ja estdvamos nos
preparando para dormir, muito tempo depois entendi que a alimentagdo acompanhava o
tipo e trabalho que se exercia. Quanto mais esfor¢o doado, maior a necessidade alimentar.
E aquele era o Unico horario que ele tinha disponivel para comer em quantidade e
qualidade. O prato era servido acompanhado de arroz branco, feijao de caldo e farinha de
mandioca. E comida forte, mas ndo tem reima. Comida muito comum na roca, quando se

tem o gado. E forte, d4 sustincia e ndo atrapalha o sono do trabalhador cansado.

Receita de Costela com Mandioca

O preparo comega na escolha da costela, ndo pode ser gorda nem magra, precisa
ter gordura equilibrada para dar bom caldo. Tempera com alho e sal, pilados no pildo,
ali na hora mesmo. Doura a cebola no oleo, quando dourada, acrescentam os pedagos
da carne e deixa dourar bem. Agua para cobrir, pimenta de cheiro, pimenta calabresa e
pimenta preta. Tampa a panela e espera uns 30 minutos. Quase no ponto, tira a pressao,
abre a panela, acrescenta a mandioca em pedagos grandes e o preparo volta ao fogo

novamente por mais 15 minutos, a depender da qualidade da mandioca.

O cheiro te indica o ponto. Quando dado o ponto, cheiro verde picadinho na hora
é acrescentado. Ta pronto! E se nada mais tiver, a farinha de mandioca é o
acompanhamento perfeito. Comida forte que ndo agride o estomago. Pode até comer a

noite. Cozido de caldo e farinha.

Receita assimilada pela oralidade.
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6.6 Galinha caipira

Dia de galinha caipira ¢ dia de partilha. Minha mae diz que nao hé nada mais triste
do que preparar uma galinha e sentar-se a mesa sozinha. Para ela, é preciso ter ao menos
3 pessoas reunidas, menos que isso “ndo vale a pena matar a galinha”. Trata-se de um
prato para comer por completo, por isso também nao se costuma cozinhar a galinha pelas
metades. N3o ¢ interessante guardar. E comida de celebragio e toda boa celebragio vem
acompanhada do elemento fartura. S3o preparadas em comemoragdes de aniversarios,
visitas de parentes, e até para agradecer a saide recuperada de algum ente querido.
Sempre ¢ motivo! No interior, ¢ comum servir a galinha acompanhada de um bom pirdo
para as parturientes. D4 uma sustancia danada!

Outro detalhe importante: ndo pode ser congelada! Na roga, o privilégio é matar e
cozinhar a galinha no mesmo dia. Na cidade, o ideal ¢ ir a feira, escolher a galinha, ¢
prepara-la no mesmo dia ou em dias proximos. Nao se indica guardar ou mesmo congelar
uma galinha caipira, nem crua, nem pronta. O segredo do sabor esta no alimento fresco.

Na feira, a escolha do animal vivo envolve idade e peso. Nao pode ser muito nova
nem muito velha. Da galinha nova, dizem que ¢ maldade matar, e a galinha velha da caldo
grosso, fica rangosa. O bom entdo ¢ o meio termo. Quanto ao peso, usa-se segurar a
galinha de ponta a cabega para comparar o peso entre as duas aves. Sem grande precisao,
o peso ¢ avaliado pela quantidade que o sujeito costuma carregar nos bracos. Portanto,

cansar o braco ¢ um bom indicativo para uma escolha assertiva.
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Figura 99: Galinha caipira da Tia Neta
Fonte: Thamyris Andrade, 2025
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Receita de Galinha Caipira

Tempera-se a galinha com alho, sal, cominho e pimentas (do reino, de cheiro,
calabresa e até uma pontinha de malagueta, se tiver)! Para cozinhar a galinha é preciso
refogar os pedagos numa cama de cebolas douradas em éleo. E a cebola que traz a cor,
e claro, muito sabor! Depois de refogar, quando os pedagos estiverem bem douradinhos,
coloca-se agua para cozinhar e, somente ai, acrescenta-se o ac¢afrdo, pois se colocar o
agafrdo antes de refogar, a galinha ndo doura. Dai em diante é esperar o cozido dar
ponto na panela. Quando ndo preparada no fogdo a lenha, usa-se cozinhd-la na panela
de pressao.

Para finalizar, a galinha é servida numa travessa aberta (de modo que todos
consigam identificar suas preferéncias) e regada por muito cheiro verde (coentro e
cebolinha). Houve um tempo em que serviamos o cheiro verde a parte, mas minha mde e
eu entendemos que ele é parte essencial do preparo e instituimos que ndo iriamos mudar
a danga dos temperos. Longe de ser um ato arrogante, quem quiser, que os tire do prato.

Na hora de servir, ndo se pode revirar a galinha para ndao quebrar os pedagos.
Se fecho os olhos, posso ouvir a voz da minha mde crescer e ecoar da cozinha, enquanto
finaliza as guarni¢ées “ndo fica revirando a galinha pra ndo quebrar tudo”. E que os
pedacos sdo cozidos de forma tdo perfeita que se mexer muito comegam a se desfazer na
travessa. E uma linha muito ténue entre o cozido perfeito e o desmanche.

A predilecdo por determinados pedagos também remonta o ritual. Ha quem goste
da furcula para brincar no final da refeigdo (a furcula é popularmente conhecida como
ganhador, é o osso que vem acompanhando o peito da galinha, ele tem formato de "V")
e, ao final da refei¢do, duas pessoas brincam segurando as pontas até quebrar, quem
ficar com a parte maior, ganha. Ha muito ndo vejo ninguém mais brincando assim, e ta
tudo bem, sdo construgoes e desconstrugoes que permeiam a metamorfose da cozinha.

Os pedagos nobres sdo a coxas e as sobrecoxas, sdo os mais carnudos e, por isso,
¢ de bom tom deixa-los para as visitas. Mas ha quem aprecie as asas, o pesco¢o e até os
mitidos da galinha [coragdo, figado e moela]. Ah, a moela! E a queridinha ld em casa.
Deixar a moela para o outro que se serve em seguida é um ato genuino de amor.

