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RESUMO

ANDRADE, Beatriz Fernandes. Apamonama: um resgate da meméria gustativa brasileira.
Rio de Janeiro, 2018. Trabalho de Conclusao de Curso (Graduacao em Comunicacao Visual Design),
Universidade Federal do Rio de Janeiro.

O presente trabalho consiste em um projeto de uma publicacdo de livro contemplando o tema da
gastronomia no Brasil e seu contexto histérico cultural. Estudos mostram que a comida e alimenta-
¢ao ndo carregam em si apenas o aspecto nutricional e biolégico. A cozinha brasileira revela a mis-
cigenacao da comida e tem sua base na culinaria indigena, portuguesa e africana. O Brasil possui
uma cultura riquissima, mas sua populacao pouco sabe sobre os sabores encontrados no préprio
pais. Dessa forma, este trabalho busca resgatar a memoria gustativa explicando o real significado
da culinaria brasileira através do design. O formato do projeto em suporte impresso permite o leitor
a interagir com o objeto, criando um vinculo. O objetivo é apresentar elementos e debater sobre
0s aspectos sociais e culturais que favoreceram na composicao do repertério alimentar do Brasil.
Contribufram para estes estudos os escritos de Raul Lody, Camara Cascudo, entre outros autores.

Palavras-chave: livro, design editorial, histéria, cozinha brasileira, gastronomia

ABSTRACT

ANDRADE, Beatriz Fernandes. Apamonama: a rescue of the brazilian gustatory memory.
Rio de Janeiro, 2018. Final Course Assignment (Graduation course in Visual Communication
Design), Federal University of Rio de Janeiro.

The present work consists in a book project contemplating the theme of gastronomy in Brazil
and its cultural and historical context. Studies shows that food and alimentation do not carry in
themselves only the nutritional and biological aspect. Brazilian cuisine reveals the miscegenation
of food and is based on Indian, Portuguese and African cuisine. Brazil has a very rich culture, but
its population knows little about the flavors found in the country itself. Thus, this work seeks to
rescue the gustatory memory explaining the real meaning of Brazilian cuisine through design. The
printed format of the project allows the reader to interact with the object, creating a bond. The
objective is to present elements and discuss the social and cultural aspects that contributed to the
composition of the Brazilian food repertoire. The writings of Raul Lody, Camara Cascudo, among
others, contributed to these studies.

Keywords: book, editorial design, history, brazilian cuisine, gastronomy
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INTRODUCAO

O ato de comer ¢é instintivo, uma necessidade. Hoje, este ato vai um pouco além: é pelo prazer
gustativo e social. O costume de ir a um restaurante, de fazer uma receita nova, tudo envolvendo
a experiéncia, nao apenas uma necessidade fisiolégica. No entanto, uma questdo intrigante na
atualidade sobre a alimentacao é o processo de distanciamento entre a histéria da comida e o
homem. A partir deste pensamento, abordaremos o Brasil e as muitas influéncias na formacao da
sua gastronomia.

O objetivo deste projeto é resgatar a origem cultural da comida brasileira e expor sua verdadeira
identidade, mostrando como a memdria gustativa explica o valor da culinaria brasileira. Ela nao se
limita aos produtos tipicos nativos. Trata-se de uma cozinha complexa e dinamica, beneficiada pela
adesdo de alimentos, técnicas e costumes diversos. E possivel ver que a cozinha brasileira é fruto da
miscigenacao cultural, fazendo com que a culindria revele vestigios de trocas culturais. Hoje em dia,
estudos mostram que o gosto alimentar nao vem apenas pelo aspecto biolégico do ser humano.
O alimento possui uma carga histérica, com referéncias na prépria dinamica social, pois o ato de
alimentar-se é nutricional, o ato de comer é social.

O Brasil ndo possui apenas uma cozinha. Sao diferentes sabores que mudam, transformam-se
através de influéncias e intercambios entre povos. Alguns nasceram aqui, outros foram trazidos de
diferentes lugares. Os indigenas habitavam o territério nacional antes dos colonizadores chegarem
ao Brasil, por sua ligacao anterior com esta terra, o estudo comeca por eles. Possuiam técnicas de
gastronomia vistas como rudimentares pelos colonos. No entanto, hoje em dia é dado seu devido
valor, pois com poucos recursos, os indigenas conseguiam feitos, como por exemplo, armazenar
carne e tardar sua decomposicao. Os nativos foram submetidos ao contato com culturas imensa-
mente diferentes com a chegada dos colonizadores portugueses seguida pela vinda dos escravos
africanos. Com o passar do tempo, é formada a gastronomia brasileira que teve base nos pilares de
trés culturas principais: indigena, portuguesa e africana.

Toda a pesquisa e informacdes resultam ao final desta monografia, no relatério de metodologia e
desenvolvimento do projeto. No fim da pesquisa é proposto um livro que auxilia o leitor a compre-
ender todo o contetdo de forma mais clara, possuindo um valor agregado. O conceito, planeja-
mento e execucao do livro contemplam as analises aqui compartilhadas.



1. INFLUENCIAS GASTRONOMICAS

Cada regido do Brasil possui sua propria peculiaridade gastro-
nomica. No entanto, falaremos neste trabalho sobre as trés
principais vertentes de influéncias da gastronomia brasileira,
como surgiram e seus impactos. Sao elas as vertentes indigena,
portuguesa e africana.

1.1 Influéncia indigena

Aqueles que ja habitavam as terras brasileiras possufam sua
propria estrutura alimentar. Esta cultura gastronémica era ba-
sica e singular se comparada com a gastronomia portuguesa,
gue ja possuia influéncias devido ao contato com diferentes
outras culturas.

Segundo Luis Camara Cascudo, a principal base da alimenta-
cao do Brasil indigena era a mandioca. Alimento essencial que
acompanhava todas as coisas, da carne a fruta. Possui muita
semelhanca com o inhame, e por consequéncia disso, acabou
sendo confundido pelos primeiros colonos portugueses. No li-
vro “Brasil Bom de Boca”, Lody relata que a mandioca é a plan-
ta essencial na cultura amerindia, e que sua origem é conhecida
em cima de uma lenda. Cada regiao possui versoes diferentes,
mas uma das mais aceitas, de acordo com Cascudo, conta que:

...a filha de um chefe indigena engravidara sem contato
masculino, como em sonho comunicara um homem bran-
co ao pai furioso que se acalmou. Nasceu uma menina des-
lumbrante, de nome Mani, morta ao fim de um ano, sem
doenca e sem dor. Do timulo surgiu um arbusto novo. A
terra fendeu-se, como mostrando o corpo da menina morta.
Encontraram raizes que eram as primeiras mandiocas, fortifi-
cantes e poderosas. Mandioca, de Mani-oca, a casa de Mani. Lenda de Mani
(CASCUDO, 1967, p. 96).




Segundo o botanico Luiz Mors, esta lenda possui alguns elementos interessantes, pois é possivel
identificar nela a fisiologia da planta da mandioca. Na histéria, a filha do chefe indigena fica
gravida sem ter tido relacdes sexuais. Podemos relacionar isso com o fato de que a mandioca
se reproduz através da apomixia. Ou seja, ela possui a capacidade de gerar sementes sem que
tenha sido fecundada. Em outra parte, a lenda conta que os passaros que comeram os frutos se
embriagaram, podendo fazer uma referéncia no acido cianidrico presente na planta.

Conforme Sheila Hue descreve em “Delicias do Descobrimento: A gastronomia brasileira no
século XVI", existem diversas espécies de mandioca e todas possuem veneno. No entanto, os
indios desenvolveram uma técnica prépria afim de transformar uma planta venenosa em um
alimento de facil ingestdo, de longa durabilidade e de facil armazenamento. As raizes, ao se-
rem transformadas em farinhas, passam por um processo de continuos cozimentos e secagem.
Dessa forma, o acido cianidrico, substancia venenosa, é eliminado através da evaporacdo. (HUE,
2008) Com a intencado de alertar e informar os recém chegados, colonos e viajantes passaram a
registrar a distincdo entre as raizes e seus diferentes niveis de toxidade. Um dos Unicos casos que
obteve registro foi pelo inglés Anthony Knivet, em 1951, quando realizando uma expedicao pelo
sertdo de Sao Vicente, seus homens encontraram uma grande quantidade de raiz em uma aldeia
abandonada “(...) Nagquela noite nossos homens comeram tanta mandioca que, no momento
em que deverfamos estar prontos para o ataque, eles estavam prostrados, vomitando tanto que
ndo conseguiam ficar de pé, e treze deles morreram”. (KNIVET, 1591 apud HUE, 2008)

Ap06s a eliminacao do acido cianidrico, surge o suco (manipueira ou manicueira), ele é utilizado
como molho de pimenta ou para cozinhar certos alimentos, como o camarao do tacaca. Com a
decantacao da manipueira, resulta uma goma, chamada de polvilho ou a tdo conhecida tapioca.
A tapioca se desenvolveu e dura até os dias de hoje principalmente nas regides Norte e Nordeste
do Brasil. A definicdo dessa palavra é de origem tupi e segundo Martins, Costa e Baptista (2017),
“Typy-oca” significa o sedimento, o residuo do sumo da mandioca. A matéria-prima base.

