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Resumo:

Este artigo trata das mudancas nos habitos alimentares da familia proprietaria da
Pousada Fazenda do Amor a partir de trés categorias de comidas, que sdo: a comida
turistica, a comida da cidade e a comida “nossa”. Utilizou-se 0 método de pesquisa
etnografica, com entrevistas semi-estruturadas e diario de campo. Os resultados
revelama constru¢do de novos carddpios compostos por receitas antigas, hibridas e
novas. H& uma reinvencao, seja pela inclusdo ou substituicdo de ingredientes, seja pelos
utensilios, modos de servir, influéncia de programas de culinaria da TV, dos turistas ou
da internet, assim como de novas praticas obedecendo ao critério de origem e a
seguranca alimentar.
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1. INTRODUCAO

Este artigo tem como objetivo analisar as mudancas na preparagdo e consumo dos
alimentos dos familiares da Pousada Fazenda do Amor. Serdo descritas as categorias
das comidas, as quais refletem, em nosso entendimento, 0 modo como ocorre tanto a
interacdo quanto a distingdo entre familiares e turistas.

A partir da analise do cardapio da pousada, classificamos as comidas em trés categorias,
quais sejam: a comida turistica, compreendida como aquela que traduz o gosto do
turista; a comida da cidade, entendida como a que mantém caracteristicas da comida
nossa, mas ja incorpora modos de fazer e ingredientes que a fazem estar numa categoria
de alimento urbano; e a comida “nossa” (categoria émica), que apresenta 0s pratos que
estdo na base da alimentagdo da familia, em que estdo contidos significados de lagos
familiares. Ainda, abordaremos as questdes que envolvem a origem dos alimentos, bem
como os critérios de escolha dos mesmos.

Este artigo é parte do resultado da pesquisa da tese doutoral de uma das autoras o
oportuniza o debate permanente sobre a tematica exposta. Os sujeitos da pesquisa sdo 0s
familiares que vivem nesta propriedade e que totalizam cinco pessoas, que sdo: o casal
proprietario, Nelci e Jose, o casal de filhos Lurdes e Pedro e uma tia, Celia.

Quanto ao meétodo de pesquisa, é etnografico e utilizou-se observagéo participante junto
a familia proprietéaria da Pousada Fazenda do Amor durante um periodo de 30 dias, com
registro dos dados em diario de campo. Ainda, entrevistas em profundidade e diario de
campo foram realizadas em diferentes momentos entre os anos de 2010 e 2012. Para a
analise dos dados foi utilizado o software QSR NVivo 9.0.

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTUDO

A Pousada Fazenda do Amor localiza-se no municipio de Sdo José dos Ausentes,
pertencente a Regido dos Campos de Cima da Serra, no Estado do Rio Grande do Sul,
Brasil. E um empreendimento rural familiar que esta em funcionamento desde o ano de
1997. A matriz econdmica esta definida pelas praticas da pecuaria extensiva e pelo
turismo, sendo considerada uma propriedade pluriativa, que mescla atividades agricolas
e ndo-agricolas. A administracdo é familiar, mas ha a contratacdo de mao de obra local
quando surgem demandas nas lidas do campo e na prestacdo de servicos turisticos.

Na década de 1990 o turismo foi apresentado aos proprietarios da fazenda pela
administracdo publica local como atividade capaz de gerar renda e permitir a
permanéncia no campo. O discurso publico fortaleceu-se na medida em que indicava
aos proprietarios os atrativos que deveriam ser valorizados, tais como a paisagem
natural, o desnivel de rios, a capacidade de receber visitantes e a alimentacdo com
caracteristicas locais.

Esse discurso ativou a memoria familiar relacionada ao ato de receber, pois a
propriedade fora, durante décadas, local de festas familiares, como casamentosl,
batizados e aniversarios. A heranca do patriarca2, relacionada a experiéncia em receber,
foi fator decisivo na abertura da propriedade aos turistas, juntamente com a motivagao
econdmica, que permitia vislumbrar a continuidade da vida na fazenda.

