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INTRODUCAO

As paisagens do Vale do Jequitinhonha expressam caracteristicas singulares
no ambito da construcao e transformacao historico-culturais de sua populagao. O
equivoco sobre sua concepgao ¢ notdrio em relacao ao discurso politico baseado
na desqualificacdo da regido em seus valores peculiares que obscurecem a
grandeza sociocultural — e natural — que o Vale reproduz no estabelecimento de
sua economia tradicional, em destaque a reprodug¢do da populacdo campesina,
seja ela fixada em comunidades rurais, artesas ou quilombolas.

Ao contrario do discurso politico, h4 um extenso arcabougo literario que
busca enriquecer a compreensdo do Vale do Jequitinhonha e suas dindmicas
sociais ¢ os desafios da promo¢dao e melhores condi¢oes de vida. H4 uma
diversidade no campo cientifico e suas especializagdes no esfor¢o de leitura e
interpretacdo da regido. Na andlise geografica ainda sdo encontrados diferentes
enfoques, escalas, categorias, métodos e metodologias que, ao invés de se
anularem devido as divergéncias epistemoldgicas, somam-se compondo um
importante acervo. Destacam-se, neste acervo, a historia de uso e ocupagdo da
terra ¢ as dindmicas populacionais desde o século XVI, as consequéncias da
implantacdo do projeto desenvolvimentista na década de 1970 — avango da
silvicultura nos topos de chapada e a organizagdo campesina — antes ¢ depois
desta investida.

Os novos contingentes populacionais no Alto Jequitinhonha estdo



relacionados ao desenvolvimento das atividades extra-mineracdo — como
denominam Matos & Ferreira (2000), que fora fomentada ainda com o declinio e
esgotamento dos minerais precisos de aluvido. Os autores comentam que,
diferente da tradicional historiografia brasileira, “ndo houve uma decadéncia que
teria operado de imediato nas 4reas centrais e nordestinas de Minas apds o
declinio da mineracao no século XVIII” (MATOS & FERREIRA, 2000, p.3). Na
realidade, os nicleos produtores de alimentos sdo importantes para compreender
o dinamismo da economia do Vale do Jequitinhonha, j4 que a regido se
configurava como de atividade mista — cujas atividades mineradora e
agropecudria (de abastecimento local e exportagdo) ndo apresentavam
discrepancia em termos de geracao de renda para populacao local.

Se compardssemos hipoteticamente os aspectos de durabilidade — o simples
fator de duragdo de um exercicio ao longo do tempo —, a reprodugcdo camponesa
no Alto Vale do Jequitinhonha, que surge aproximadamente com a colonizagao
para a exploragao minerdria, ja conta com quase quatrocentos — ou mais — anos de
atividade, contra a exploracao de minerais preciosos, que depois de seu declinio
— ha cerca de 300 anos —, hoje ja ndo conta com a atragdo de contingentes
migratérios ou com a preciosidade de seu produto como antes. Pelo contrario, se
antes fora impulsionada pela mao de obra escrava — terrivel pilar da construgao
do pais — ainda hoje ndo ¢ capaz de distribuir as riquezas para as populacoes
locais.

A resisténcia ao trabalho compulsorio, a posse de terras para producao de
alimentos, a organizacdo social em comunidades, a reproducdo campesina, a
construgao e transformacao dos saberes locais, a intensa ligacdo com a natureza e
com a terra, a luta por direitos e outros tantos eventos processuais sdo marcas das
comunidades quilombolas do Alto Vale do Jequitinhonha, regido que conta com
um dos maiores nucleos de comunidades autodeclaradas do Brasil. Por estes e
outros motivos, ¢ notdvel a presenga de inimeras manifestagdes culturais
preservadas na tradi¢ao herdada de geragcdao em geragao.