A goma da tapioca faz parte do tacaca: prato indigena contendo a tapioca, tucupi, pimenta,
camarao seco e jambu. O jambu é uma planta rasteira originaria da América do Sul, principal-
mente nos estados da regidao norte, Para, Rondbénia, Amazonas. As folhas de jambu, quando
mastigadas, produzem leve tremor nos labios e, consequentemente, muitos o apontam como
afrodisiaco. Antes de ser acrescentado no tacaca e nos diversos outros pratos em que é utilizado,
deve ser ligeiramente aferventado em agua com pouco sal. (COELHO, 2016)

A mandioca é presente em diversos pratos indigenas e que perduram até hoje, sequndo Camara
Cascudo no livro “Histéria da Alimentacao no Brasil”, um grande exemplo disso € o pirao. “Os
dois tipos classicos sao o escaldado e o cozido ou mexido. O primeiro é a porcao de caldo de
peixe ou carne derramada sobre a farinha seca. E o nativo, anterior a 1500. O segundo demanda
preparacao culinaria mais apurada. A farinha vai sendo lancada no caldo fervente até que tome
a consisténcia desejada. Que se aprume nos dentes do garfo ou se empine no concavo da colher
sem desfazer-se.” (CASCUDO, 1967)

Para Camara Cascudo (1964), outro alimento base é o milho. Suas preparacdes sao a sintese,
das culindrias do indio, portugués e africano no Brasil, que hoje em dia segue incorporada a
industria do milho. Para o indio brasileiro, o milho fazia parte da alimentacdo. Nao teve grande
importancia como a mandioca, mas também tinha seu carater sagrado como descrito na lenda
por Fernandes (2004):

Segundo uma lenda guarani, dois guerreiros, depois de terem procurado em vao caca, pesca, ou qual-
guer alimento para a familia, foram avisados pelo grande espirito Nhandeiara que s6 uma luta mortal
entre os dois traria a solugdo. O vencedor seria enterrado ali mesmo e da sua sepultura nasceria uma
planta que alimentaria toda a tribo. Os dois lutaram e Avati foi derrotado e morto. Da sua cova nasceu
o milho, avati no idioma tupi. (FERNANDES, 2004, P.36 apud URU, 2007)



Entre os alimentos de milho indigenas encontra-se a origem da canjica e da pamonha. A canjica
originalmente era composta apenas uma pasta de milho puro. Mais tarde recebeu o leite, 0 acu-
car e a canela dos portugueses, ganhando adaptacdes de acordo com o preparo. A pamonha era
um bolo mais grosso de milho envolvido em folhas de bananeira.

Os indios nao possuiam o habito de plantar frutas, apenas as colhiam, conforme oferecia pela
natureza. Entre as frutas aqui encontradas, estao: o abacaxi, a goiaba, o caja, o maracuja, o
imbu, 0 mamao e o caju. Frutas como a banana, o limao e a laranja foram conhecidos mais tar-
de através dos portugueses. (CASCUDO, 1967) Outros alimentos introduzidos pelos indigenas
foram o tomate, a batata, o pimentao, o chocolate e o guarana. (MARTINS, 2009)

As carnes de caca ndo eram tao importantes para a alimentacao amerindia. Sendo as carnes de
porcos-do-mato, caititus e queixadas as mais consumidas, geralmente assadas. Um dos pratos
produzidos com estas carnes e que até hoje resiste ao tempo é a pacoca, que é a carne pilada
misturada a farinha de mandioca. (HUE, 2008)

O peixe é o segundo alimento base da dieta indigena. Geralmente era consumido moqueado, ou
seja, assado e defumado numa trempe de madeira, 0 moquém, e assim a carne era conservada.

Nos dias de hoje, podemos identificar a grande influéncia do moquém nos churrascos do Sul do pais,
na qual o modo de assar a carne é bem parecido com o moquém, pois as carnes ficam nos espetos
em uma churrasqueira e sao virados de tempo em tempo, para que elas assem de forma igual em
todos os lados. (TARSO, 2012, p.3)

Tudo o que diz respeito as moquecas comecou com a pogueca indigena, quando o peixe é pre-
parado dentro de folhas sobre brasas. O prato acabou saindo de dentro das folhas e atualmente
é feito em panelas com muitas variedades e influéncias dos portugueses e africanos. Com ou
sem pimentdo, dendé ou leite de coco. Moquém, bem posterior ao espeto era uma técnica que
servia a conservacao das carnes, semelhante a um fumeiro europeu. O processo de moquear é
lento, fixa e conserva o sabor, eliminando a dgua, as vezes realizado num buraco, que afasta a
carne do braseiro, deixando-a pré-cozida, era habitual terminar de assar ou aquecer na hora de
servir. (CASCUDO,1967)

Um tempero que foi apresentado aos nossos nativos foi o sal vindo do mar. Os indigenas tapuias,
de regides mais interiores, nao tinham acesso ao mar, entao, para obterem seu sal, queimavam
uma terra salitrosa que logo em seguida era lancada na dgua do rio em vasilhas, e assim, posta
no fogo para cozinhar e ferver, até o ponto que apareca o sal.

A pimenta amarela e a pimenta vermelha, sao temperos que nés herdamos dos amerindios e
gue sao consumidos até hoje. Eles misturavam a pimenta com o sal que obtinham através da
retencao da dgua do mar em valas, para essa mistura deram o nome de ionquet. O ionquet nao
era aplicado diretamente no alimentos. Os indios colocavam a comida na boca, engoliam e logo
em seguida consumiam o ionquet para dar o sabor. Outro tempero utilizado era o nhambi, uma
erva gque parece uma folha de coentro e era comida crua. Temperavam com ela também seus
manjares e demais especiarias, dando perfume a elas. (LOPES, 2009)

Segundo Cascudo, a formiga tanajura, fémea da salva, torrada, é prato histérico desde o século
XVI. Atualmente, o renomado chef brasileiro Alex Atala esta resgatando o costume de comer
formigas com a ajuda de Dona Brazi, uma humilde chef da cozinha amazoénica que produz seus
pratos livres de influéncias estrangeiras. Sua especialidade é a formiga salva-limao. Tem gosto
de citronela e capim-santo, e é ingrediente do tucupi preto, liquido extraido da mandioca brava
e cozido por muito tempo, e do manjar de tapioca.



Apresentei a ele (o chef frances Pascal Barbot) um dos in-
gredientes que dona Brazi me mostrou, e que havia tomado
meu coragado da mesma forma como contagiou Pascal: eram
as formigas satvas. Um sabor claro de capim-santo, com ou-
tras notas que vao compondo seu frescor, como gengibre;
um sabor levemente picante, um pouquinho salgado, com-
plexo, potente: amazdnico. Havia ali um ingrediente com for-
ca suficiente para inebriar ndo somente dois chefs curiosos,
mas uma legido de pessoas pelo mundo. (ATALA, 2013 Apud
TREFAUT, 2013)

O “doce” é uma nomenclatura desenvolvida no ocidente que
nao se emprega a todos os pratos adocicados. Porém, entre os
grupos indigenas tal categorizacdo nao existe. Assim, de forma
etnocéntrica, ocorreu uma falsa nocao de que os indigenas nao
consumiam pratos adocicados, por mais que estes apenas tives-
sem uma categorizacao diferente para os doces. Os indigenas
consumiam alimentos deste tipo constantemente, fazendo isso
em quase todas as refeicdes. (TEMPASS, 2008)

Como ja comentado anteriormente, os indigenas davam prefe-
réncia a alimentos assados em detrimento da coccdo. Os raros
alimentos cozidos ficavam por vérias horas sobre o fogo. Isso
se aplicava para qualquer tipo de alimento. Ambos os procedi-
mentos resultam em uma erradicacéo da porcdo aquosa e na
incorporacao do sabor doce nos alimentos. Assim, pode-se es-
pecular que a grande maioria das comidas indigenas tinham a
tendéncia a possuirem um sabor doce. E, como se isso nao bas-
tasse, os indigenas ainda embebiam estes alimentos com mel. Os
beijus, que de acordo com Cascudo “fundou [...] a dinastia dos
bolos nacionais” (CASCUDO, 1967, p. 164) eram regados com
mel, bolos de milho acrescidos de mel. Isso ocorria também em
muitos outros pratos. O mel acompanhava tudo, ndo apenas as
comidas: o mel também acompanhava o homem. Por onde se
deslocavam, os indigenas carregavam consigo uma cabaca com
mel silvestre. (TEMPASS, 2008)

O aglcar ndo é necessariamente essencial para fazer um doce.
A combinacdo do aclcar com os ingredientes nativos, foi cria-
cao das portuguesas e africanas. Porém, muito antes as indi-
genas ja combinavam estes componentes com o mel. Assim,
as africanas e portuguesas tiveram o papel de permutar o mel
dos indigenas pelo aclcar ou melado (mel de engenho) dos
colonizadores, quando se diz a estas receitas. (TEMPASS, 2008)

Durante o periodo colonial, a mistura de mel com farinha de
mandioca era um dos pratos mais adorados pelos colonizadores.
(TEMPASS, 2008). A farinha de mandioca é, absolutamente, um
alimento indigena e o mel acompanhava o indio, logo, a farinha
de mandioca com mel foi uma heranca dos grupos indigenas.