Todas as festas de casamento da familia eram realizadas na fazenda.
A sede da fazenda foi construida pela terceira geragao da familia. Atualmente residem
na propriedade a quarta e a quinta e sexta geragoes da familia.
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A partir do inicio da atividade turistica, o estabelecimento passou a ter nela sua
principal fonte de renda, o que possibilitou investimentos ndo apenas na infraestrutura
turistica, mas também na aquisicdo de utensilios, equipamentos domeésticos, entre
outros. Novilhos precoces também foram adquiridos, possibilitando a retomada da
criacdo de gado de corte. Concomitante ao turismo houve o abandono da producéo de
queijos que segundo José, deveu-se, sobretudo, ao intenso trabalho demandado pela
atividade a partir do momento em que a familia passou a dedicar-se ao turismo:

Segundo a visdo da proprietaria,podemos periodizar o processo de desenvolvimento do
turismo no estabelecimento em trés etapas. A primeira delas, entre 1997 e 2001, foi
marcada pela obtencdo de luz elétrica e telefonia e pela melhoria das estradas de acesso
a Pousada Fazenda do Amor. Nesse mesmo periodo, foi realizada a ampliagdo e
adaptacdo da casa da fazenda, com a construcdo de trés banheiros e do refeitdrio. Essa
fase, conforme Nelci, foi caracterizada por uma “angustia de receber”, como podemos
depreender de seu depoimento:

A primeira fase foi de 1997 a 2001, a fase da angustia de receber: quando recebia
[...] conviver com pessoas de h&bitos diferentes, meu coracdo batia diferente,
ficava nervosa. Depois de uns dois ou trés anos, mudou. Antes chegava um carro,
ficava nervoso, se preocupava. Agora ainda se preocupa, mas néo se fica nervoso.
Hoje chegam as pessoas e a gente se sente bem. S6 tinhamos referéncia de coisas
glamourosas e era dificil receber na simplicidade que recebiamos (NELCI, 2010).

A segunda etapa do processo de desenvolvimento do turismo situa-se entre 2002 e
2007. Ela é considerada pelos proprietarios a “fase da empolgacao™:

Sente-se bem em receber a pessoa, saber que o simples é que eles [turistas] vém
buscar [...] no final de 2004, a necessidade que se sentiu, como temos agora, foi
de aumentar a pousada. Eu vejo que o turista quer privacidade, assim como eu
também quero (NELCI, 2010).

Nesse periodo, foram realizadas amplia¢cbes na pousada. Os quartos foram adaptados
com banheiros, o espaco do refeitorio foi aumentado com a construcdo de lareiras e a
cozinha foi transferida de local. A casa foi dividida em ala de turistas e ala da familia. A
peca permite socializar as experiéncias turisticas a partir da sociabilidade inerente a
comida e seu espaco. Contudo, ela também marca a distin¢do entre dois grupos que ali
convivem: o dos que vive na pousada, em que 0 espago € o lar, e 0 dos que estdo na
pousada para vivenciar uma experiéncia de turismo rural, baseada na integracdo com os
familiares. A partir dessa divisdo em alas, os turistas passaram a fazer suas refeicdes no
refeitorio, enquanto os familiares na nova cozinha.

Com a reforma, a pousada passou a receber até vinte e nove pessoas a cada dia, sua
lotacdo atual. O fogdo a lenha tem mais de setenta anos, tornou-se mesa de auto-servico
e é chamada de “fogdo turistico”, uma solucdo para deixar os pratos sempre quentes e
com as caracteristicas da casa.
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Durante a “fase de empolgacéo”, que vai de 2002 a 2007, a pousada teve projecdo na
midia, devido ao fato de uma minissérie e uma telenovela terem sido filmadas na regido
e de atores terem ficado 14 hospedados3.

A terceira etapa (e atual) do processo de desenvolvimento do turismo na pousada,
denominada “fase da familia”, € marcada por duas perdas. Ela inicia em 2008, com o
falecimento dos pais de Nelci. A perda levou ao questionamento do sentido do préprio
trabalho, da reorganizacdo do tempo e da disponibilidade dos membros da familia.:

Modificou-seo tempo que estava sendo dedicado a familia e a atividade turistica. Os
proprietarios da pousada decidiram reorganizar a disponibilidade de receber visitante e
estabeleceram datas em que o local ndo atenderia a turistas, alem do fechamento da
pousada em determinados momentos, oportunizando que toda a familia possa viajar
junto em férias.

Esta demarcacao de limites também pode ser observada na alimentacéo.

MUDANGAS NO CARDAPIO: COMIDA TURISTICA, COMIDA DA CIDADE E
COMIDA NOSSA

3. Comida turistica

Para pensarmos sobre as apropriacdes de comidas evidenciadas no cardapio do turista,
ancoramo-nos na abordagem de Canclini (2008) sobre as hibridagdes. Estas nos levam a
compreensdo de que, atualmente, todas as culturas sdo moveis e fronteiricas, de modo
que perdem a relagdo exclusiva com o territério, mas ganham em comunicacdo e
conhecimento.