Acompanhado desse banquete é quase obrigatorio encontrar o pirdo [quando a
galinha da bom caldo], o milho verde refogado na manteiga, o quiabo sem baba fritinho

no alho e azeite, o arroz branco soltinho, um refogado de aboboras e o feijdo cozido e
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temperado no dia. Uma refei¢do das deusas, as deusas do cerrado. No exercicio da
comensalidade, uma celebra¢do em volta da mesa, regada de ensinamentos, respeito,

memorias, sabores e muito amor.

Receita assimilada pela oralidade, transmitida, principalmente, por
minha mae Dilvanice Carvalho e minha tia Adinicy Carvalho.
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6.7 Licor de jenipapo

Licor de jenipapo ¢ iguaria de celebragdo. Embora a maturagao de seus frutos seja
de outubro a marco, a colheita ¢ planejada para abastecer as necessidades do ano inteiro.
Por isso, € comum ter jenipapo congelado nas casas do interior, para que, principalmente,

nas festas de Sdo Jodo, ndo falte licor aos festeiros.

Aprendi a produzir o licor com minha mae, que por sua vez, aprendeu com a tia
Neta e desde que me entendo por gente, ¢ ela quem produz e comercializa o licor na
familia. Sem grandes ciéncias, acredito que o maior desafio para a produgdo do licor é
coletar o jenipapo, que nem sempre ¢ visto comercializado pelas feiras. Normalmente
quem o produz ¢ a mesma pessoa que colhe ou cata o fruto. Minha mae, embora resida
ha muitos anos em Brasilia, ainda carrega consigo o olhar atento de quem conhece a terra.
Em uma de suas caminhadas matinais, reconheceu um p¢ de jenipapo ao longo do trajeto
e, desde entdo, o adotou com carinho. Quase todos os dias, nos meses de maturagao, colhe
de um a trés frutos, abastecendo aos poucos seu estoque para, mais tarde, produzir o
tradicional licor. Esse gesto simples revela ndo apenas um vinculo afetivo com o fruto,

mas também a continuidade silenciosa de saberes e praticas que atravessam geracoes.

Mz
il 7]

Figura 100: Tia Neta e minha mée, Dilvanice no Povoado Angico - Sao Desidério/BA
Fonte: Thamyris Andrade, 2025
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Receita do Licor de Jenipapo

O licor deve ser preparado com antecedéncia e em duas etapas. Na primeira
etapa precisamos de 7 jenipapos grandes e 1 litro de cachaga. Os jenipapos devem ser
lavados, picados e colocados em infusdo na cachaga por sete dias num recipiente de
vidro bem tampado. Na segunda etapa leva-se ao fogo 1 litro de agua com 1 quilo de
agucar e deixa ferver por 15 a 20 minutos até formar uma calda em ponto de fio.
Deixamos esfriar e acrescentamos a infusdo de jenipapos coada. Para finalizar mistura-

se bem e coa-se em algoddo ou pano bem limpo. Depois é so engarrafar e servir.

Quanto mais tempo passar, mais o sabor se intensifica!

Receita transmitida por minha mae Dilvanice Carvalho.

Brasilia, DF.
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6.8 Pacoca de Carne de sol

Na minha ultima ida a Bahia, antes da defesa da tese, meu tio-avd, Erasmo
Carvalho, ao relembrar as viagens com o gado para o Goids, falou com saudade do sabor
das carnes que comiam por l4. Segundo ele, eram as mais saborosas da época. E, mesmo
hoje, mais de cinquenta anos depois dessa experiéncia, devo admitir que concordo: as
carnes vindas do nordeste goiano e do sudeste do Tocantins continuam sendo, para mim,
as mais saborosas. Ele enfatizou que, naquele tempo, os animais eram criados soltos, sem
o uso de vacinas ou ragdes industrializadas, o que, segundo ele, conferia a carne um sabor

unico — mais natural, forte e marcante.

Figura 101: Mantas de carne de sol - Vdo de Almas - Territorio Kalunga
Fonte: Bruno Dias

Receita de Pacoca de Carne de Sol

Escolha uma carne boa, boa para retalhar. Retalha essa carne, tempera ela. O
tempero é a gosto, se quiser so com sal ou com temperos, fica a vontade. Eu tempero so
com sal. Dai vai com as carnes pro sol, de dois a trés dias no sol. Eu ainda ndo tenho a
secadeira, ai eu ponho no varal e pego uma tela e jogo em cima, ai tem que ta olhando
direitinho por conta das moscas, porque atrai mesmo. Depende do sol, ai pega essa
carne, pica ela, frita ela bem fritinha no oleo e vai para o pildo. Vai socar ela com

farinha, soca, soca bem socadinha com farinha, a quantidade de farinha depende do
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tanto da carne, e na hora que ta socando, vocé vé se coloca mais farinha ou deixa do
Jjeito que ta. Depende do tanto da carne. Ai socou. Devolve para o fogo a gordura que
fritou a carne, deixa esquentar, vem com essa pagoca ja socada, joga nessa gordura bem

quente e passa ali. Al td a pagoca pronta, ndo tem segredo ndao.

Fazendo ela desse jeito, com o dleo bem quente, ela aguenta uns quinze a vinte

dias tranquilamente.

Receita transmitida por Minelci Paulino, Territério Kalunga,
Comunidade Quilombola Engenho II, Cavalcante - GO.
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6.9 Quibebe de mandioca com carne de sol

Lembro da minha avo Nicinha (Cleonice) preparar quibebe de mandioca com
carne de sol, um preparo que leva basicamente mandioca, carne de sol e temperos. Parece
simples [e €], mas carrega ciéncia. Da mandioca se tem o carboidrato, as fibras e vitamina
C; da carne de sol, proteinas, ferro e vitaminas do complexo B. Hoje, muitos sabem que
¢ preciso vitamina C para que o organismo humano absorva o ferro com eficacia. E

deficiéncia de ferro ¢ anemia, doenga que matou muitas pessoas nesse territorio.

O quibebe era feito para os dias de saide debilitada, mas também para o “de
comer” do dia a dia. Um caldo forte, quente, que dé até suador quando se toma. J4 sdo
dez anos que a minha avo se foi e, ainda hoje, quando preparo quibebe, sinto o cuidado
dela por perto. Serve para alegrar os dias tristes, para fortalecer os dias em que a saude
estd debilitada e até para os dias em que ¢ preciso firmar as raizes. Para mim, ¢ comida

ancestral.