Com efeito, este trabalho! se propos enfocar sobre a organiza¢do campesina



na comunidade quilombola Alto dos Bois, situada no municipio de Angelandia,
Alto Vale do Jequitinhonha. Este ntcleo quilombola evoca importantes
referéncias culturais que fomentaram seu autorreconhecimento sob a Otica
legislativa/juridica. Sao herancas passadas pelas geracdes que atribuem valores
as reliquias materiais ou ndo. Para citar algumas, destaca-se o casardao da fazenda
Alto dos Bois, onde a sobreposicao de fatos e diferentes significados a ele
atribuidos, fazem dele um imovel rico de simbolos que remetem as memorias e
historias locais — ou até mesmo em escalas de ordem de grandeza maiores. As
festas tradicionais religiosas também aparecem como forte caracteristica da
transmissao de costumes e conhecimento, como a festa anual do Bom Jesus,
ocorrida no dia 6 de agosto, reunindo catolicos de comunidades locais para a reza
do tergo. E notavel — e importante dizer — a forte relagdo dos seus moradores com
a natureza, cuja formacdo de um amplo campo de sabedoria, usufruto,
dependéncia e paixdo poderia confundir-se com apenas o aspecto de enorme
sensibilidade aos sinais sutis da paisagem. O mesmo ocorre nas relagdes sociais
no que concerne as visitas, sejam elas de moradores locais ou viajantes
desconhecidos — como o meu caso enquanto pesquisador em campo. O apreco e
hospitalidade dos anfitrides contagiam os visitantes e, se este estiver em conduta
de pesquisador, vé-se obrigado a se desarmar de qualquer ferramenta e porta-se
apenas de si mesmo, em um movimento prazeroso. Estes breves topicos fazem
parte da perspicacia proposta para desenvolver a investigagdo deste trabalho.
Este conjunto de sensagdes percebidas pela andlise da paisagem do nucleo de
Alto dos Bois ¢ o que propde a corrente fenomenoldgica que ancora a geografia
do sabor, cujas impressdes transcendem aquelas detectadas mais propriamente
pelo sentido do paladar.

GEOGRAFIA DO SABOR
Esta investigacdo se apoiou na geografia humanista cultural e contribuiu para

a constru¢do da Geografia do Sabor, através dos sentidos das paisagens de



comunidades quilombolas. A perspectiva fenomenologica, em Geografia, segundo
Besse (2006) “permitiu abrir novos campos da pesquisa, suscitando o interesse
pelas percepcoes, representacdes, atitudes diante do espaco” (BESSE, 2006,
p.67), possibilitando, assim, agregar-se a novos corpos de informagdes como
portadores de saberes e significacdes geograficas, compreendendo a paisagem
“menos como objeto do que como uma representagao, um valor, uma dimensao do
discurso ¢ da vida humana” (BESSE, 2006). Neste sentido, entende-se que a
Geografia do Sabor ndo se trata de uma andlise visual da paisagem e
espacializacdo da producdo e consumo de alimentos, mas dirige-se ao sentir a
paisagem e seus sabores manifestados de formas diferentes. Pontua-se também o
importante papel das subjetividades que configuram a realidade cultural das
populagdes tradicionais locais, buscando a maior proximidade e participacao
entre os campos académicos e sociais.

A compreensdo do espago vivido, de um lado, ¢ o reconhecimento das
paisagens culturais, de outro, construidas por populagdes tradicionais, parte da
relevancia atribuida a dimensao simbolica. A abordagem cultural na Geografia
pode ser compreendida sempre como sociocultural porque a dimensao simbolica
se expressa na forma de signos sociais, econdmicos, politicos e religiosos. Estes
signos sao essenciais na construcao da cultura, entendida por Claval (2011) como
um processo social, portanto, dinamico. “O que € transmitido ¢ feito de atitudes,
costumes, de representacoes, de valores que circulam num grupo e lhe dao a sua
coeréncia” (CLAVAL, 2011, p. 81). A transmissdo destes elementos ao individuo
o faz um syjeito social, com identidade e valores proprios. A cultura se manifesta
com mais clareza na paisagem, esséncia geografica na qual se reconhece a
insercao do homem no mundo, a “manifestacdo de seu ser com os outros, base de
seu ser social” (DARDEL, 2011, p. 32).

A andlise dos aspectos culturais de uma determinada comunidade deve estar
permeada pela vivéncia do pesquisador. Neste contexto, a apropriacdo da
geograficidade de Eric Dardel ¢ uma alternativa para compreender a realidade

sociocultural das comunidades em analise, rica em manifestagdes culturais



evidentes ou sutis, propondo, acima da analise, a contemplagdo da paisagem. A
geograficidade refere-se aos modos pelos quais sentimos € conhecemos o mundo
a partir da relagdo que estabelecemos com ele. E a nossa propria condicdo de
ser-no-mundo. So6 € possivel aprender a geograficidade no contexto da relagao do
ser que vive o mundo, discutida na fenomenologia. Isto quer dizer que a Terra €
compreendida ndo sé pelos seus aspectos fisicos, mas sobretudo como lugar onde
se vive, se habita. Esta ¢ a Geografia de Dardel (2011): ver e ler a Terra sob a
Otica de quem a vivencia. O contato intimo com a terra, a natureza ¢ a
manifestacdo cultural por povoados tradicionais quilombolas ¢ foco de
investigacao deste trabalho.