Para Burke (2006), ndo existe fronteira cultural nitida entre os grupos, mas sim um
continuum cultural, sendo todas as culturas4 hibridas. Essas abordagens enfatizam o
tempo presente como uma época de intensos encontros e mudangas culturais
decorrentes deles, contexto em que o turismo, segundo Canclini (2008), apresenta-se
como atividade que expressa transacdes indispensaveis em que ocorrem intercambios
culturais.

Ao refletirmos sobre os processos hibridos, tomaremos como exemplo a carne de
ovelha. Segundo Jose, até meados dos anos de 1980, a propriedade néo tinha a tradicao
de criar ovelhas, porém, com a perda da renda advinda da extracdo da araucaria5,
juntamente com a intensificacdo da crise econdmica da pecuaria, ligada ao valor da
carne bovina6, houve o inicio da pratica na propriedade.

A partir do turismo, em 1997, a criacdo de ovelha ganhou novas funcdes e perdeu
outras. A ovelha passou a ser consumida na propria pousada, devido tanto aumento da

> A telenovela e a minissérie foram apresentadas pela Rede Globo de Televisio,

respectivamente nos anos de 2005 e 2006.

Para Burke (2000), a cultura, no sentido amplo, inclui atitudes, mentalidades, valores,
expressoes, concretizagoes ou simbolizagdes em artefatos, praticas e representagoes.
Arvore preservada cuja extragio passou a ser regulamentada pelo Decreto 6.660 de
21/11/2008

A la também era utilizada para fazer “cobertores de 1 de ovelha” a serem vendidos no
municipio. A confecgdo perdurou até o ano de 2000, quando Nelci e Thereza, por falta
de tempo para exercer o oficio, abandonaram a atividade.

6
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demanda da carne para os turistas como pelo interesse dos turistas em comprar 0
produto diretamente na propriedade.

Segundo Pedro, é comum haver, durante o inverno, o abate de um animal ao més,
exclusivamente para o consumo da carne pelos turistas que, em seu entendimento,
concebem a carne de ovelha como sendo tipica da regido. O entendimento do turista
reafirma o imaginario urbano sobre o rural, que é capaz de criar demandas que, para 0s
sujeitos urbanos, sdo entendidas como identitarias.

Vejamos o depoimento de José a respeito:

Ovelha também sempre tem. A ovelha ndo tem uma média como as outras carnes,
é de acordo com o grupo, nds ndo somos de comer ovelha, mas pro turista ta na
moda, eles gostam de comer o tal de carré com ervas, pra n6s nao se come assim
até porque ndo se comia esta carne, mas agora a gente gosta, mas ainda fizemos
como churrasco, entdo é assim: se 0 grupo pede carne de ovelha, a gente abate
uma. N&o é uma carne tradicional da regido, mais aqui é o gado. Porque néo tinha
a ovelha, ela foi até um ponto, depois ficou uma época sem ter, agora o pessoal
esta comegando a criar de novo. Um dos motivos é o puma (JOSE, 2011).

No excerto anterior, podemos verificar que sdo varias as questdes que permeiam a
composicao do cardapio. Ha componentes ligados a uma tradigdo alimentar regional que
passa a interagir com o gosto alimentar dos turistas e, também, das modas culinarias,
entre outras. Ao mesmo tempo em que se almeja a apresentagdo de uma comida
regional aos turistas, sdo incorporados novos habitos, que passam a compor o conjunto
alimentar familiar.

Deste modo, percebemos que a comida turistica, preparada para os turistas, mas também
consumida, em determinados momentos, pelos familiares da pousada, é aceita por estes
ultimos. Verificamos essa aceitagdo quando da composi¢do do prato truta com
alcaparras.

A truta € um peixe introduzido no rio da fazenda, voltado exclusivamente a pesca
esportiva. Contudo, devido & descoberta do peixe como um prato importante no
repertorio do turista, foi incorporado aos habitos alimentares da pousada, sendo servido
acompanhado do rocambole de requeijdo. Este Gltimo prato, que pertence a historia
familiar, era servido em ocasifes especiais, como banquetes. A massa era preparada
com batata e o recheio levava requeijdo, considerado um ingrediente luxuoso em razéo
da dificuldade de produgéo na fazenda.

Esse prato, de acordo com Nelci, havia muito tempo néo era servido, vindo a ser
novamente preparado quando da introducao da truta com alcaparras. Para a entrevistada,
gue entende que a truta recebeu um acompanhante a altura, 0 acesso a esse prato é uma
forma de status.