Figura 102: Quibebe de mandioca com carne de sol
Fonte: Thamyris Andrade, 2024
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Receita de Quibebe de Mandioca com Carne de Sol

A mandioca é picada com a lateral da faca, bate e entorta a faca, bate e entorta
a faca, esse ¢ o movimento. Carne de sol bem sequinha, picadinha também. Na panela, o
fundo é forrado com oleo e cebola picada, para dourar e fritar a carne que é temperada
com alho e sal [quando a salga ndo estiver suficiente]. Quando frita, acrescenta a
mandioca, toda sorte de pimenta que tiver na cozinha, pimenta de cheiro principalmente,
e o dobro de dagua para cobrir. Cozinha até a mandioca ficar bem macia. Para finalizar,

coentro e cebolinha bem picados. Servido na cumbuca tem ainda mais sabor.

Aprendi esse preparo, por meio da oralidade, com minha avd materna
Cleonice Santana de Carvalho (falecida em 2014 com 79 anos).
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SECAO III - CONSTRUIR UM FUTURO MELHOR
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7 PROCESSOS DO SABER-FAZER

Desde a escolha do tema da tese até a entrega, estive em campo. Privilégio e empenho
que a etnografia proporciona e requer, respectivamente. O privilégio de viver diariamente
a pesquisa participante em cada viagem que fiz, em cada prosa que pude partilhar com
gente tdo sabia, de memoria tdo pulsante. E ainda, a responsabilidade e o empenho de
realizar etnografia em familia, ouvindo casos, remexendo memorias nem sempre
agradaveis, compreendendo as entrelinhas do dito e do nao dito. Na tabela que segue,
estdo listados todos os destinos percorridos para a escrita dessa tese. Os motivos variaram
desde conhecer um pouco mais o Cerrado e a influéncia quilombola na cultura alimentar

até percorrer o territorio delimitado da pesquisa.

DESTINO DATA MOTIVACAO

Conhecer o quilombo e coletar
Quilombo do Mucambo / Barreiras/BA Novembro/2023 informagoes sobre as viagens do
meu bisavd.

Comunidade Quilombola do Engenho II —

iro/2024 Festej Reis.
Territério Kalunga — Cavalcante/GO Janeiro/20 estejo de Santo Reis

Quilombo do Mesquita — Cidade Festa do Marmelo (Produgéo do

Ocidental/GO Janeiro/2024 doce e alm099 coletivo na
comunidade).
Casa do tio Z da ti
Ceilandia Margo/2024 asa do fo .uza cdatia
Terezinha.
Ceilandia Junho/2024 Casa do tio Zuza ¢ da tia
Terezinha.
i il laP
Comunidade Quilombola Povoado do Julho/2024 Feitura de rapadura.

Moinho — Alto Paraiso de Goias/GO

Entrevista com Tino, primo de

Aurora do Tocantins - TO Agosto/2024 . , .
minha avo Cleonice.

Comunidade Quilombola Povoado do

Moinho — Alto Paraiso de Goids/GO Setembro/2024 Feitura de farinha de mandioca.

Comunidade Quilombola do Engenho IT — Novembro/2024 Gravagoes da 2* temporada do
Territério Kalunga — Cavalcante/GO documentario Sankofa.

Comunidade Quilombola Morro do Fogo -

iro/2025 Festej a ti30.
Serra das Araras — Chapada Gaticha/MG Janeiro/ estejo de Sdo Sebastido
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Revisitar as oficinas de
Memorial do Cerrado — PUC Goias Fevereiro / 2025 producdo alimentar tradicionais
dos quilombos

Povoado do Angico — Sdo Desidério/BA Abril/2025 Campo na casa da tia Neta

Conhecer a agroindustria do

Mambai/GO Abril/2025 Sitio Boca do Mato

Tabela 4: Campos realizados durante a escrita da tese
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

Embora nem todos os campos por mim realizados tenham se limitado ao recorte
espacial da tese (nordeste goiano, sudeste tocantinense e oeste baiano), todos foram em
territorio cerratense de modo que todos agregaram valor e experiéncia para a escrita desta

tese. Para uma melhor visualizagdo, os pontos percorridos foram aplicados no mapa que

segue:
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Legenda

@ Campos realizados
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0 100 200 km
— A

Sistema de Coordenadas UTM
Datum Sirgas 2000
Autoria: Beatriz Gomes ¢ Thamyris Andrade

Figura 103: Mapa de localizagdo dos Campos realizados
Fonte: Beatriz Gomes ¢ Thamyris Andrade, 2025

Penso que a etnografia fez de mim uma pesquisadora € uma mulher bem mais atenta,
valorizando cada minuto da fala do outro, dos gestos e dos siléncios. Para além de todo
esse campo informal realizado, planejamos para a tese um campo principal, aquele em

que eu vivenciaria parte do trajeto percorrido por meu bisavo e seus filhos para a soltura
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do gado. Retornei a Bahia, ao oeste baiano, na casa da minha tia Enetina Rocha de
Menezes, tia de consideragdo, como ja foi dito por aqui. Na verdade, a tia Neta ¢ prima

de meu avd, Adjalmo, entretanto guardamos por ela, grande estima.

Fazer etnografia ¢ desafiador. Conquistar as pessoas ¢ tarefa que leva tempo e as
vezes, nem mesmo o tempo garante a intimidade necessaria. Em se tratando de
alimentacdo, me parece um objeto de andlise ainda mais dificil de acessar. A guarda das
receitas ¢ realizada a sete chaves e ndo me parece algo que se deseja transmitir para
qualquer um. E objeto de disputa e envolve certa vaidade também. Nesse territorio, como
bem falamos ao longo dessa escrita, os cadernos de receita ndo fizeram parte desse
imaginario, mas a oralidade sim. E essa carrega mistérios profundos, afinidade e aptidao

identificada por quem deseja transmitir.