Neste sentido, entre tantas outras expressdes socioculturais quilombolas e
tantas possibilidades de investigacao, privilegiou-se, nesta pesquisa, o sentido do
sabor enquanto uma possibilidade de preservagao e valorizagdo da identidade e
da memoéria, proporcionando uma referéncia, uma especificidade as pessoas que
habitam estes territorios. A proposta maior para a construcdo da presente
pesquisa ¢ compreender como se configura o espago sociocultural vivido e
construido pelos moradores das comunidades de Alto dos Bois, Cérrego do
Engenho e Barra do Capao, reconhecendo e compreendendo a permanéncia de
praticas culturais relacionadas ao modo de vida e saber fazer destas
comunidades, principalmente no que concerne a producao de alimentos.

Orientado de maneira qualitativa, os fatos observados — observagao
enquanto sentido de vivéncia — foram coletados através de descricdes detalhadas
e ocorreram através de um dos sentidos muito proprios da Geografia: o olhar.
Esta leitura realizada em vivéncias foi anotada em diario de campo, e
compreendida em gabinete. Este procedimento € apropriado para responder aos
anseios da pesquisa, que exige nao uma analise propriamente geografica, mas uma
contemplagdo da paisagem, sensivel aos sentidos nela presente.

Os percursos metodologicos sugeridos para a pesquisa abrangem uma
construcao bibliografica para refletir o tema teoricamente e conhecer as origens

das comunidades quilombolas; trabalhos em campo para conhecer as praticas



sociais, os valores, a tradi¢do do saber fazer, as lembrancas. As ferramentas
utilizadas durante a execugdo dos trabalhos em campo foram também compostas
de registro fotografico, conversas com moradores antigos do lugar e andangas —
ou travessias. A travessia ¢ uma ferramenta participativa utilizada para obter
informacdes acerca dos recursos naturais, a economia, a histéria do lugar. Ela ¢
“realizada por meio de uma caminhada linear, que percorre um espago geografico

com varias areas de uso e recursos diferentes” (VERDEJO, 2006, p. 30).

O ESPACO DA COZINHA

A imagem do espago da cozinha se destaca entre os demais comodos das
casas pelas praticas costumeiras ali reproduzidas. Tomando-se a casa enquanto
“materializagdo da familia, o espaco ritual onde seus membros interagem”, a
cozinha ¢ um local de expressdo da casa (SILVA, 2009, p. 148). A cozinha
concentra o local de armazenamento, preparagao ¢ degustagdo de alimentos,
atraindo os moradores e visitantes a se acomodarem neste ambiente €, assim,
socializando durante as trés refei¢des diarias — ou mais. E na cozinha onde se
pratica o ato de comer, e este ato ndo enquanto o simples fato de se nutrir, mas
pensando em se reproduzir receitas e saborear alimentos processados. Este
processo descrito por Lévi-Strauss citado por Gomes (2011, p. 5) pode ser
identificado pela triangulacdo cozido, cru e podre e os diferentes sabores
fornecidos por estes estagios, ou a mistura deles, como por exemplo, o biscoito
de polvilho, que utiliza ingredientes crus e o polvilho azedo, e depois assa todos
misturados. Assim, a cozinha ¢ atribuida ao espago de armazenamento,
beneficiamento, transformacao e apreciacao do alimento. Com efeito, surge nela a
complexidade a ser investigada e compreendida por uma leitura sociocultural,
para assim ditar uma possivel Geografia da cozinha (GOMES, 2011). A
organizac¢do deste comodo estd intensamente associada as formas de socializacao
de uma sociedade. E possivel observar a localizacdo em relagio aos outros

elementos da casa, a organizacao dos aparatos e utensilios do espago interno, as



frequéncias de uso didrio e sazonal. Enfim, ¢ um local da casa que quer dizer
muito sobre os aspectos socioculturais do lugar e, obviamente, ¢ palco de
transformagoes destas praticas costumeiras. A presenga ilustre do fogdo a lenha,
uma pequena janela para observar o quintal, o telhado sem forro, as panelas
distribuidas na parede e nas prateleiras cuidadosamente forradas com plastico
florido, uma mesa no centro, as cores leves dos perimetros sao elementos de forte
valor, significado e memoria, presentes no espaco da cozinha.