A alimentacdo é tomada como manifestacdo da cultura do grupo, na medida em que
expressa habitos, valores, tradicdo e identidade. No mesmo sentido, Cristovdo (2002)
argumenta que a comida é capaz de inventar ou reinventar valores locais, mesclando a
sabedoria antiga com a tecnologia. Essa colocacdo também é importante para pensar a
questdo de como essa ativagdo se d& e como sdo as trajetdrias dos sujeitos que permitem
essa ressignificacdo dos bens para outra forma de consumo que € a turistica.
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3.1 Comida da cidade

Quanto a comida da cidade, esta pode ser pensada a partir do prato denominado pelos
familiares da pousada de Sorvetdo da Celita. Conforme Costa Beber e Menasche (2011),
0 prato pode representar os processos de mudanca no contexto geral da propriedade, que
envolvem a obtencdo de energia elétrica, o acesso a equipamentos domesticos e a
influéncia exercida pelos turistas e pelos programas de culinaria,

O sorvete em questdo correspondia a um doce assado, de receita de Thereza,
costumeiramente preparado pelos familiares, servido em finais de semana ou em festas.
Os ingredientes eram basicamente produtos existentes na fazenda: leite, doce de leite,
gemas e claras em neve, sendo opcional a utilizacao de frutas.

A primeira mudanca identificada nesse prato ocorreu quando do acesso ao leite
condensado?7, que substituiu o doce de leite caseiro; e a segunda ocorreu a partir da
interacdo com um turista, que ensinou uma forma diferente de prepara-lo, o que fez
alterar sua consisténcia. A partir da interagdo com os turistas o doce passou a ser
congelado, em vez de assado e passou a ser chamado Sorvetdo da Celita, levando o
nome da turista como forma de homenagea-la.

As mudancas no doce levaram José a caracteriza-lo como comida da cidade, entendida
por ele como aquela que ndo apresenta as mesmas caracteristicas de uma comida do
campo, da fazenda. Segundo Jose, a textura do congelado torna a comida fria,
relacionando-a ao gosto do sujeito urbano, com o qual ele ndo se identifica.

A percepcdo de Nelci sobre a mudanca, instituida por ela, é de que a receita e 0 modo de
fazer atual foram adaptados a facilidade no modo de preparo e armazenamento. Com
isso, entendemos que o turismo é apenas um dos vetores de mudanca, sendo que a
possibilidade de acesso a luz elétrica aparece como fator determinante nas alteracdes
dos habitos cotidianos. Nesse sentido, a interagcdo com turistas possibilita a continuagéo
das mudancas culturais por meio do contato, ou, como propde Santana (2009), por meio
da cultura do encontro.

3.2 Comida Nossa

Nesta se¢do, enfocaremos os pratos pertencentes ao cardapio da comida nossa, categoria
que diz respeito as comidas que estdo na base da alimentacdo da familia. Nesta
categoria, estdo contidos significados de lacos familiares, que nos permitem denominar
a comida nossa como patrimonio familiar.

Trata-se de receitas e modos de saber-fazer que evidenciam o modo de vida, a heranca e
o legado cultural do grupo em questéo, os quais sofrem modificacdes ao longo dos anos
e décadas, mas mantém, ainda assim, suas particularidades. Nesse sentido, entendidas
como expressao da cultura, marcam a dindmica da sociedade as quais pertencem.

Parte dos pratos presentes na categoria comida nossa é compartilhada e socializada com
o turista, como o matambre. O matambre € um pedaco de carne bovino muito apreciado

7 Nelci afirma que,apés o surgimento do leite condensado em lata, ela sempre tem “uma

latinha que seja” na dispensa. Ainda, a interlocutora relaciona a utilizagao de leite
condensado e do creme de leite a obtenc¢ao de eletricidade por turbina na propriedade,
que ocorreu em 1984 e possibilitou ter geladeira e freezer em casa.
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pela familia. Sua receita remonta a avo de Nelci, que o assava em uma forma com leite,
sal e pimenta, ingredientes considerados basicos e disponiveis em abundancia ao longo
das geracOes da familia. Quando h4 turistas, o alimento é assado no forno elétrico, pois
este proporciona rapidez no cozimento; ja quando é preparado apenas para familia, €
assado no forno a lenha.