Dona Brazi e as formigas satvas



O que se absorve como tradicional e peculiar de uma cozinha prépria € formado a partir das
comidas festivas. Os alimentos especificos para festa sao raros, além de requererem mais gastos
e tempo de preparacao. Os alimentos do cotidiano, por outro lado, sdo feitos frequentemente e
de maneira rapida e barata. Se aplicarmos isso a docaria brasileira veremos que os doces indige-
nas sao cotidianos e os doces originarios de Portugal sao festivos. Assim, os doces indigenas nao
foram registrados. Por fim, ao contrario do que se dizia, os indigenas possuiam/possuem uma
série de alimentos adocicados e que estes influiram a atual docaria brasileira, contribuindo para
0 consumo de doces que hoje constituem parte da identidade dos brasileiros. (TEMPASS, 2008)

A cozinha indigena no contexto atual deixou fortes marcas na regido Norte do Brasil e em es-
pecial na Amazdnia, onde é possivel encontrar o tacaca e o tucupi, pratos tipicos da regido que
sao herancas indigenas. Em 1960, a Amazdnia possuia mais de 600 povos indigenas, isso pode
explicar o fato de que até hoje a cultura gastronémica indigena perdure na Regido Norte e prin-
cipalmente nesse Estado. La encontra-se, além de técnicas de preparacdo de comida, artefatos e
produtos essencialmente indigenas.

1.2 Influéncia portuguesa

Uma das principais razdes que levaram os europeus a realizarem as grandes navegacoes ocorri-
das durante os séculos XV e XVI foi a busca de especiarias a precos mais vantajosos, para aumen-
tar os lucros dos comerciantes, pois se estes comprassem as mercadorias diretamente na fonte,
nao haveria a necessidade de pagar taxas ou pedagios pela sua circulacdo, o que tornava o seu
custo mais baixo e elevava os lucros para os comerciantes. Devido a isso, os europeus decidiram
encontrar um novo caminho para chegar ao Oriente, passando pelo Oceano Atlantico, e contor-
nando a Africa. Com a colonizaco, as caravelas portuguesas chegavam ao Brasil com o intuito
de abastecer os senhores de engenho com vinho, azeite e bacalhau. Elas também traziam mudas
e outros produtos do Oriente: as especiarias, jacas, melancias, mangas, frutas que se adaptaram
bem ao Novo Mundo e que facilmente se juntaram a colonia, além de animais domésticos como
a galinha, enriquecendo a culinaria nativa. (LESNAU, 2004)

Com isso, 0s europeus aprenderam e também ensinaram como preparar um mesmo prato de
diversas maneiras diferentes, o uso de novos e variados temperos, a combinacdo de inimeros
sabores e o cultivo dos mais variados produtos. E o resultado disso foi um troca-troca muito sau-
davel de comidas e de receitas. (LESNAU, 2004). Os lusos tentavam introduzir a cultura alimen-
tar europeia na culinaria colonial. No entanto, houve adaptacdes de acordo com os alimentos
ofertados pelo local. A principal adaptacao foi a substituicdo do trigo pela mandioca, base da
alimentacao indigena. O que nao era de origem brasileira e vinha de Portugal tornou-se brasileiro
por causa da continuidade de seu uso comum; toucinho, linguica, presunto, vinho, hortalicas,
saladas, azeite, vinagre. (Cascudo, 1967)

Ao longo do tempo, produtos provenientes da Europa passaram a ser substituidos por produtos
nativos pelos moradores da colénia, em consequéncia da sua impossibilidade de cultivo ou por
serem caros demais. Alguns desses ingredientes eram substituidos em receitas, como o tradicio-
nal Bolo de Rolo, uma adaptacao do Bolo Colchdo de noiva da regido de Tavira em Portugal. As
nozes foram substituidas por goiaba, pois esta era uma fruta abundante no Brasil. Da mesma
forma, as donas de casa brasileiras preparavam as cocadas com a polpa do coco ralada e cozida.
Frutas em conserva eram limitadas as mesas da elite, mesmo nos locais onde o cultivo delas era
farto. Jean-Baptiste Debret comentou a grande variedade de frutas que existiam por aqui, como
abacaxi, maracuja, pitanga, jabuticaba, manga, caja e fruta-do-conde. (FILHO, Antdnio Vieira de
Melo et al., 2015)
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Rue Droite a Rio Ja-
neiro”, 1835, litogra-
vura de Rugendas.
Cena de comércio no
Rio de Janeiro.

Dom Joao elaborou a Real Junta do Comércio, Agricultura, Fabricas e Navegacoes, que dava
um incentivo a quem transplantasse no Brasil plantas fruteiras de interesse econémico. Antes da
chegada da corte portuguesa, o Brasil ja era um laboratério de especiarias, que eram exploradas
especificamente por Lisboa. Houve consideravel resisténcia do povo europeu a alimentacao na-
tiva, causando um alto investimento na importacdo de produtos e artigos da Europa. Em relatos
dos naturalistas, pode-se observar essa resisténcia. (FILHO, Antonio Vieira de Melo et al., 2015)

[...]J. E. Pohl é convidado para almocar em uma casa simples, ‘cujas paredes de barro nem sequer
eram caiadas’. A comida consistia em peixe seco meio decomposto, legumes lenhosos com cebola,
arroz, pequenas ervilhas duras, milho cozido em dgua sem sal, um pouco de queijo e bananas. Tive
de forcar a minha natureza para provar as repugnantes iguarias [...] (COUTO, 2007, p. 93 apud FILHO,
Antonio Vieira de Melo et, al.).

Outro alimento importante levado para a colénia foi o gado: “quando o Brasil foi descoberto
ndo se encontrou por aqui nenhuma das espécies de gado doméstico da Europa. O boi s6 foi
trazido para o nosso pais na época das capitanias hereditarias” (Alzugaray e Alzugaray, 1983:6
apud MARTINS, 2009).

Além dos alimentos, o portugués levara “conhecimentos e praticas de cozinha e de produtos
que conhecera em Cabo Verde, Angola, Madeira, Acores e nos contatos com Arabes e Espa-
nhois. Trouxeram também modos de temperar, preparar, confeccionar e conservar alimentos”
(Hamilton, 2005:62 apud MARTINS, 2009). A cozinha portuguesa aprimorou muitos pratos indi-
genas: “fez o beiju amerindio mais fino e mais seco, molhou o polvilho de mandioca com leite.
Criou comidas, doces, conservas com frutas e raizes da terra, vinho e licor de caju, castanha de
caju no lugar da améndoa, o cuscuz de mandioca, a carne com cara, a canela e cravo conferindo
sabores nobres a frutos tropicais”. (DUTRA, 2005 :34 apud MARTINS, 2009)

No Brasil o café era bebido desde a década de 1750, porém, sé mais tarde tornou-se popular; antes
era apenas leite com cuscuz, batata-doce, macaxeira, amassados numa sopa de leite bovino e bijus
de goma e tapioca. Ja os ricos, por sua vez, diferenciavam-se apenas no acréscimo de ovos estre-
lados, mingaus, bolos, biscoitos e manteiga. Devido ao valor alto da farinha de trigo, o pao nao
era um alimento muito frequente, por mais que ja estivesse presente nas cidades. (LOPES, 2009)
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Era proibido que qualquer um saisse de casa em jejum; enquanto para os indigenas e africanos,
gue nao conheciam tal exigéncia, o desjejum matinal era opcional. Para os europeus, ignorar esta
refeicdo podia causar o surgimento de doencas. Nas casas-grandes de engenhos ou nas fazendas
era habitual servir estas refeicoes a base de frutas frescas, carnes frias e leite. (LOPES, 2009)

Grande parte das supersticdes alimentares do Brasil é proveniente de Portugal, e a de maior
tradicao era a de ndo combinar as substancias, sejam elas solidas ou liquidas, nem comer carnes
diversas numa mesma refeicdo, como vaca, porco e peixe, e beber certos liquidos apds o consu-
mo de determinados pratos. (LOPES, 2009)

A influéncia portuguesa iniciou-se com a vinda de D. Jodo VI para o Brasil. Sua dieta era caracteri-
zada pela propagacao de receitas de animais como galinha, frango, peru, codorna, perdiz, pom-
bo, ganso, vaca, vitela, porco, carneiro, cabrito e coelho, e eram preparados com os temperos
lusitanos: alho, cebola e cominho. Os portugueses também trouxeram iguarias desconhecidas
como tamaras, avelas, nozes, améndoas e inclusive o limao. Disseminaram também o habito de
fazer compotas de frutas.