Se em algum tempo da historia local do niicleo do Alto dos Bois a cozinha
era, de certo modo, restrita a visitantes, hoje ndo ¢ mais; na realidade, ocorre o
contrario. Moradores das comunidades relatam mudangas nas relacdes sociais
tais como receber em casa uma visita. Apontam trés locais no espago da
propriedade: a cancela da morada; a sala de visitas; e a cozinha. Se o visitante
fosse um desconhecido, a primeira prosa, o seu desenrolar e at¢ mesmo o café
ocorreu no primeiro local. Se fosse algum visitante frequentasse a propriedade
com certa assiduidade, isto ocorreria na sala de visitas. Apenas familiares ou
pessoas muito intimas dos anfitrides poderiam entrar na cozinha ¢ acompanhar os
afazeres durante a visita. Atualmente, os moradores afirmam haver, com
seguranca, uma transformacdo. Hoje, dificilmente alguém serd recebido na
cancela ou nem passard pela sala de visitas. Recebe-se, assim, diretamente na
cozinha, onde as atividades domésticas ndo sdo necessariamente interrompidas
com a chegada de alguém de fora. De certo modo, apontam para uma possivel
praticidade em ir direto a cozinha, buscando ndo atrapalhar a rotina de quem
recebe e ja estar proximo do café.

A transformagdo desta relagao pode inferir para duas reflexdes iniciais: de
inicio, os relatos, sobre esta mudanga provém de moradores jovens e adultos que,
apesar de ndo datarem o periodo desta mudanca, pode-se especular, pelo perfil
etario, de que se trata de um processo mais ou menos recente. Neste sentido, a
notavel dinamica de transformacgdes das relacdes sociais se contrasta a comum
ideia de o imaginario sobre certas praticas serem estaticas num contexto

sociocultural rural quilombola. Na verdade, tal fato indicaria que — abdicando da



indagacdo dos porqués deste processo, mas valorizando o como — essas
mudangas fazem parte de uma estrutura de novos valores, demandas, significados.
Outra reflexdo diz respeito a valorizagdao do espaco da cozinha, onde ¢ possivel
apontar, na estrutura das relagdes sociais na comunidade, em vez de ser atribuido
a “perda” de significados mais tradicionais, ou a normas ¢ condutas socialmente
passadas pelas geragdes, pode significar, ao contrario das aparéncias, uma
valorizagdo do espago da cozinha enquanto centralidade da socializagdo em
espaco doméstico. Em outras palavras, observar a dinamica do envolvimento do
espagco da cozinha enquanto espago de socializacdo, indica que ha uma
transformagao destas praticas corriqueiras que, por fim, significam novos valores,
e ndo perda destes.

Além da dindmica de significados, a cozinha ¢ um espaco que remete a
lembrangas. As herdeiras de receitas e dos costumes de uso deste espaco se
lembram ndo somente das medidas € dos modos de fazer, mas também dos
antepassados, da infancia, dos casos em geral. Assim, a cozinha ndo ¢ somente um
espacgo de socializagdao, mas também de referéncias historicas, culturais. Isto pode
se dar de maneira material ou imaterial embora parecem se misturar. Algumas
cozinhas nas comunidades possuem um forno de barro grande, com formatos
arredondados, acabamento de barro mais claro e com poucas aberturas — a boca,
o teto aberto que serve de chaminé e um ou dois furos pequenos nas laterais. Sua
arquitetura ¢ propria para assar certas receitas, ndao cumprindo o papel de um
forno que substitui o de gas. As receitas sdo diversas: biscoito de polvilho, rosca,
broa de fubd. O aquecimento do forno ¢ feito com meia hora de antecedéncia e
envolve a queima de lenha dentro de sua estrutura. Quando o calor ja processou o
carvao, ele ¢ retirado de dentro do forno e jogado no chiao onde ¢ resfriado com
agua fria. Rapidamente, as formas (chamadas também de latas) com os biscoitos,
roscas ou broas cruas sdao cuidadosamente colocadas dentro do forno, de modo
organizado, para caber o nimero maximo de latas. Ainda de forma ligeira, um
ajudante ja comeca a fechar todas as aberturas com folhas verdes de bananeiras

para segurar o calor dentro do forno. A retirada da fornada das quitandas ocorre



poucos minutos depois (menos que 5), quando ficam prontas para serem
saboreadas. Se for preciso uma nova fornada, todo o processo se repete, visto que
o calor no forno ¢ aproveitado somente uma vez.