7.1 Entre Geracoes, a Heranca Alimentar no Cerrado: Enetina Rocha de Menezes

Mulher cerratense, sertaneja, devota, alegre e destemida. Oitenta e dois anos
enraizados na sabedoria popular, cultivada a partir de suas vivéncias e das herancas
transmitidas pela familia. Suas habilidades sdo muitas: ¢ rezadeira, costureira, doceira, e
dona de tantos outros saberes. E ela quem organiza as missas da paréquia e bate o sino,
convocando os fiéis para as celebracdes. Das memorias que guardo das visitas a sua casa
— quase sempre nas férias — o quartinho dos fundos sempre foi o que mais me chamava
a atencdo desde a infancia. Um espago que mais parece uma despensa magica: luz baixa,
passagem estreita, com prateleiras repletas de potes e galdes tampados. Houve um tempo

em que esses galdes eram maiores que eu.

Hospitaleira, sua casa nunca foi s6 dela — ¢€ casa de todos. Sempre ha uma cama
sobrando. A cozinha, o verdadeiro coragdo do lar, fica na 4rea externa. Uma mesa grande
de madeira, dois bancos compridos e um parapeito para quem mais chegar. Um cendrio
perfeito para o espetdculo das panelas, dos tachos e das conversas. Na extensdo da
cozinha, no terreiro, ha um forno a lenha e uma casa de farinha onde nascem os doces, 0s
biscoitos e os jinetes. E 14 que a mandioca vira puba, e da puba nasce o bolo. E onde se
produzem doces de goiaba, maracuja, caju, buriti... geleias de manga e acerola, além dos

licores de banana e jenipapo.
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No quintal, o galinheiro, as roseiras, os passarinhos, € um pé de manga que sombreia
toda a paisagem. E nesse espago que se resolvem os problemas, se comenta a missa, se
canta e se vive a mais pura simplicidade. A cada nova visita que chega e se acomoda a
mesa, ela entra no quartinho e logo retorna com vasilhas cheias de doces, petas e os mais
variados biscoitos. E como se soubesse, de anteméo, quantos convidados estio por vir.
Uma anfitrid nata. Ndo me lembro de vé-la sentada a mesa conosco, mas sim circulando,
oferecendo um alimento, sorrindo, proseando entre uma reposi¢do e outra. Suas

gargalhadas sdo carregadas de luta e de amor.

Se ali ha dor ou tristeza — talvez haja — mas ela ndo deixa transparecer. A certeza
que fica é que sua casa sempre foi um lar de fartura, alegria e generosa partilha. Do

povoado do Angico, no oeste baiano, Enetina Rocha de Menezes, a tia Neta.

[Veestivol

“deArais

Figura 104: Tia Neta em sua participagdo no IV Figura 105: Tia Neta — Povoado do Angico/BA
Festival Gastronomico de Arraias-TO Fonte: Thamyris Andrade, 2025
Fonte: Thamyris Andrade, 2020

Desde que iniciou a Feira Luar do Cerrado, todos os meses a tia Neta produz bolos,
biscoitos e licores para comercializar na feirinha, em Sao Desidério na Bahia, com isso,

planejei minha ida para a data que antecedia a feira, na certeza de participar e registrar a
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producao. O campo foi realizado em abril de 2025 com saida de Brasilia e destino ao
Povoado do Angico em Sao Desidério. Sdo 580km de deslocamento. Estradas que
percorro desde a infancia quando iamos todos os anos visitar meu avd. Além da producao
para a feira, a oportunidade de encontrar outros tios-avos para a construcao da historia

das viagens do meu bisavo foi fundamental.

Chegamos um dia antes do inicio da produ¢do. Minha tia ja sabia da minha intencao,
pois eu havia compartilhado com ela os objetivos da minha pesquisa e as razdes da minha
visita. Além disso, essa ndo era a primeira vez que eu viajava até 14 com propoésitos de
investigacdo. A tia tem uma rotina intensa, e apesar de seus 82 anos, ela trabalha da hora
que acorda até a hora que vai se deitar para dormir. Geralmente, quando as visitas
acordam, até o almogo ja estd no fogo. Sabendo disso, eu ja imaginava que seria dificil
aplicar um formato tradicional de perguntas e respostas, ¢ teria eu de pescar nas

entrelinhas os detalhes daquela produgao.

Na primeira noite, em um momento tranquilo, sentadas no sofa, minha tia e eu
comeg¢amos a conversar sobre a vida dela e sobre quem havia lhe ensinado a cozinhar.
Muito brevemente, ela me disse que havia sido criado por sua Iaia (Avo) e ela quem a
ensinou a cozinhar. Contou que no tempo em que nao havia forno, elas faziam brevidade,
bolo caracteristico dessa regido, da seguinte forma: “ela botava em cima do fogdo, na
chapa de cozinhar e ai ela botava a brevidade dentro de uma cagarola e tampava. E
botava as brasas em cima do testo, com a quentura debaixo e a brasa de cima... mas
chega fazia assim o, gesticulava com as maos. Mais ficava boa. Mas assim, eu ndo fiz

mais ndo”.

Sao técnicas ancestrais de preparo de alimentos, transmitidas oralmente e, muitas
vezes, preservadas apenas na memoria dos mais velhos. Praticas que combinam
sabedoria, criatividade e adaptagdo ao ambiente, e que, se ndo forem registradas e

valorizadas, correm o risco de se perder.

Ainda no mesmo didlogo, questionei ela sobre quem a substituiria na cozinha, ou
melhor, quem saberia reproduzir seus feitos culinarios, e ela disse: acho que ninguém,
ninguem quer. Elas ndo matam galinha. Conhecendo a familia, como conhego, sei que
ao menos trés filhas da tia sabem cozinhar, mas compreendo que o que ela quis dizer é

que nenhuma quer exercer a funcdo de cozinheira.
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No dia seguinte, acordei cedo, me preparei com calma e me coloquei a disposi¢ao
para estar proxima dela e ajudar no que fosse necessario. Com a gente estava a minha
mae e uma irma da tia Neta. Ela estava 14 para ajudar, e pelo que entendi, ela sempre

auxilia a tia na produgao.

Passamos o dia conversando, entre uma produc¢ao e outra fui pescando informacdes
sobre a dinadmica de trabalho da tia e sobre as producdes para a feirinha. Eu ja havia
percebido que o forno que existe no terreiro tinha sinais de desuso, como objetos
apoiados, dentre outras coisas. Foi entdo que numa dessas conversas, a irma da tia
comentou que o forno ndo era utilizado desde a cirurgia de cataratas que a tia se submeteu,

passando a utilizar agora, quase que exclusivamente o forno elétrico.