O portugués trouxe também a pimenta-da-india, mais conhecida como pimenta-do-reino, se
referindo ao reino de Portugal. Tudo que vinha de Portugal era chamado desta forma: “farinha-
-do-reino”, “queijo-do-reino”. Mesmo a pimenta originando-se da india, se chama “do reino”
por ter sido concedida ao mundo a partir de Portugal. Hoje é uma importante atividade econ6-
mica no Para.

O povo luso foi aquele que mais contribuiu para a formacao da culinéria brasileira. Assim como
afirma Cascudo (2004:239 apud MARTINS, 2009) “o portugués prestara duas contribuicées su-
premas no dominio do paladar: valorizara o sal e revelara o acUcar aos africanos e amerabas do
Brasil”. Das relacdes que Portugal j& tinha com o Oriente e a Africa, a culinaria lusa trouxe para
o Brasil colénia um mundo de temperos e sabores até entdo desconhecidos pelos habitantes.

Segundo Camara Cascudo, no século XVII, o bindmio feijao-com-farinha era a base do sistema
alimentar brasileiro. As refeices dos escravos eram, substancialmente, constituidas por feijao
misturado com farinha de mandioca ou milho. Com o tempo, conforme as condicbes dos se-
nhores, essa alimentacao poderia ser acrescida de carne seca, toucinho, banana, canjica ou
laranja. Além de ser a alimentacdo dos escravos, o feijdo também era a comida dos soldados.
Ainda segundo Camara Cascudo (1983: 496), o fato de chamar-se a refeicdo de “bdia” vem do
seu uso pelo exército, o qual utilizava graos que, ao serem colocados na agua, ficavam boiando.
(MACIEL, 2004)

Hoje em dia, hd uma polémica acerca das origens da feijoada, onde contesta-se a ideia mais
conhecida, que afirma seu surgimento nas senzalas. Segundo essa versao, apés carnearem um
porco, os senhores reservavam para a Casa Grande os pedacos considerados mais “nobres”
(corno o pernil e 0 lombo) e enviavam a senzala as partes desprezadas (como patas, pele, orelha
e rabo). L4, essas porcdes seriam misturadas ao feijao, dando origem a feijoada. Essa versao é
dita como fantasiosa. Para alguns, a origem da feijoada estaria nos cozidos de feijdo que ja exis-
tiam em Portugal. Também é argumentado que era habito portugués comer essas partes ditas
“menos nobres” do porco e que, devido a isso, 0s senhores ndo as davam aos escravos, que se
alimentavam basicamente de feijao e farinha. (MACIEL, 2004)
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Em Portugal, nos primeiros séculos apés a colonizacdo, se adocava toda e qualquer comida. Ten-
do acucar disponivel, todos os pratos podiam ser adocicados. Provavelmente seja apenas uma
coincidéncia, no entanto, é muito interessante que os colonizadores sejam oriundos de um siste-
ma culinario onde se eleva o doce e, chegando ao Brasil, operam nos mesmos sistemas culinarios
dos grupos indigenas. E além disso estabelecem aqui a maior inddstria acucareira do mundo.
Nao é a toa que os doces fazem parte da identidade do brasileiro. (TEMPASS, 2008)

A plantacao da cana-de-acucar durante século XVII foi o fator responsavel pela origem de muitos
doces: “é com o aclcar que se vai notar a grande influéncia da cozinha portuguesa na formacao
da culinaria brasileira. Essa heranca recolhida de Portugal, e sobretudo dos mouros, pela docaria

dos engenhos, nao foi pequena” (Miranda, 2005:72)

O pais contou com o aculcar retirado de seus canaviais no final do século XV, vindo da llha da
Madeira, Acores e Sao Tomé que adocavam a sua metropole de maneira abundante. Quando
0 aclcar surgiu, a docaria portuguesa ja era centenaria; antes era o mel dono e senhor dos do-
ces, até os arabes dominaram a docaria portuguesa com os bolos de mel e o alfenim, também
conhecido como puxa-puxa. O mel era um agente ativo no pagamento dos impostos antigos e
inclusive era obrigatério honrar as prestacdes regulares com este néctar. Durante o século XVI,
0 acucar tornou-se cada vez mais comum devido a sua producao das llhas e também do Brasil.
Ele era o preferido na confeccado de doces, tomando o lugar do mel, por mais que este exista até
hoje. Outro produto inserido pelos portugueses na docaria brasileira foram os ovos, alimento que
era desconhecido tanto na cozinha indigena quanto na africana.

Quando as familias portuguesas chegaram ao Brasil, ndo havia a disponibilidade de ingredientes
necessarios para a producao de doces. Em Portugal este tipo de alimento, em sua maior parte,
era confeccionado com acucar, ovos, farinha de trigo, leite de vaca e manteiga, enquanto no
Brasil, por sua parte, utilizava-se o ovo, goma de mandioca, leite de coco, frutos, e outros arti-
gos de maior disponibilidade. Com clima e solo radicalmente diferentes, o Brasil contava com
frutos nativos, j& usados pelos indigenas, e mais tarde contaria com os produtos portugueses e
africanos. Havia uma divisdo no mundo da docaria em relacdo aos ingredientes preferidos pelos
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brasileiros, como os ovos, goma de mandioca, leite de coco e manteiga, enquanto os portugue-
ses preferiam ovos, leite de vaca, manteiga e farinha de trigo, considerando que o uso da man-
teiga para fritura durou um pouco mais que cem anos. Da juncao destes ingredientes nasceu a
rica docaria colonial brasileira, carregada de compotas, bolos que portavam o nome das familias
dos engenhos, doces de ovos misturados com coco, babas-de-moca, cocadas, uma infinidade de
delicados manjares que se propagaram por todo o Brasil (LESNAU, 2004)

Indigenas brasileiros e escravos africanos provaram o aclcar quando os primeiros engenhos
funcionaram no Brasil. A docaria é uma presenca da mulher portuguesa, valorizando pelo uso
as maravilhas do solo americano, a goma da mandioca, os frutos para marmeladas, compotas,
doces cristalizados, que ja exportavam em 1610. (LOPES, 2009) A falta de recursos fez com que
a docaria do Brasil fosse feita e criada dentro do seio familiar, com nenhuma extravagancia ou
ousadia, desta forma as receitas e técnicas iam passando pelas mulheres da familia, como cita
John Luccok:

Todavia poucas sao as que se reputam e cultivem a arte de fazer doces, e sem essa prenda parece
ndo haver meios de serem consideradas como boas donas-de-casa. Gabam-se da exceléncia de seus
doces, fazendo deles presentes muito bonitos, geralmente embrulhados em papel caprichosamente
recortado, coisa em que gastam muito tempo e esforco. Quando esperam por convidados, a inter-
vencao da senhora parece ser mais imediata e ativa, Observei damas, as cujas mesas fora admito,
manifestando grande ansiedade no apresentar excelentes bolos; nada do que se considera bom é
poupado na sua confeccao; e, como parece estabelecido que cada dama deva possuir um bolo da
sua propriedade, os héspedes se sentem na obrigacdo de comé-lo com avidez e elogia-lo com ardor.
(CASCUDO, p. 596 apud LOPES, 2009).

O caju e a goiaba eram ditos como dois importantes produtos para doces brasileiros nas ca-
sas-grandes. Inspiradas nas compotas europeias, as “doceiras” das casas grandes sucediam os
ingredientes tradicionais usados pelos nativos e obtendo boa aceitacdo. Tornaram-se comuns
as marmeladas de caju, de banana, abacaxi, araca, goiaba e oiti, as quais eram continuamente
enviadas de presente aos amigos e parentes que partiram para terras distantes. (LESNAU, 2004)

Uma das sobremesas mais estimadas nas casas patriarcais era a banana assada ou frita acom-
panhada de mel do engenho com farinha de mandioca, com card, com macaxeira. Também
acompanhada de doce de coco verde e posteriormente do doce de queijo, uma combinacao
bem brasileira. De acordo com Cascudo (1967), a combinacdo de doce com queijo, ja no século
XVIII, ndo era bem aceita por Portugal ou pelo restante da Europa. Era uma mistura brasileira do
gueijo vindo de Portugal e o doce tipico. (LESNAU, 2004)

O amendoim, a castanha de caju e a castanha-do-para substituiram as améndoas; o leite de coco
substituiu o leite de améndoas; a farinha de milho e a mandioca substituiram a farinha”do reino”;
e frutas como péra, péssego e ameixa foram substituidas pelas frutas nativas, surgindo assim a
tipica docaria brasileira que deu origem a quindins de iaia; cocadas moles, brancas e amarelas; ba-
ba-de-moca com coco; papo-de-anjo; queijadinhas de coco, entre outras criacdes. (LESNAU, 2004)

A goma de mandioca e o leite de coco foram ingredientes muito presentes nos primeiros bolos
tipicamente brasileiros devido a sua grande disponibilidade, principalmente no Norte do pais.
Usava-se também o amendoim, améndoas, passas e ameixas, castanha de caju do Para, portu-
guesas, raladas, amassadas no pildo ou moidas, do Sul do Brasil (LESNAU, 2004)