O modo de fazer estas receitas ¢ conferido em algumas casas da comunidade
que repetem o mesmo processo com minimos detalhes de diferenga, relativos a —
por exemplo — localizagdo deste forno. Em algumas casas, o forno fica dentro da
cozinha, em outras, rente a parede externa da mesma, ou também, do outro lado do
terreiro. H4 também casas onde se encontram mais de um forno, possibilitando
maior producdo simultanea.

Os fornos a gas nao sdo requisitados para fazer estes tipos de receita por
alguns motivos de ordem pratica, cultural e gastrondmica. Ao acompanhar o uso
de fornos de barro, o observador se depara com uma operagao conjunta de duas
ou mais pessoas para realizar as etapas do assado das receitas, que exige
agilidade, habilidade e experiéncia. A complexidade do processo ndo hesita a
cozinheira, que prefere este modo a entregar-se as facilidades do forno a gas. O
forno de barro se mostra mais pratico; com ele ¢ possivel fazer mais latas e de
maneira mais rapida. Quando a cozinheira se lembra e reproduz os ensinamentos
dos ancestrais, permite melhor sabor a receita — o biscoito, por exemplo, cresce

mais, fica maior e perceptivelmente mais saboroso.

OS PRODUTOS TRADICIONAIS

Outros fatores culturais interferem no resultado final das receitas. Na ordem
cronoldgica de produzir um alimento, primeiramente vem da origem de cada
produto, como podem ser citados o feijao, a mandioca, o milho, os derivados da
cana ¢ especiarias extraidas do quintal e das matas. Observa-se que o milho
produz um fubd cada vez mais industrial na regido e tem sido cada vez mais raro
encontrar o fuba tradicional produzido artesanalmente. A diferengca no modo de
fazer o fubéd ¢ percebida por diferentes sentidos, destacando a granulometria do

fubd de moinho, menos padronizada e, geralmente maior, resultando na produgao



de broas mais caracteristicas.

Estes processos descritos sao verdadeiros rituais praticados pelas geragoes
atuais, que reproduzem — resgatando e transformando — os modos de fazer dos
antepassados, cujas referéncias estdo registradas na memoria, nos sentidos, no
fazer. Nao ¢ raro, durante o preparo destes alimentos, ouvir relatos dos costumes,
das tradi¢des. E nostalgico! O ato de cozinhar e saborear ¢, também, resgatar o
passado; ¢ remeter e divulgar tradi¢des e identidade. Materializam-se as
memorias também na organizagdo da cozinha, posi¢do e disposi¢ao dos
utensilios, dos equipamentos, do acabamento e enfeites. Encontra-se nas cozinhas
da comunidade um fio de arame atravessado usado para pressionar as tampas de
panela penduradas contra a parede, ou geladeiras no espago da sala de estar. Esta
organizacdo ¢ evidéncia desta heranca de costumes e praticas culturais
manifestadas no campo culinario.

As medidas das receitas utilizadas para fazer as quitandas demonstram a
subjetividade no fazer. Uma pitada, um punhado, sal a gosto, sdo medidas
utilizadas na cozinha pela comunidade. Os livros de receita sdo, muitas vezes,
guardados e repassados para familiares, onde ha as proporcoes de ingredientes e
o modo de fazer anotados. Contudo, as cozinhas dispensam a revisao nestes livros
ndo s6 por terem as propor¢des gravadas na memoria, mas, por atribuirem
sentidos a percepcao da receita. O biscoito de polvilho — por exemplo — contém
todas as devidas medidas anotadas. O ovo faz a excecdo, sendo adicionado a
solucdo conforme a cozinheira sente com a mao a textura da receita. E como
descrever esta textura? Nao adiantaria explicar, sendo sentindo. Assungdo (2008,
p. 166) ja pondera que a “mao ¢ uma necessidade” e dispensaria o uso da colher.
Sendo assim, o tato faz parte do conjunto de sensagdes indispensédveis ao fazer a
comida. Neste ponto, os sensores sensitivos estdo em estado mais sensivel, pois
tudo pode indicar possiveis melhorias as receitas, nao s6 com o tato das maos e a
textura da solucdo de ingredientes; ha também as cores da massa, que devem se
homogeneizar, o olfato que experimenta novos odores enquanto a massa ¢

revirada, o barulho da madeira que queima e estrala e, talvez, o mais preciso em



termos de sabores: o paladar e os sabores da comida ainda crua, que remete ao
alimento em seu devir, no primeiro estdgio que aponta o possivel sucesso da
receita.