Os produtos por ela comercializados e por anos produzido sdo: petas, jinetes, bolo de
puba, doce de leite, pacoca de carne de sol, licor de jenipapo, brevidade, bolinho de
polvilho, geleias de frutas, dentre outros. Todos de forma artesanal, quase sempre

produzidos com insumos por ela mesmo coletados.

O jinete, biscoito doce de polvilho assado é moldado artesanalmente em uma forma
de empada furada grosseiramente em um formato estrelar para trazer aos biscoitos um
formato diferenciado. Antes da forma de empada, esse formato era desenhado em tampas
de lata, onde ao pressionar a massa, o biscoito saia do outro lado moldado. Para o preparo
da massa do jinete ¢ preciso um litro de tapioca, 300ml de 6leo, 300g de agucar branco,

3 ovos, agua para dar o ponto, pitada de sal, cravo e canela a gosto.

g
e
-

Figura 106: Massa de jinete
Fonte: Thamyris Andrade, 2025
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Figura 107: Jinete assado
Fonte: Thamyris Andrade, 2025

No oeste baiano, o jinete ¢ uma das receitas mais conhecidas e apreciadas, refletindo
a forte presenca das tradigdes culinarias locais. Esse costume corrobora o fato de que,
nessa regido, a farinha de trigo s6 passou a ser utilizada recentemente, chegando muito
tempo depois da coloniza¢ao portuguesa no Brasil. Em muitos desses territorios, mesmo
com o conhecimento da farinha branca, o polvilho continua ocupando lugar de destaque

e tem precedéncia na maioria das receitas tradicionais.

Jinetes, brevidades, petas, bolos de queijo, pao de queijo, beiju, biscoitos de queijo,
entre outras iguarias, tém em comum o mesmo ingrediente-base: o polvilho. E ele que d4
forma e identidade a grande parte das produgdes tradicionais no Cerrado, mantendo viva
uma heranga alimentar marcada por saberes ancestrais e técnicas transmitidas entre

geracoes.

De volta as produgdes, tentei por vezes me aproximar da feitura, mas observei que a
tia ndo estava a vontade com a nossa presen¢a (minha e de minha mae). Como boa
aprendiz, fiquei por ali em volta, me ofereci para lavar as formas que seriam utilizadas
para assar os bolos de puba e na oportunidade, pude ao menos observar a relagao das duas

(tia e sua irma) em relacao as producdes.

Como ja discutido em outros momentos deste estudo, a heranga culinéria ndo segue
uma linha reta. Ela nem sempre estd vinculada ao sangue, mas estd invariavelmente
relacionada as aptidoes reconhecidas por quem detém e transmite o saber. Seja material
ou imaterial, essa heran¢a carrega cddigos de fidelidade que apenas a intimidade e o

tempo sdo capazes de revelar.
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Na conversa que tive com a tia no primeiro dia, ela comentou, de forma direta, que
nenhuma de suas filhas daria continuidade ao seu legado. No entanto, naquele dia de
produgdo, mesmo sem uma Unica palavra dita, tive a certeza de que sua irma, Maria Lucia,
havia sido escolhida por ela como a guardia de suas receitas. Era com ela que partilhava
o modo de fazer, as proporgdes exatas, os gestos. A ela confiava pequenas delegacdes

durante o preparo, o que dizia muito.

Embora tenha experimentado certa frustragdo com aquela vivéncia, foi justamente
nela que pude confirmar, na préatica, a teoria aqui discutida. Mesmo acreditando, junto
com minha mae, que compartilhdvamos uma intimidade profunda com a tia, percebemos
que o tipo de intimidade considerado por ela naquela transmissao de saberes ultrapassava
as habilidades técnicas ou o interesse dos aprendizes — era, sobretudo, uma questao de
sangue. Acredito que, como irma mais velha, minha tia nutra um carinho especial por
suas irmas mais novas e, por ter sido criada por sua laid, talvez sinta que ¢ sua missao
manter esse legado vivo dentro da familia. Assim, a transmissdo dos saberes culindrios

torna-se, mais do que técnica, um gesto de amor, pertencimento e continuidade.
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8 ESTRUTURAS ESTRUTURANTES DA COZINHA CERRATENSE

“Para estudar o passado de um povo,

de uma instituicdo, de uma classe, ndo basta aceitar
ao pé da letra tudo quanto nos deixou a simples
tradi¢do escrita. E preciso fazer falar a multiddo
imensa dos figurantes mudos que enchem o
panorama da historia e sdo muitas vezes mais
interessantes e mais importantes do que os outros, 0s
que apenas escrevem a historia”.

Sérgio Buarque de Holanda

Parafraseando Nego Bispo (2023), percebo o local onde iniciei minha caminhada
neste mundo como alicerce para minha trajetéria. Eu me lembro, quando muito pequena
ainda, iniciando a vida escolar, de eu caminhar em dire¢ao a escola, a passos lentos, ¢
muito atenta a natureza que me cercava. Das minhas maiores memorias visuais, lembro
da terra vermelha, bem batidinha no chdo, com caminhos organicos formados pelos
passos das pessoas que repetidamente percorriam aquela passagem. Recordo também dos
redemoinhos, aqueles formados pelo vento em jun¢do com a poeira do tempo seco,
chaméavamos de capetinha, porque diziam que dentro deles vivia o diabo. Lembro de
brincarmos com caro¢os de mamona, acertando uns aos outros. Havia muitos pés de
mamona na quadra que eu morava. Vez em quando brincdvamos com jatobds que se
achava com facilidade no chao ou de comidinha com paneladas feitas com folhas de boldo
da casa da minha v6. A natureza dava o tom das brincadeiras. Na Pascoa,
confeccionavamos o Judas com roupas e acessorios trazidos de casa, que depois de
pronto, era amarrado em algum poste e no Sdbado de Aleluia, era queimado. Era muito
divertido! Para as festas de Santo Antdnio, Sdo Jodo e Sdo Pedro eram meses dedicados
a preparagdo, ensaios de quadrilha e montagem das barracas. Nas fpstas todos
participavam, e havia celebragdo em todos os lugares na comunidade: na igreja, na rua,
em familia, e todas regadas de muita comida e partilha. Tudo era coletivo! Traco muito
sutil da nossa heranga africana, de um tempo nao muito distante, mas profundamente

afetado pelo colonialismo que ainda bate a nossa porta.