Doces portugueses como o alfenim, filhoses, rabanadas, bolos e cremes de ovos tornaram-se brasi-
leiros por adocao. Um dos doces portugueses que logo tornou-se popular no Brasil foi o pao-de-16.
Ele era consumido costumeiramente em comemoracoes, especialmente em casas mais ricas, dando
origem a expressao “pao-de-16 de festa”, referente aqueles que ndo perdem uma festa. Era um
alimento que, segundo o costume portugués, levava conforto as familias de luto. (LESNAU, 2004)
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1.3 Influéncia africana

Os portugueses foram os causadores de uma intensa distribuicao de espécies de alimentos por
onde passavam, eficientemente trazendo sementes, raizes e mudas de suas terras longinquas,
levando-as do Oriente & Africa. Entre estes, eles também transportaram mandioca para a Africa
e coqueiros da Africa Ocidental para outros lugares. (LOPES, 2009)

O forte trafico negreiro no século XVIII causou o intercambio de hortalicas e vegetais entre o Brasil
e a Africa Ocidental, pois 0s escravos recusavam-se a se separar de seus alimentos favoritos, incluin-
do o quiabo, gengibre amarelo, erva-doce e diversos tipos de inhames. (LOPES, 2009) A palmeira
do dendé e também as pimentas, especialmente a malagueta, foram outros alimentos que vie-
ram ao Brasil e permaneceram populares até hoje. No caso dos animais de origem africana, um
gue continua no cardapio brasileiro é a galinha-d’angola.

A mandioca, o dendé e a cachaca formavam a base do que se comia e bebia na col6nia, incluin-
do também outros alimentos como frutas, carne e peixe salgados. Esses 3 ingredientes principais
funcionavam muito no trafico entre a Africa e o Brasil e entre o Brasil e a Africa. A mandioca,
a cachaca e o tabaco foram introduzidos no continente africano assim como o dendé foi intro-
duzido no Brasil. Com esse intercambio de produtos, hoje o prato tipico nacional de Angola é o
fungi ou infungi, que é um pirao feito com farinha de mandioca e agua de consisténcia sélida
e insossa, para acompanhar pratos codimentados. (LODY, 2008) Sem duvidas, o dendezeiro e
tudo que a palmeira oferece tem um significado sagrado, aquecendo memdrias e construindo a
identidade africana no Brasil.

A palmeira dendém, palmeira de dendé, palmeira do aindim, palmeira do 6leo, palmeira de azeite,
dendezeiro ( Elaeis guineesis L.) é originaria da costa ocidental, a costa desde Sao Luis, no Senegal,
até o sul de Benguela, Angola, e, alargando-se para o oriente, no vale do Zaire. (LODY, 2008 p. 363)

A influéncia da escravidao teve o principal diferencial em relacao a culinaria brasileira. Os negros
africanos, vindos principalmente da Angola e Guiné, traziam elementos de sua

cozinha. Assim nascia a culinaria brasileira, inicialmente uma fusao entre portugueses e indige-
nas, e, posteriormente, unindo com a culinaria africana. (MATTOS, 2007)

O negro africano incluiu 6timas modificacbes na cozinha lusa. Dessa forma, nos pratos em que
0 portugués usava o azeite de oliva, o africano adicionou o azeite de dendé; a frigideira portu-
guesa, preparada com bacalhau pisado, azeite doce, banha e ovos batidos, acrescentou o leite
de coco, deixando aquele prato mais saboroso, ou ainda substituiu o bacalhau e o peixe assado
pela améndoa da castanha do caju.

A partir da cana-de-acUcar comecou a producao de acuUcar e, eventualmente, sua exportacao
para a Europa. Os negros, no geral, trabalhavam nos engenhos e, por receberem uma refeicao
restrita dos Senhores, buscaram outras opcdes de alimentos. A partir da farinha de mandioca
conceberam o pirao, usando-o como forma de fazer com que aquela pequena porcao rendesse.
Hoje em dia, o pirdo foi aperfeicoado e é um prato tipico brasileiro. (MATTOS, 2007). A base da
alimentacdo escrava nasce a partir dos produtos nativos encontrados no Brasil. Dessa forma, a
mandioca ganha destaque para diferentes pirdes e tudo que pudesse proporcionar o sentimento
de saciedade. Os pratos moles a base de mandioca, fazem um estilo de comida de cardapios
historicamente africanos no Brasil e afrodescendentes. Por exemplo, o vatapa, acaca, munguza e
pirdes de muitos tipos, inclusive o de leite acompanhando a carne-de-sol. (LODY, 2008)
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A influéncia negra trouxe o forte uso de temperos. Os negros ainda deixaram diversas marcas
na religiosidade baiana que sdo expressas em muitos dos alimentos produzidos e oferecidos aos
Santos. “lemanja é presenteada com eb6-yid, canjica branca com camarao, manjar branco e
arroz-de-haucd, lansa gosta de acarajé e Oxissi prefere o milho cozido com mel e coco... Esses
pratos sao denominados de ‘comida de Santo™ (Goes, 2008:116). Ainda evidencia-se como pra-
tos tipicos da Bahia o caruru, o bobd, o vatapa, o abara e o xinxim de galinha. (MARTINS, 2009)

A importacao dos produtos da costa, além de atender os portugueses, ja acostumados com
certos gostos do reino, atendia também o numero crescente de crioulos no Brasil, que eram
brasileiros filhos de africanos com portugueses. Eles buscavam esses produtos como uma forma
de resgate material e simbdlico de suas terras de origem. A pimenta tem o papel de ingrediente
tanto africano quanto brasileiro. (LODY, 2008)

Pimenta favorita. Pura, mastigada na comida ou esmagas no caldo de carne ou do peixe. Molhos. A
capsicum, bem &cida, reinava em toda a Africa Ocidental, sertdo e praias. E segue reinando. Gindun-
go, a malagueta de Angola, ataré, pimenta-da-costa de Escravos, Gana, Daomé, Nigéria. Piri-piri em
Mocambique [...]. (CASCUDO 1983, p.87 apud LODY, 2008)

Varias pimentas faziam parte da preparacdo dos pratos afro-brasileiros, especialmente a pimenta
malagueta. (LODY, 2008)

A malagueta é a mais usual, mas também se utiliza a chamada pimenta-de-cheiro; menos picante e
mais odorosa. Por isso mesmo chamam-na de cheiro. Existem de varias espécies que recebem nomes
populares pelos quais sdo conhecidas — dedo-de-moca, pimenta-da-costa, pimenta-do-mato, cumaru
[..](NETTO 1986, p. 169 apud LODY, 2008)

Segundo Raul Lody, no ambito religioso, especialmente para o candomblé e o xangd, o uso da
pimenta-da-costa, também chamada de ataré, possui a funcao gastrondmica nos terreiros de
qualificar categorias de deuses e dar aos alimentos um sentido que vai além do desejo puro e
simples de comer. O ataré também funciona como um estimulante para o hélito. Possui um valor
provocativo que ira sensibilizar os deuses através da palavra, bem como a saliva. A pimenta é co-
nhecida especialmente pelos iorubas (grupo étnico-linguistico da Africa Ocidental) como pimen-
ta da bondade, proporcionando a abertura da voz e facilitando o didlogo entre homem e Deus.

Os negros viviam mal acomodados, com uma dieta alimentar escassa. O alimento servido era
decretado pelos Senhores, o que impediu que o africano deixasse uma maior heranca na cozi-
nha brasileira: “mesmo com pouca possibilidade de cozinharem o que estavam acostumados, os
negros deixaram alguns pratos e ingredientes como heranca culinaria para o brasileiro” (Fagliari,
2005 :115 apud MARTINS, 2009). O azeite de dendé foi o produto mais marcante deixado pelos
africanos. Além deste, destacam-se 0 coco e a banana. Do coco é extraido o leite para ser acres-
centado nos muitos pratos de peixe, por exemplo, a moqueca. A banana foi a fruta mais bem
recebida no Brasil do século XVI. (MARTINS, 2009)

A bananeira tornou-se indispensavel nas plantacdes brasileiras, rodeando o casario das povoacoes
e as ocas das malocas indigenas. Nenhuma fruta teve tanta decisiva popularidade. Foi a maior
contribuicdo africana para a alimentacdo do Brasil, em volume, difusao e uso. (MARTINS, 2009)

A influéncia africana foi mais marcante em certos Estados do pais. “A cozinha afro-brasilei-
ra espalhou-se por diversas regides do pais, mas é predominante na Bahia” (Araudjo e Tenser,
2006:184 apud MARTINS 2009). Ainda é possivel encontrar grande influéncia negra nos estados
do Maranhao, Rio de Janeiro e Minas Gerais, entretanto, foi “a baiana [que] herdou muita coisa
dos pretos, seja nos temperos, seja nos pratos: vatapa, acacd, bobo, acarajé, abara, azeite- de-
dendé, o complexo do inhame” (Melo, 1974 apud MARTINS, 2009)
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A cozinha baiana é umas das mais variadas e ricas do mundo, combinando a gastronomia africa-
na, portuguesa e indigena, havendo predominancia da africana, que utiliza o azeite de dendé e
o leite de coco para temperar mariscos e peixes, abundantes no litoral da Bahia. As famosas mo-
quecas, vatapa, caruru, o acarajé, o xinxim de galinha, entre outras, e os derivados de mandioca
sao pratos bastante pedidos entre os visitantes e turistas. Além dessas, os pratos tradicionais do
sertao da Bahia, como a carne-de-sol com pirdo de leite, o feijao verde com manteiga de garrafa,
o queijo coalho derretido na brasa, o bode assado, além de outros do género, fazem bastante
sucesso. (BARROCO, 2008)