O feijdo ¢ um dos matizes alimentares identificados nas comunidades
quilombolas. E apresentado de diferentes maneiras: cozido, caldo, doce, farofa.
As qualidades dos graos sao também diversificadas e hierarquizadas conforme a
preferéncia pelo sabor, em ordem: andu, de corda, carioca, carioquinha, fava e
feijdo da seca. O consumo destes diferentes feijoes varia conforme a
sazonalidade das safras de cada um, exceto o carioca e carioquinha, geralmente
comprados em mercearias. A produgdo de subsisténcia leva a esta rica variedade,
cyjos excedentes, sendo comercializados, podem ser transformados em doces ou
caldos.

Em experiéncia em campo, fomos presenteados com uma refeicao de farofa
de andu, cuja ressignificagdo ao longo dos anos a levou ao patamar de um prato
nobre. Seus ingredientes se confundem com os mesmos do feijdo tropeiro, feito
com outras variedades de feijao, remetendo, assim, a histéria de Alto dos Bois,
local de passagem e descanso de tropeiros no Ciclo do Ouro. O rapido cozimento
da farinha de mandioca, ovo, torresmo e frango dispensam acompanhamentos.
Contudo, a iguaria s6 adquire o sabor tipico se for cozida lentamente no fogdo a
lenha, sem panela de pressdo, para que — segundo a cozinheira — ndo force o
processo.

O feijao ¢ um alimento muito intimo dos moradores do nticleo de Alto dos
Bois. Ele ndo s6 estd sempre presente nas refeigdes, como também nos quintais,
plantados entre demais culturas, ¢ na historia, ¢ um ingrediente secularmente
presente, no leque de sua variedade, nas refeigdes das populacdes rurais
tradicionais.

A mandioca est4 presente nas receitas através da farinha ou do polvilho, cujo
processo de extragdo caseiro tem perdido espago para o produto industrial, o que
tem culminado na erosao dos tradicionais saberes e dos modos de fazer das

tendas de farinha na regido. Os poucos produtores ainda existentes se queixam da



impossibilidade de concorréncia com os produtos industrializados que chegam de
outras regides a pregos baixos. O mesmo se repete com os moinhos de milho e,
em alguma medida, com os tradicionais engenhos de cana-de-actcar. A
consequéncia disto se reflete no sabor das receitas feitas ou com farinha ou
polvilho, e assim, ha certa dificuldade em se aproximar dos sabores da infancia,
em tempos que ainda havia ingredientes de producdo caseira em abundancia.

Os sabores do polvilho doce ou azedo sdo essenciais para as diferentes
receitas. O cheiro forte do polvilho azedo ¢ repassado para os biscoitos, € seu
sabor ocupa os aromas dos demais ingredientes, sendo reconhecido antes mesmo
de mastiga-los e também na mao que o pega, apos ingeri-los.

O consumo do milho estid fortemente ligado a sua sazonalidade. O ciclo do
milho influencia a cultura do rural em varias regides brasileiras. Desde o dia de
seu plantio — 19 de marco, dia de S3o José — até o periodo de colheita do milho
verde nos meses de junho e julho, quando se comemora a festa Junina. No inverno
¢ muito comum o consumo do milho de diferentes formas: cozido, pamonha, broa,
canjica, mingau (curau), suco. Em seu amplo uso, o milho triturado ¢ utilizado
como base para a producao de racao para alimentar as criacdes e a sua palha seca
¢ essencial para enrolar fumo de corda. O fumo ¢, inclusive, fonte de
experimentacdo de sabores pelo olfato. Nota-se que o ato de fumar ndo se
restringe apenas a saciar a abstinéncia por nicotina, ou outro composto quimico,
sobretudo quando o tabaco seco ¢ enriquecido com ervas ou raizes, como o
carapia. Desta acdo — de enriquecer o fumo — ndo se pode atribuir,
necessariamente, a intengdes medicinais mas, sim, ao habito de degustar
elementos ndo comestives.

Queixam alguns moradores da falta do fubd de moinho produzido na
comunidade nos tempos de outrora. Atualmente, apenas as fotos preservam um
pouco da riqueza arquitetonica das engenhocas que produziam o fubd de
granulometria maior, € assim, mais adequada para certas receitas.