Como dizia Atico Vilas-Boas, “se os europeus colonizaram o litoral brasileiro, o

interior estd sendo formado pelos proprios brasileiros.” No sertdo cerratense, os grupos
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humanos foram forjados pela sabedoria ancestral dos quilombos. Os quilombos aqui
estabelecidos eram territorios de refugio para indigenas e brancos marginalizados, mas,
sobretudo e originalmente, para negros africanos escravizados. Foi a partir da sabedoria
ali construida — especialmente no que diz respeito a cultura alimentar moldada nesses
quilombos e espalhada pelas diversas comunidades tradicionais do Cerrado — que esta

pesquisa encontrou seu ponto de partida.

A presente tese partiu do pressuposto de que as cozinhas tradicionais ndo surgem ao
acaso, mas sdo o resultado das necessidades humanas, da biodiversidade local e dos
saberes coletivos acumulados ao longo do tempo. O foco concentrou-se na constituicao
da cozinha cerratense presente no corredor cultural formado pelas regides do nordeste
goiano, sudeste tocantinense e oeste baiano — territdrios historicamente habitados por
comunidades rurais fossem elas indigenas ou negras, cujas praticas alimentares foram
moldadas por resisténcias culturais e por uma relacdo profunda com o territoério. A
abordagem adotada teve como base a etnometodologia, ancorada em estudos de geo-
histéria, na valorizagdo da oralidade e na observagao participante, buscando compreender
a alimentagao como patrimoénio cultural e forma de expressao da ancestralidade, memoria
e identidade de povos origindrios e comunidades tradicionais, especialmente

quilombolas.

O provérbio africano Sankofa serviu de plano de fundo para as trés fases fundamentais
da pesquisa: Visitar o Passado, Ressignificar o Presente e Construir um Futuro Melhor.
O principal objetivo desta tese foi analisar a "geo-historia alimentar" dos sujeitos do
Cerrado, tendo como eixo estruturante a cozinha cerratense. Isso incluiu o exame das
técnicas culindrias e instrumentais, dos insumos que compdem a dieta regional, do saber-
fazer tradicional e da representagdo simbolica da alimenta¢do no territério. Para alcangar
esse objetivo, foi necessario revisitar espagos de memoria e saberes culindrios,
percorrendo territorios fisicos e simbodlicos onde a alimentagdo se constitui como
patrimdnio vivo. O processo incluiu a identificagdo dos principais instrumentos de
preparo e suas transformacoes ao longo do tempo; o inventério de insumos nativos e suas
relagdes com marcos historicos e ciclos sazonais; além da catalogagdo de referéncias

culturais associadas aos sabores, praticas e rituais alimentares do Cerrado.

A partir das vivéncias com comunidades rurais, quilombolas ou nao, foram
documentadas praticas como a feitura da carne de sol, galinha caipira, carne de lata, licor

de jenipapo, biscoito de polvilho, entre outras. Esses preparos revelaram estratégias de
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adaptacgao, resisténcia e vinculos profundos com o bioma. A tese defendeu a cozinha
como um espago ampliado, que ultrapassa o interior das casas e envolve processos de
producdo, rituais, memoria e pertencimento. Reivindicou, ainda, a oralidade como meio
legitimo de transmissao de saberes, propondo uma alternativa de conserva¢ao ambiental
baseada nos modos de vida de comunidades tradicionais que (re)existem e coexistem com

o Cerrado.

Como mencionado na introdugdo deste estudo, antes mesmo do ingresso no
doutorado, minha trajetéria profissional ja estava profundamente vinculada a tematica
aqui desenvolvida. A experiéncia docente na Universidade Federal do Tocantins resultou
na criagdo do projeto de pesquisa e extensdo “GOsTO — um punhado de mandioca € um
bocado de Cerrado” e no Festival Gastronomico de Arraias (2017-2020), culminando na
construcdo de um laboratdério de gastronomia. Somados aos quatro anos de pesquisa
académica, esses caminhos foram legitimados e aprofundados. Com base nessa vivéncia
e amadurecimento teorico-metodologico, reafirmo que a alimentagdo constitui um elo
potente entre passado, presente e futuro. Por meio dela, os sujeitos se deslocam no tempo
e no espaco, resgatando memorias, reconstruindo vinculos e vivenciando suas
ancestralidades no cotidiano. A cozinha, portanto, ¢ territorio simbolico — espaco de

resisténcia, identidade e permanéncia cultural.

O problema que impulsionou esta investigacdo estd enraizado na dialética do
apagamento e das negativas impostas a historia alimentar dos povos que habitaram e ainda
habitam o bioma Cerrado. Essa historia comega com o0s processos milenares de
domesticagdo de alimentos conduzidos por grupos indigenas no territdrio, e ¢ marcada,
posteriormente, pela negacdo dessa cultura alimentar pelos colonizadores europeus.
Ressignificada ao longo do tempo, essa heranca foi reconstruida por negros africanos
escravizados que, ao se estabelecerem em quilombos, passaram a construir formas de vida
possiveis a partir dos insumos e matérias-primas disponiveis, somando a isso a sabedoria
ancestral trazida de Africa e compartilhada com grupos indigenas que também

encontraram refiigio nos quilombos ap6s a perda de seus territorios.

A presente tese teve a missdo de desenvolver uma pesquisa com assentamento em
trés estados [0 nordeste goiano, o sudeste do Tocantins e o oeste baiano] compreendidos
aqui como um corredor cultural formado a partir do movimento de transumancia de seus
sujeitos nos tempos idos, corredor este, composto, arquitetado e mantido pelos grupos e

comunidades tradicionais do Cerrado.
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Na dialética da geo-historia, mais precisamente no que Braudel chamou de “longa
duracdo”, foi realizada, juntamente com a descricdo dessa cozinha e sua arquitetura,
saberes e sabores, 0 que permaneceu ao longo dos anos. Aspectos que nos mostraram as
permanéncias das praticas culindrias, que comprovou nao s6 a permanéncia de praticas,
mas a permanéncia humana, ainda que diante a tamanhas transformacdes ¢ alteracdes de
tempo e espaco. Para esta analise, cumpre revisitar as categorias a priori definidas na

metodologia desta pesquisa.