Baiana de acarajé

Quando o “tombamento do acarajé” foi anunciado, houve mal entendidos e outros equivocos
omitiram a valorizacdo de uma profissdo feminina historicamente presente no pais: as baianas de
tabuleiro. Era notavel o orgulho por esse reconhecimento para as mulheres negras de geracoes
novas e antigas. Nas ruas de Salvador, de diferentes cidades do estado da Bahia e, mais infre-
guentemente, em outras regides do pals, as baianas tradicionais estdo sempre acompanhadas
por seus tabuleiros que contém nao apenas o acarajé e seus complementos, como o vatapa e o
camarao seco, mas também outras “comidas de santo”: abara, lelé, queijada, passarinha, bolo
de estudante, cocada branca e preta. (BARROCO, 2008)

Acarajé é uma palavra composta da lingua ioruba: “acard” (bola de fogo) e “jé" (comer), signi-
ficando “comer bola de fogo”. Sua origem é explicada através de um mito sobre a relacao de
Xangd com suas esposas, Oxum e lansa. O bolinho entdo se tornou uma oferenda a esses orixas.
Mesmo sendo vendido em um contexto profano, o acarajé ainda é considerado pelas baianas
uma comida sagrada. De acordo com elas, esse bolinho de feijdo fradinho, frito no azeite de
dendé, nao pode ser desassociado ao Candomblé. Devido a isso, a sua receita ndo pode ser adul-
terada e deve ser preparada apenas pelas filhas-de-santo. (BARROCO, 2008)

Comer em folhas de mamona quase tudo o que é servido no cardapio dos Candomblés é um visivel
partilhar do que a terra oferece em alimentos. E a celebracio da colheita. £ a festa de comer coleti-
vamente os alimentos preferidos de orixas que sdo lembrados pelo omolucum, acarajé, acaga branco
e vermelho, ebd, bolas de inhame, latipa, aberém, abara, abado, farofa, axoxo, ipeté, adum, doboru,
carnes de diferentes aves e caprinos, entre muitos outros. (LODY, 2008 p. 379)
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O vatapa, outro prato importante da culinaria baiana, é uma espécie de caldo grosso feito de
pao dormido, farinha de trigo e camardes, servido com peixe, bacalhau ou galinha, acrescido de
pimenta, azeite de dendé, leite de coco e condimentos. (MARTINS, 2009). Dentro do Candom-
blé, Nana é a divindade mais velha de todas, a principal YA-MI-OPA-OSSI (a mae ancestral da
esquerda de cada um), e no terreiro ela tem preferéncia pelo anderé, que é um tipo de vatapa
com feijao-fradinho. (LODY, 2008)

O cuscuz é um prato originalmente africano. No Brasil, corresponde a uma massa de milho, pila-
da, temperada com sal, cozida ao vapor d'agua e depois umedecida com leite de coco, com ou
sem acuUcar. Foi trazido pelo portugués para o Brasil no inicio da colonizacao, e com o tempo,
passou a ser frequentemente consumido pelos brasileiros. (FARIAS, Patricia de Oliveira Leite et al)

O angu foi, definitivamente, o principal elemento que levou a criacdo das casas de angu e
zungus, que eram verdadeiros quilombos dentro das cidades e tiveram papel decisivo na manu-
tencdo de uma identidade africana em didspora e auxiliaram também os processos de fuga de
cativos negros. Através da alimentacdo, que os senhores forneciam de mé qualidade e em pouca
qguantidade, os escravos encontravam um motivo para se encontrarem, socializarem, reveren-
ciarem seus orixas e reabastecer velhas lembrancas da terra natal distante. Dessa forma, vemos
como o angu se torna uma metafora da cultura popular negra africana. Notamos que na cultura
escrava urbana de Recife o angu existia como ponto central da gastronomia e da sociabilidade.
(PEREIRA, 2015)

O negro foi de suma relevancia para o desenvolvimento da docaria, predominantemente pre-
sente no Nordeste brasileiro, principalmente em Salvador, a cidade mais importante do Brasil,
naquela época. Onde havia a cana-de-acUcar, haviam negros trabalhando (MARTINS, 2009)

[...] a [presenca] escrava foi fundamental na producdo dos doces. As interminaveis receitas reivindica-
vam o oficio da persisténcia, longas tardes a beira do fogao...e a arte se fez no acticar e por meio do
agucar. Os tabuleiros ficaram famosos pela delicadeza do rendilhado e pela coreografia poética. Do-
ces produzidos por negras e embelezados por negras. (Quintas, 2005:10 — 11 apud MARTINS, 2009)

O negro teve muita importancia na formacdo da gastronomia brasileira por causa de sua criativi-

dade e trabalho minucioso, tornando-se assim um elemento que contribuiu decisivamente para
a afirmacao da mesma. (MARTINS, 2009)
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2. O LIVRO

2.1 O livro como objeto de desejo

A ndo necessidade de usar um suporte fisico de papel e 0 aumento da popularidade dos e-books
e demais livros digitais, nos faz questionar: eventualmente o livro como conhecemos, apés a
invencao da imprensa, finalmente iria desaparecer? (GALHARDI, 2015)

A ameaca do desaparecimento do livro ja existe ha um tempo devido a suportes e tecnologias
diferentes, como a televisdo, o cinema, o videogame, e agora o computador. Estes suportes
apresentaram vantagens que o livro ndo tem, a tecnologia foi se tornando cada vez mais ape-
lativa. Por fornecer informacoes mais rapidas e mais préximas, para alguns, o livro passou a ser
obsoleto, visto como ultrapassavel, e assim o desaparecimento dele passou a ser debatido como
possibilidade (GOULART, 2009). No entanto, depois da andlise do livro “Nao Contem com o Fim
do Livro”, Galhardi entende que a possibilidade do desaparecimento do livro impresso parece
um cendrio dificil de ocorrer, pois mesmo com esse aumento do mercado de livros digitais e de
novas tecnologias, o impresso ainda nao deu indicios de que sumira.

A criacao ou evolucao de determinada midia nao implica em exterminio premente de outro. A televi-
sao ndo extinguiu o radio ou mesmo o teatro ou cinema. A fotografia ndo aniquilou a pintura. A inter-
net ndo suprimiu a producao televisiva, nem aboliu os telespectadores. A convivéncia e convergéncia
entre as midias existem e possibilitam que meios diferentes coexistam, se complementem e ajudem
no desenvolvimento do outro (LAIGNIER; MARTINS, 2011, p. 7 apud GALHARDI, 2015).

Seguindo o pensamento de Galhardi, uma nova midia digital ndo necessariamente ird causar o
desaparecimento de sua anterior. Essas novas possibilidades de publicacées, na realidade, abre
portas para o avanco e renovacao. Nao implica no fim do design editorial impresso.

Os objetos fisicos tém peso, textura e superficie. O termo de design para isso é “tangibilidade”. Um
numero grande demais de criacdes de alta tecnologia evoluiu de controles e produtos fisicos reais e
concretos para outros em telas de computador que passaram a ser operados por um toque na tela
ou pelo manejo do mouse. Todo o prazer de manusear um objeto fisico desapareceu e, com ele, um
sentido de controle. A sensacao fisica é importante. Afinal, somos criaturas bioldgicas, com corpos
fisicos, bracos e pernas. Uma parte enorme do cérebro é ocupada pelos sistemas sensoriais [...].
(ANDROLLI, 2014, p.4)
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Um fator muito importante e crucial para o permanecimento do livro fisico, € o amor pelo ob-
jeto. Esta relacao supera qualquer vantagem que o meio digital possa proporcionar. Um livro
estimado pelo leitor é insubstituivel devido ao apelo emocional que ele provoca. E um objeto
palpdvel, pode possuir autdgrafo do autor, dedicatérias. Por estar sempre visivel na estante, é
um objeto que as pessoas ao redor admiram, como parte da decoracao. Fatores que nao podem
ser encontrados em uma verséo digital. E claro, a era digital trouze muitas facilidades no campo
literario, no entanto, o livro fisico ainda é um objeto de desejo. O formato do livro, sua textura,
o cheiro do papel, a interacao por completo, sdo muito importantes para a experiéncia do leitor,
fazendo com que esses elementos permanecam na memoria afetiva da pessoa. Com certeza a
qualidade literaria do texto é um fator muito importante, no entanto, podemos dizer também
que os aspectos visuais e graficos do projeto de design de um livro que contribuem para a rela-
cao emocional entre leitor-obra sao igualmente relevantes.(GALHARDI, 2015)

Na dissertacao “O livro: objeto de estudo e de memoria de leitura”, Goulart afirma que o
primeiro contato com a leitura de um livro estd no seu exterior. O leitor usa as sensacoes que
aquele impresso oferece antes mesmo de conhecer seu contelido. Essa materialidade importa
porque “antes de ser um texto escrito, um livro é um objeto [...]” (MARTINS, 1986, p. 42 apud
GOULART, 2009).