A gradual substituicdo pelo industrializado niao agradou aqueles que

admiravam a textura e sabor das broas de fuba com pedagos de rapadura



derretidos. Este detalhe no aspecto da broa parece incomodar quem nio se
conforma com a transformacéo. E inevitdvel para os moradores de Alto dos Bois
se lembrarem da receita tradicional, dos moinhos, do pildao, da infincia e dos
prazeres destas memorias.

A garapa, o agucar, a rapadura, o melado, a cachaga, entre outros produtos
da cana-de-acucar sao saboreados nas comunidades. O sabor da cana estd
intrinseco em quase todas as receitas que sejam majoritariamente doces. Pura,
como na rapadura e no melado, ou misturada entre outros ingredientes,
salientando o sabor essencial.

A cana apresenta sabores — de certa forma — proibidos. O doce ¢ um sabor
atraente desde a infincia e, em vez de incentivado, estes alimentos sao dosados
pelos pais, evitando uma dieta exagerada ou mondtona, uma vez que crianga ¢
facilmente conquistada por este fomentador de sabores. A cachaga pode somar a
estes sabores regulados, cuyja degustacao excessiva ¢ mal vista pela sociedade.
Contudo, tanto o acticar e a cachaga possuem sabores que encantam o degustador,
trazendo sensacoes diversas. Sao sabores fortes, de extremos.

Diferentes das demais receitas citadas, os conhecimentos sobre a cachacga
sdo mais de expertise masculina. A cachaca possui um universo de variedades,
modos de fazer, cores, cheiros e concentragdes de alcool que sdao analisadas nas
doses tomadas. O 4lcool da bebida auxilia a puxar sabores daquilo que esta
associado, seja a madeira que envolve o tonel ou os temperos colocados para
curtir. Neste sentido, tornam-se infinitas as possibilidades de combinar sabores,
suas intensidades e o tempo deixado para a bebida descansar. A cachaga acaba
por se tornar um veiculo de propriedades, cujo uso pode ser atribuido também a
remédios — de uso externo ou oral. Um dos moradores de Alto dos Bois revela
seus segredos sobre como faz e para que servem os feiticos — garrafadas com
ingredientes estimulantes —, requisitados por outros moradores. Os ingredientes
sao compostos por cascas de arvores, raizes, sementes, temperos e até remédios

industrializados.



EXTRATIVISMO NO QUINTAL-CASA E QUINTAL-MATA

Os sabores extraidos do quintal e da mata tém forte presenca na culinaria
quilombola. Sao procedentes de plantas cultivadas nos quintais das propriedades,
ou identificadas na mata dos entornos, ¢ sdo usadas para temperar comida,
medicacdo, aromatizar, espiritualidade e prazeres. Outra semelhanca identificada
entre os sabores do quintal ¢ da mata ¢ que, apesar de algumas plantas serem
cultivadas no quintal, nem estas e tampouco da mata estdo sob a logica de
producao agricola. Em outras palavras, sdo plantas colhidas quando necessario,
como ¢ o caso do urucum. Estas plantas sao cultivadas no quintal da propriedade,
produzindo sementes que servirdo como tempero € corante para a comida — seu
uso para tingir roupas € outros objetos ja € raro na regido. Quando se planeja seu
uso, o produtor colhe os frutos, deixa-os secar sob o sol e, em seguida, retira as
sementes ¢ as coloca em uma panela com 6leo para aquecer e torrar. Junta-se o
fubd feito de milho, mistura-se e, em seguida, soca-se no pilao. Passa-se a mistura
em peneira bem fina e, deste modo, o corante ja pode ser utilizado na comida. Do
quintal-casa ou do quintal-mata, sdo extraidos também os remédios — como sao
chamados localmente os chds e outras misturas medicinais. Aragjo (2015),
durante uma experiéncia em campo, percebeu a existéncia de outros tipos de
quintais além do quintal convencional. Segundo a autora, existem o quintal-casa, o
quintal-mata e o quintal-comunidade. Assim, o quintal-casa esta ligado “a mulher,
enquanto protagonista da manuten¢cdo da identidade local e dispersora de sabores
e saberes: alimentagdo como meio de ligagdo com a Terra e matos que curam”
(ARAUIJO, 2015, p.7). O quintal-mata, por sua vez, “extrapola as cercas de arame
e confunde-se com a mata” (ARAUJO, 2015, p.7). O conhecimento sobre plantas,
sua rapida identificagdo em meio a vegetagao, a localizagao de maior ocorréncia
e seu principal principio ativo, sdo um atributo dos moradores das comunidades e

faz parte da imensidao do mundo dos sabores presentes no cotidiano.