As Técnicas instrumentais e culindrias enquanto categoria de analise tornou possivel
o reconhecimento dos instrumentos, das matérias-primas de que sdo produzidos, e suas
principais utilizagdes na culinaria cerratense. Como por exemplo, a gamela, produzida
principalmente, da madeira da gameleira e utilizada para produ¢do das massas de bolos e
biscoitos. Um cendrio composto por pildo, gamela, tacho, tapiti, peneira, dentre outros
instrumentos que ddo vida as técnicas utilizadas. Dispostos em sua maioria em distintas
oficinas, a depender de suas fun¢des na produgdo, que mesmo no ambiente mais singelo,
foi possivel observar a divisao dos espagos de producao do alimento. Nesse observar,
percebeu-se objetos em desuso, mas como elucidado por Nego Bispo, ndo se trata de lixo,

ou servird para alguém, ou a terra cumprird o papel de decompor.

Os Insumos da dieta alimentar cerratense foram identificados, descritos e analisados
com base em elementos fundamentais da cultura alimentar local. Entre eles, destacam-se
os frutos nativos do Cerrado — como baru, buriti, cajuzinho-do-Cerrado, jenipapo e pequi
—, os graos de cultivo ancestral, como arroz e feijao, além das carnes — de sol, de lata e
galinha caipira — que representam uma importante fonte de proteina e fazem parte do

cotidiano alimentar dos sujeitos que habitam esse territdrio.

O Saber-fazer buscou identificar e classificar os alimentos a partir da sabedoria
etnobioldgica tradicional, considerando categorias como "quente", "frio" e "reimoso",
entre outros conhecimentos relacionados a alimentacao e a satide, como no caso da carne
de caca e carnes suinas, consideradas reimosas e ndo recomendadas para mulheres paridas
e outras pessoas com algum tipo de enfermidade no corpo. Também foram investigados
os insumos considerados antidotos, amplamente utilizados na farmacopeia popular do
Cerrado, evidenciando a l6gica de oposi¢do de pares que orienta praticas alimentares
voltadas ao equilibrio do corpo, como a banha de capivara, a gueiroba, dentre outros.
Além da classificagdo e dos principios terapéuticos envolvidos, o estudo contemplou a

identificacdo, descricdo e andlise dos principais preparos alimentares e suas
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temporalidades. Procurou-se distinguir, ainda que de forma introdutdria, as comidas
associadas a festas e festejos, as do cotidiano, bem como aquelas consumidas em

contextos de luto ou em periodos de restricdo alimentar.

Por fim, a Representacdo simbolica da alimenta¢do no Cerrado foi percebida e
descrita a partir da experiéncia e da visao dos sujeitos que a produzem e vivenciam. Essa
representacao manifesta-se na estética do alimento preparado e servido, como no caso da
galinha caipira, nas formas de comensalidade — que revelam modos de partilha e
convivio —, e na divisao hierarquica dos alimentos, que expressa relagdes sociais e
culturais no interior das comunidades. Também foi observada a valoragao atribuida aos
distintos preparos, revelando que cada alimento carrega significados especificos, ligados
tanto ao contexto em que ¢ consumido quanto a forma como ¢ elaborado. Afirma-se,
assim, que no Cerrado h4 uma estética propria, uma maneira singular de fazer, servir e

valorizar cada alimento, profundamente enraizada nas praticas e saberes locais.

Todas essas percepgdes foram possiveis a partir de um olhar atento debrugado sobre
as dinamicas do territorio desse corredor cultural formado pelo nordeste goiano
(Cavalcante-GO e Alto Paraiso-GO), sudeste do Tocantins (Arraias ¢ Aurora do
Tocantins) e oeste baiano (Barreiras, Sdo Desidério e Povoado do Angico), bem como
todas as areas de quilombo que sobrepdem aos registros cartograficos politicos hoje
delimitados. Como forma simbdlica de decolonizagdo, apresento as cidades aqui
estudadas a partir do que nos ensinou Nego Bispo (2023), com origem nos quilombos que
as originaram, assim: Cavalcante e Alto Paraiso estao na regido do Territorio Kalunga e
Comunidade Quilombola Povoado do Moinho, Arraias esta na regido dos quilombos da
Lagoa da Pedra, Caagados e Kalunga do Mimoso, Sdo Desidério e Barreiras estdo na

regido do Quilombo do Mucambo.

O conjunto de cidades que compdem este territorio ¢ fruto de uma construgao possivel
a partir do uso concreto e cotidiano desse espaco pelos sujeitos que o habitam. Inspirando-
se na teoria do "territorio usado", de Milton Santos, compreende-se que o
desenvolvimento regional ndo se deu de forma homogénea ou imposta, mas sim por meio
do usufruto e da apropriagdo dos recursos disponiveis, moldados pelas praticas sociais,
culturais e econdmicas locais. Esse processo deu origem a configuracao territorial atual,
marcada por uma dinamica propria e por possibilidades latentes de constantes

transformagaoes.
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Essa dinamica territorial foi moldada pelas sabedorias arquitetadas nos quilombos,
em confluéncia com as transumancias dos boiadeiros, que teciam caminhos e lacos entre
cidades e regides percorridas. Essas trajetdrias e encontros configuraram redes de
circulacao de saberes, praticas e modos de vida que contribuiram significativamente para

a formacao cultural, economica e simbolica do Cerrado.