Por possibilitar essa exploracao sensitiva no geral: tatil, olfativa, visual e até auditiva (o barulho
das paginas passando), o livro se torna valioso.

[...]sua forma, imagens, textura, cores, configuracao, capa, disposicao do titulo, tipo de letra, facilida-
de de manuseio —, bem como por conter um enigma que instiga a curiosidade e por se revelar, assim,
um ato desafiador, favorecendo a constituicdo de uma relagdo consistente. Reconstituir o processo
pelo qual as obras adquirem sentido significa considerar uma relacdo em triade: o texto, o objeto que
lhe serve de suporte e a pratica que dele se apodera. Nesta direcao, trazer como foco da pesquisa o
livro, em sua materialidade, é contemplar os valores e sentidos dados a ele no campo das representa-
¢des, mas também no das praticas que ele incita. (GOULART, 2009, p.19)

2.2 Design emocional

E possivel fazer um paralelo entre a relacdo do leitor e seu livro com o design emocional segundo
Donald Norman. Andrioli, em seu estudo, declara que Norman apura o papel e a influéncia do
design no caso de adoracdo ou rejeicao a um objeto por parte do usuario. Através de exemplos
ele define algumas categorias existentes dentro do design. Aqui serd abordado o componente
emocional que existe nos produtos e a maneira que sdo usados, no caso o livro, e que esse fator
é 0 que vai determinar se aquele produto sera bem-sucedido, se ele sera um objeto de desejo.

Norman diz que essa relacdo afetiva de usuario-objeto esta no subconsciente. £ a parte do nosso
inconsciente que nos ajuda a identificar situacdes perigosas, boas ruins, etc. A emocao, resultado
dessa relacao, é consciente, exite um por qué. Nesse estudo, Norman faz uma divisdo entre os
trés niveis de processamento do cérebro: o visceral, ocomportamental e o reflexivo.

Design vis ceral Aparéncia Niveis estruturais do cérebro de acordo com o
design emocional

Design comportamental Prazer e efetividade do uso

Auto-imagem, satisfacao
pessoal, lembrancas

Design reflexivo
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O nivel visceral faz parte do sistema do subconsciente falado anteriormente, relacionado ao ins-
tinto. Esse nivel é a parte inicial da experiéncia, € o que provoca a reacao visceral. O sentimento
deste primeiro contato é de nivel biolégico, e é a partir dele que nos chamam atencao as cores bri-
lhantes, saturadas, formato confortavel, etc. O nivel visceral proporciona a atracao do usuério pela
beleza do livro e as suas sensacdes fisicas por um aspecto superficial, como experiéncia imediata.

O nivel visceral é veloz: ele faz julgamentos rapidos do que é bom ou ruim, seguro ou perigoso, e
envia os sinais apropriados para os musculos (o sistema motor) e alerta o resto do cérebro. Este é o
principio do processamento afetivo. Eles sao biologicamente determinados e podem ser inibidos ou
ampliados através de sinais de controle.” (NORMAN, 2008, p.42).

O préximo nivel de processamento é o comportamental e € o maior dos niveis. Assim como o
visceral, o nivel comportamental estd no subconsciente. Nos provoca um comportamento in-
consciente, involuntario. E relacionado com o prazer que o objeto nos proporciona de acordo
com a sua facilidade de uso como um todo. De realizar aquela tarefa de forma initerrupta e des-
complicada. Basicamente o design comportamental é deixar o usuario sentir-se no controle da
situacdo. £ o virar da pagina do livro, compreender o contetido, e com isso estabelecer o vinculo.

O uso é um teste critico de um produto: é o que se sustenta sozinho, sem apoio de propaganda ou
de material de merchandising. Tudo o que importa é se o produto tem um bom desempenho, o quao
confortavel a pessoa que usa se sente ai opera-lo. Um usuério frustrado ndo é um usuario feliz, de
modo que é no estagio comportamental do design que aplicar os principios do design centrado no
ser humano traz recompensas. (NORMAN, 2008, p.101).

O terceiro é o nivel reflexivo. E desse nivel que vem a beleza mais profunda. A que é influenciada
pelo conhecimento e pela cultura do consumidor. E a experiéncia de associoacéo e de familia-
ridade. Nesse nivel é onde refletimos sobre nossos sentimentos quanto a utilizacdo do objeto.
Imaginar como que aquele objeto estd ajudando a construir nossas personalidades e como as
pessoas Nos enxergam. Todas essas questoes do nivel reflexivo geralmente determinam a impres-
sao global que nos temos daquele objeto.

Para Norman, a leitura de uma obra literdria se encontra no estagio reflexivo. Mas tudo que fazemos
tem, ao mesmo tempo, um componente cognitivo e um afetivo, pois os trés niveis entrelagam-se na
pratica. Observar um quadro de Matisse esta no nivel reflexivo, mas a reacao visceral do nosso corpo
as cores que vemos modifica a percepcdo que temos do quadro. (ANDRIOLI, 2014. p.121)
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3. METODOLOGIA

A partir da pesquisa desta monografia e de todo o conhecimento adquirido ao longo do curso
de Comunicacao Visual Design na UFRJ, foi decidido que para o trabalho de conclusao de cur-
so, seria feito um livro sobre a gastronomia brasileira e suas influéncias. Este projeto nao tem
como finalidade ser um livro de receitas, mas sim, uma plataforma informativa e visualmente
interessante sobre a histéria dos alimentos e pratos tipicos no Brasil, fruto de sua miscigenacao.
Evidenciando os impactos culturais e sua influéncia na vida dos brasileiros.

3.1 Pesquisa e selecao de pratos

Nas primeiras etapas de elaboracao desse projeto, a ideia era selecionar pratos de diferentes
influéncias e em cada pagina, apresenta-los ao leitor. Apés um trabalho de pesquisa sobre a
origem da gastronomia brasileira e de um estudo de como os pratos se modificam ao longo do
tempo, foi chegada a uma conclusao sobre a estrutura do livro. A gastronomia do Brasil possui
trés principais vertentes: influéncia indigena, portuguesa e africana. Como o objetivo era infor-
mar historicamente, a sequinte divisdo é tomada como base.

O livro ndo seria unicamente formado por pratos, mas teria uma sessao dedicada a eles. Esta
seria dividida entre as trés influéncias principais com um total de 9 pratos para cada, sendo cada
um deles com predominancia na influéncia determinada. A seguir, a selecao.

3.1.1 Sessao indigena

Tacaca Pacoca Pamonha
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Pipoca Tapioca Acal

Moqueca Farofa Canjica

3.1.2 Sessao portuguesa

Caldo verde Bolo de rolo

Romeu e Julieta Papo de anjo Feijoada
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Bolinho de bacalhau Canja de galinha Baba de moca

3.1.3 Sessao africana

Bobd de camarao
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3.2 Projeto grafico
3.2.1 Conteudo textual

O conteutdo textual do livro foi conceitualmente dividido em 5 momentos, afim de simular a ex-
periéncia de uma refeicdo. O primeiro momento é o sumario (pagina 7), que faz referéncia visual
a um cardapio. O segundo (pagina 9) tem o titulo “Entrada”, pois é a introducao ao tema, o
couvert, e em seguida vem a conceituacao em relacao as trés principais influéncias na gastrono-
mia brasileira. Este contetdo, até a pagina 15, foi escrito de forma autoral a partir de pesquisas
de trabalhos de historiadores, artigos e teses de gastronomia.

O terceiro momento do livro (da pagina 16 a 36), tem o titulo “Pratos: do Oiapoque ao Chui”.
Expressao famosa que diz respeito a abrangéncia do Brasil, de Norte e Sul. Esse momento é como
se fosse o prato principal. Através de uma selecao de comidas tipicas brasileiras, foram escolhidos
27 pratos. Cada um possui trés tipos de contetdo diferentes: um resumo sobre aquele determi-
nado prato, um texto com alguma curiosidade sobre ele e seus principais ingredientes. Esta parte
foi escrita e adaptada para o formato e linguagem do livro com base nos textos de referéncia.

O gquarto momento (da pagina 37 a 52), através de uma apuracao foram escolhidas diferentes
curiosidades sobre a gastronomia no Brasil e estas foram abordadas no projeto grafico. Diferen-
temente das outras partes, os textos desta foram retirados de livros e revistas de gastronomia. O
titulo “Porcao de fatos” faz referénca a porcao de petiscos, o “tira gosto”. Por ultimo, a pagina fi-
nal com titulo “Vai um cafezinho?” remete ao costume brasileiro do café para finalizar a refeicao.