O SABOR DA MORTE



A cachaga, bebida tradicional cuja histéria se confunde com a do pais, esta
fortemente impregnada no cotidiano em diferentes formas de uso, ndo apenas para
entorpecer, mas também como aperitivo para abrir o apetite antes das refeicoes,
solvente para preparos de pimentas ou remédios caseiros como ervas medicinais,
usados amplamente por mulheres e homens.

Ha, entre tantos significados, uma forte ligacdo da cachaca a morte, ao
funeral. Na memoéria dos moradores da comunidade quilombola hd a clara
imagem de se ver pela janela, esporadicamente, grupos de pessoas levando o
caixdo pelos caminhos e trilhas da comunidade em direcio ao cemitério
centenario na fazenda Alto dos Bois. O significado desses rituais era de profunda
tristeza para os parentes, porém, para os alheios que prestavam condoléncias se
voluntariando para se revezarem levando o caixdo eram retribuidos com cachaca,
cyjo valor e sabor compensavam o penoso ¢ triste trabalho de encaminhar o
recém-falecido ao enterro. O tempo de duracao deste ritual dependia da distancia
a ser percorrida — que poderia levar dias?. Logo, o resultado disso, que é de se
imaginar, ¢ de fato ¢, ¢ uma mistura de tristeza dos familiares com a ebriedade
dos demais, que ndo hesitavam em se manifestarem assim, falando alto,
confundindo o trajeto, trocando palavras, desobedecendo a comandos. Tudo,
porém, acontecia com um leve tom humoristico, que ora incomodava, ora ja era
de se esperar pelos parentes do falecido.

“Beber o morto”, ato comum também em outras regides, ¢ uma pratica que
pode se encaixar ao descrito acima que, também, algumas vezes incluem os
proprios familiares, que se distraem e conversam sobre a perda de um ente
querido. Com efeito, ndo ¢ de estranhar que o velorio remeta ao sabor da cachaga,
cyjo teor festivo era — de certa forma — almejado por seus maiores degustadores
da comunidade.

Apesar dos relatos em tom pretérito, as geragdes mais novas experimentam o
mesmo sabor dos veldrios. Contudo, o cortejo fimebre foi substituido pelo carro
funeral contratado pela familia. Assim, a tradicional pratica de se embebedar

nestes rituais foi restrita ao momento do veldrio, através da cortesia dos parentes



do falecido ou — na auséncia — levando a propria garrafa.

CONSIDERACOES

Os sabores de Alto dos Bois ndo se esgotam nestas paginas. A diversidade
cultural exercida neste espago tradicional abre um leque de possibilidades de
sentidos e prazeres, ¢ isto, sem nos restringirmos ao paladar. Nota-se um forte
sabor envolto na comunidade quilombola tais como a hospitalidade de seus
moradores com os visitantes, sabor nao so6 sentido pelos que vém de fora, mas
também pelos proprios nativos. Pontua-se que os sabores sao sentidos e guardam
memorias, praticas culturais, tradicoes e identidade. Entendé-los enquanto
veiculo dessas riquezas e, a partir disto, pesquisar suas relacdes com a
comunidade e seus moradores exaltam a importante tarefa da eminéncia da
geografia do sabor.

O modo de fazer quitandas no forno de barro ¢ uma pratica conferida em
muitas casas das comunidades e revela uma tradicdo rica e curiosa de se
acompanhar. Neste ponto surge a possibilidade de se propor a preservagao desta
pratica, a sua valorizacdo enquanto patrimonio imaterial, fomentando assim sua
perpetuagdo através do registro, divulgacdo. Provoca-se também sobre a
compreensdo burocratica do patrimdnio imaterial ndo ser baseada na repetigao,
reproducao ou padrdoes de uma pratica ou modo de fazer, mas a pluralidade e
diversidade dos modos de fazer o mesmo produto, ou varios produtos. Em outras
palavras, encanta-se ver que em um mundo globalizado, homogeneizado em suas
praticas de consumo, haja a resistente pratica de se variar, experimentar,

diferenciar no momento de se cozinhar.
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