Fazer etnografia, especialmente quando envolve memorias familiares, foi um dos
maiores desafios deste trabalho. Falar sobre o passado nunca foi uma pratica prazerosa
em minha familia — revisitar memorias, vasculhar detalhes por vezes indigestos e
marcados por dor exigiu coragem, e nem sempre resultou em achados leves ou favoraveis.
Alguns capitulos desta tese foram escritos entre lagrimas, entrelacados por saudade e
tristeza. Em contraponto a essas dores, encontrei na escrita desta tese também uma forma
de celebrar — uma verdadeira coroacao dos saberes culinarios das minhas mais velhas.
Mesmo que muitas vezes marcadas por timidez ou inseguranca, elas me transmitiram suas
receitas e saberes com orgulho e generosidade. Em diversos momentos, antes de me
ensinarem alguma receita, hesitavam, dizendo ndo terem “capacidade” para aquilo. Mas
a cada 4udio gravado, a cada conversa registrada, crescia em mim um sentimento
profundo de gratiddo e orgulho por caminhar ao lado de mulheres tdo sabias,
trabalhadoras, corajosas, inteligentes e criativas. Esse processo nao foi apenas uma coleta
de dados, mas uma travessia afetiva. Ao documentar suas vozes, gestos e saberes,
reafirmei a poténcia da oralidade e da ancestralidade como fontes legitimas de

conhecimento e resisténcia.

Nao conheci em vida meus bisavds, embora sinta, em cada passo que dou, a presenca
latente de sua existéncia. Dar visibilidade a essa historia tornou-se, para mim, um ato de
cura ancestral — um gesto de reconhecimento e reveréncia as vidas que vieram antes da

minha.

Foi através da escrita que encontrei o caminho para traduzir em palavras a dor e o
sofrimento de tantas familias que, como a minha, lutaram — e ainda lutam — por
sobrevivéncia, por dignidade, por um futuro melhor para seus filhos. Filhos esses a quem

tentaram ofertar as oportunidades que eles mesmos nao puderam viver.

Mais do que registrar memorias, este trabalho € um tributo a forca silenciosa de quem
veio antes, € uma tentativa de costurar, com palavras, os fios rompidos pela injustica e

pelo esquecimento. Escrever essa histéria €, portanto, um ato de amor, de resisténcia e de
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continuidade, onde a alimentagdo se apresenta como forma real e possivel de transmitir

afeto e de transportar pessoas no espago € no tempo.

No corredor cultural entre nordeste goiano, sudeste tocantinense e oeste baiano, a
dindmica territorial, construida a partir do uso cotidiano e das redes formadas por
quilombolas e boiadeiros, reflete uma histéria marcada pelo apagamento colonial, mas
também pela resisténcia e continuidade dos modos de vida tradicionais, que a escrita e a

valorizacao dos saberes orais buscam celebrar e preservar.

A cozinha cerratense, resultado da sabedoria ancestral dos quilombos, grupos
indigenas e outras comunidades rurais do Cerrado, ¢ expressao de resisténcia cultural,
memoria e identidade, moldada por praticas culinarias, insumos nativos e saberes
tradicionais que atravessam o tempo e o espaco. Essa pesquisa, fundamentada na
oralidade, etnometodologia e geo-historia, reconhece a alimentagdo como patrimonio
vivo, conectando passado, presente e futuro, e destaca a importancia da cozinha como
espago simbolico que ultrapassa a casa, envolvendo rituais, memoria e pertencimento

coletivo.

Em sintese, a pesquisa confirmou a existéncia e a permanéncia do que denomino
Cozinha Cerratense. Trata-se de um sistema cultural marcado pelo uso do territdrio por
diferentes sujeitos — especialmente quilombolas e indigenas — na constitui¢ao de uma
cultura hibrida, transmitida majoritariamente pela oralidade, heranga africana que
atravessa geracdes. Mesmo na contemporaneidade, essa cozinha e seus guardides mantém
vivas técnicas instrumentais (como o forno de barro, o pildo, as oficinas de farinha e
rapadura) e praticas culinérias (como a fermentagdo natural do arroz, a secagem da carne

de sol ou a conservacao na carne de lata).

Essas praticas s6 se realizam gragas ao manejo e a domesticagdo de insumos da flora
do Cerrado — como o jenipapo, usado na producao do licor, ou o pequi, que complementa
a dieta proteica —, fundamentando um saber-fazer ancorado tanto no conhecimento
etnobioldgico quanto no campo simbodlico. Esse campo se expressa na estética € no
preparo coletivo dos alimentos, produzidos de forma fraterna e compartilhados em
ocasides de festas e encontros, nos quais se perpetuam memorias afetivas e historias das

pessoas no Cerrado.
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APENDICES

A. Album de fotografia

Figura 108: Adjalmo Rodrigues de Carvalho (Meu avd) - Sdo Desidério/Bahia

Figura 109: Visita de parentes do Goias a Bahia
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Figura 110: Reisado - Sdo Desidério/Bahia

Figura 111: Herminia Cavalcante Oliveira (Minha Figura 112: Tia Belaniza (Esposa do meu tio avo
bisavo) Jesulino ) ¢ minha bisavo
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Figura 113: Meu bisavd a direita e seu amigo a Figura 114: Tia Herminisia e seu esposo (ao fundo),
esquerda. Tia Neuza e meu avod (ao fundo), ao lado do meu avo,
o tio José, seu irméo, esposo da tia Neuza

Figura 115: Veldrio da minha tia avd Herminisia Rodrigues de Carvalho
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Figura 116: Tio Erasmo e Tia Herminisia (irmaos) Figura 117: Minha tia Diza, minha av6 Cleonice e

meu tio Jodo.

(Foto em frente a primeira moradia que tiveram em
Basilia, no assentamento de Taguatinga)
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Figura 118: Roga do meu avé Adjalmo (Parcela das terras que foram do meu bisavo)
Fonte: Thamyris Andrade (Municipio de S&o Desidério - BA /2025)

Figura 119: Tio Geovah Carvalho em frente a sua Figura 120: Tio Geovah Carvalho e tio Erasmo
casa (Primo de meu avé Adjalmo) Carvalho (irmdo de meu avd)
Fonte: Thamyris Andrade, 2025 Fonte: Thamyris Andrade, 2025



229

Figura 121: Tios e eu na praga da igreja — Povoado do Figura 122: Minha mée e os tios - Povoado do
Angico Angico
Fonte: Thamyris Andrade, 2025 Fonte: Thamyris Andrade, 2025
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Figura 123: Tio Zuza (José Liandro) " Ceilandia
Fonte: Thamyris Andrade, 2024

Figura 124: Eu, Tio Zuza, Minha mée e Tia
Terezinha
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