Y veqros:
i 00 0iPOQUE
AOCHUY =~

PORCHO
DE FRTOS

1. Sumario (pagina 7)

2. Entrada (pagina 9)

3. Pratos: do Oiapoque ao Chuf (pagina 16)
4. Porcao de fatos (pagina 37)

5. Vai um cafezinho? (pagina 52)
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3.2.2 Naming

Um grande desafio na elaboracdo do projeto foi pensar em um nome apropriado. A intencao
era encontrar uma palavra que fosse sonora e que seu significado abracasse as trés influéncias
do livro. Primeiramente foi feito um mapa mental com todas as vertentes possiveis que pode-
riam fazer parte deste titulo. Como podemos ver na imagem, havia cinco vertentes de conceito
possiveis para a escolha do nome: mistura, memdria, origem, comer e triade. Dessas, a vertente
“mistura” foi a escolhida.

Hereditario Mapa mental
Linhagem
Lembranca Apetite
ORIGEM

Meméria gustativa MEMORIA

Porcao

WISTURA

Mesticagem

TRIADE

Apds uma pesquisa por diferentes palavras e seus significados, uma se destacou. A palavra “Apa-
monama” tem origem no tupi e significa misturar, remexer. Sua definicdo pode ser interpretada
de duas formas. As trés influéncias abordadas no livro ndo sdo necessariamente independentes,
pois seus sabores foram mesclando e a miscigenacdo foi acontecendo gradativamente. Dessa
forma, é uma “mistura” de culturas. A segunda interpretacao, seria a “mistura” dos alimentos na
panela. O ato de cozinhar, de mexer os ingredientes, e a partir daf criar um prato.

“Apamonama” nao é uma palavra corriqueira em nosso vocabulario, e seu significado é forte,
porém ludico. Sendo assim, foi necessario criar uma tagline de suporte que deixasse claro que o
livro seria sobre gastronomia brasileira.

Conjunto tipografico:
! ? “ nome + tagline

Um resgate da memoria
gustativa brasileira
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3.2.3 Estrutura do livro

Para definir a estrutura, era necessario levar em consideracdo que este livro ndo é de receitas.
Para um livro de receitas, o ideal seria um tamanho pequeno, de facil manuseio. No entanto,
para este projeto, ha mais liberdade para decidir o formato. Considerando uma possivel pro-
ducéo do livro, o formato foi pensado para que houvesse maior aproveitamento de papel na
impressao. A partir do padrao comum 96x66cm oferecido pelas gréficas, foi determinado que o
tamanho do livro seria 20x28cm, tendo uma perda menor que 10% do papel.

20 cm 20 cm Folha de 96cm x 66¢cm

28 cm

Na composicao, o primeiro caderno é de introducao ao tema e teria 16 paginas. O segundo e
terceiro caderno correspondem aos pratos tipicos e sdao compostos respectivamente por 16 e 4
paginas. O quarto e ultimo caderno possui curiosidades gerais em seu conteddo e é de 16 pagi-
nas. O livro no total tem 52 paginas.

Divisao de cadernos

Espelho.

m 1o caderno
Introdugdo ao tema

B 20 caderno
Pratos tipicos

® 3o caderno
Pratos tipicos

B 4o caderno
Curiosidades gerais

Ao longo do projeto a miscigenacao foi ficando mais evidente e com isso, foi necessario
exaltd-la. Apods a selecao dos pratos, foi preciso pensar em toda a dindmica da estrutura desta
sessao. O livro teria 27 pratos, sendo 9 para cada influéncia. Cada dupla de paginas haveria 3
pratos, cada um ocupando um terco.

Divisdo de pagina
dupla pelas trés
influéncias
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Na tira superior se econtram os pratos de influéncia majoritariamente indigena; do meio, por-
tuguesa; e a inferiror, africana. Foram feitos cortes entre essas tiras para que o leitor tenha a
possibilidade de passar as paginas da maneira que lhe convém, havendo interacdo com o livro,
passando a ideia de que a gastronomia brasileira possui forte mistura.

‘)" TRCACH
oy @R
Je

BOLO DE Rdlo

Tiras referentes a cada influéncia

3.2.4 Tipografia

Para a tipografia do corpo do texto, foi escolhida a fonte Frutiger LT 45 light, por sua legibilidade
e facil compreensao. Foi usada também a fonte vernacular Brasilero para titulos, por seu desenho
fluido, além de conter variacdes na morfologia das suas letras, sendo conceitualmente apro-
priada, pois faz referéncia a volatilidade e constante mudanca da gastronomia brasileira. Para
a tipografia de apoio, foi utilizada a fonte script Mathilde, escolhida por seu desenho organico.

Frutiger LT 45 light

abcdefghijklmnopqgrstuvwxyz
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
1234567890

BRASILERO

ABCDEFFHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ

ABCDEFGHIFKLMNOPQR2TUVWXYZ
1234561890

(O tlilts

abcc@zﬁﬁku [é[_MVLobD%\fé“'bL\/u)kaz
AR (PETGHIYKIONOPQRSTUVWYYZ
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3.2.5 llustracao

As ilustracoes desempenham um papel fundamental na composicdo de cada pagina do projeto.
Para a escolha do estilo, foi feita uma pesquisa de referéncias visuais com ilustracbes que nao
fossem realistas, mas com formas organicas e livres, de modo que chamasse atencao, envolvesse
e inserisse o leitor em cada pdagina. As ilustracoes dos alimentos e curiosidades foram baseadas
em fotografias coletadas online.

Imagens de referéncia

Apods definir o estilo de ilustracao, foi feito um processo de pesquisa para a definicdo de trés pa-
dronagens referentes as influéncias indigena, portuguesa e africana. O objetivo era que o leitor
pudesse identificar visualmente o grupo predominante a que determinado prato pertence. As
padronagens aparecem primeiramente no comeco do livro, quando sao explicadas as influén-
cias, e finalmente na sessao de pratos tipicos brasileiros. A padronagem indigena foi inspirada
nas pinturas corporais dos indios e foi escolhida a cor amarela; a portuguesa, nos azulejos portu-
gueses, de cor azul; e a africana, nos proprios grafismos africanos utilizados em roupas e tecidos
em geral, com cor predominante vermelha.
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Referéncia de pintura indigena Padronagem indigena final

=
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Referéncia de azulejos portugueses Padronagem portuguesa final

Referéncia de tecidos africanos Padronagem africana final
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Algumas ilustracoes

finais
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3.2.6 Capa

A capa foi pensada para que o tema principal do livro estivesse bem claro. A cena é composta
por uma mesa de madeira com alimentos diversos em cima e uma panela. Dentro dela ha dife-
rentes alimentos misturados, fazendo uma referéncia conceitual ao nome do livro, e um mapa
do Brasil surgindo como se fosse uma fumaca saindo da panela, dando a impressao de comida
guente, cozida. Além disso, sdo encontradas ao fundo as 3 padronagens principais do livro mes-
cladas. A cores predominantes da capa sao verde, azul e amarelo, para sutilmente fazer alusao
as cores da bandeira do Brasil.

A gquarta capa é uma continuacao da capa, com a presenca do mesmo fundo e da mesa. Foi
feito um retangulo branco para vir o texto, onde é explicado ao leitor o significado do titulo do
livro. Além disso, o cédigo de barras foi transformado em uma cesta de frutas, as quais podem
ser encontradas ao longo do livro.

ha 0t de camer v
LA histrada
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Um resgate da memdria
gustativa brasileira

s, pruapans o aliican

* Apamarana”, do L "MK, econhecs 3 M
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Capa e quarta capa do projeto
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PROJETO FINAL

A sequir estao algumas imagens que mostram o resultado final do livro Apamonama: um regate
da memoria gustativa brasileira.

Capa
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Influéncia portuguesa

Pratos: do Oiapoque ao Chui
Bolinho de bacalhau
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TACACA !

BOBO DE \
CAMARAD

Tacaca
Bolo de rolo
Bobd de camaréo

QRN

FRUTAS TRO PiCAIS

Frutas tropicais
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COMIDA DE CANDOMBLE

Comida de Candomblé

Quarta capa
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CONCLUSAO

Ao final deste projeto pude perceber a minha evolucao como designer e pessoa. Através de toda
a pesquisa feita, o meu respeito e admiracao pela cultura brasileira s6 aumentou. Descobrir fatos
sobre a minha origem, sobre a histéria dos alimentos e a influéncia que a gastronomia pode ter
me fez compreender o quao Unico e rico é 0 Nosso pals.

Realizei muitos desafios e fui além da minha zona de conforto ao longo desse trabalho. Ficou
claro para mim que o envolvimento do designer pode ser aplicado em qualquer area e que seu
trabalho torna-se de extrema importancia, como facilitador e solucionador. Produzir um projeto
grande do inicio ao fim foi uma experiéncia extremamente gratificante.

Apesar de todo o trabalho e esforco, concluo minha graduacao de forma satisfatéria e madura.

Agradecida pelo que a UFRJ p6de me oferecer nesses anos e espero levar esses ensinamentos
para meus projetos pessoais futuros.
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