Conforme afirmam Costa Beber e Menasche (2011), quando o turista demonstra
interesse pelo modo de fazer o prato, é explicado que faz parte dos habitos familiares,
que sempre se comia e que continua a fazer parte da alimentagdo bésica. Para Nelci, o
prato é compartilhado com o turista por ter o papel de marcador de identidade, como
heranca e legado cultural, constituindo-se, assim, em patrimonio familiar que se
apresenta como produto turistico. Além disso, trata-se de um prato que a familia
entende que deva permanecer como parte de seu cotidiano alimentar.

Ao mesmo tempo, outros pratos da categoria comida nossa ndo sao compartilhados,
agindo como trago de distin¢do entre os turistas — sujeitos urbanos — e os familiares —
sujeitos rurais. Entre essas comidas, temos a feijoada, o guisado com batata, o soquete8,
0 pirdo, a rosca de vinagre, a traira frita, o bago de touro, o vinagrete de feijdo com
coentro, o chucrute, o cuscuz, a geleia de mocoto, o carreteiro, entre outras. Entre as
sobremesas, estdo a gemada, o doce de tuna9, o suco de flor azedinha, o doce de leite
enrolado com goiaba, o0 bolo com recheio seco, o figo cristalizado, entre outros.

Outro prato que remete a historia familiar é guisado com batata. Trata-se de uma
comida que apresenta uma grande carga emocional, conforme podemos inferira partir
dos depoimentos de Lurdes.

Minha vé tinha as méos de ouro pra fazer as coisas. Nossa, a vé foi uma mée
assim pra mim, me lembra amor assim, a comida dela, tudo que ela fazia ela tinha
amor naquilo que ela fazia, muita coisa que eu sei hoje foi ela que me ensinou, das
coisas dela e a marca € o guisado com batata, ndo tem como (LURDES, 2011).

Nos depoimentos de José, esse prato também aparece como comida pertencente ao
cardapio turistico. Contudo, percebemos, ao longo da pesquisa, que ele ndo consta do
cardapio voltado aos turistas, ndo tendo sido servido durante o periodo da pesquisa. Ao
questionar Nelci sobre o assunto, ela declarou que nédo havia atentado para esse fato.

Os depoimentos dos familiares nos remetem aquilo que Giard (2011) descreve como
sendo o trabalho cotidiano das cozinhas. Para o autor, € uma forma de unir matéria e
memoria, vida e ternura, 0 momento presente e o passado, a invencao e a necessidade, a
Imaginacédo e a tradi¢do, tudo isso imerso nos gostos, cheiros, cores, sabores, formas,
consisténcias, atos, gestos, movimentos, coisas e pessoas, calores, sabores, especiarias e
condimentos.

A comida nossa esta claramente marcada pela simplicidade, por produtos de origem
local, pelo ato de partilhar a refeicdo entre os familiares e por um nimero reduzido de
pratos, quando comparada a comida turistica. Nos depoimentos dos familiares, ndo

8 Z , - . .
Soquete ¢ um pedago de carne com o0sso, a carne ¢ “dura”, por isso, precisa ser feita

refogada e cozida devagar, para temperar leva sal, pimenta, alho e salsa.
Tuna ¢ um tipo de cacto existente na regidao. Para fazer o doce, deve-se sapecar o cacto
no fogo, tirar a pele e seguir os passos para a preparagao de um doce de compota.
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emerge a comida turistica como parte da comida nossa, mesmo que, atualmente, esses
sejam dois modos de comer que fazem parte da vida cotidiana familiar.

Garine (1987) afirma que ha muitas razdes que explicam o apego aos produtos locais.
Uma delas é de ordem material e relaciona-se ao ideal rural, que continua sendo o de
auto-suficiéncia alimentar. As demais razdes sdo de ordem simbolica: os individuos se
sentem emocionalmente ligados aos habitos alimentares de sua infancia, em geral
marcados pela cultura tradicional. Por esse prisma, a continuidade do estilo das praticas
alimentares na vida cotidiana ou nas festividades é uma evidéncia da autenticidade e da
coesdo social, além de ser uma defesa contra as pressdes externas.

A*comida nossa”,pode ser interpretada a partir do Manifesto Slow Food em relacdo a
qualidade, que tem como conceito o alimento bom, limpo e justo. Segundo Cruz (2011),
a filosofia do Movimento SlowFood refere-se ao sabor e a 0 modo de cultivo dos
alimentos e também ao reconhecimento dos produtores pelo seu trabalho. O alimento
bom é compreendido como resultado de modos de produgdo e de processamento cujo
objetivo € preservar ao maximo a naturalidade dos alimentos.

Com relacdo aos doces pertencentes a comida nossa, José insere nessa categoria o doce
de figo cristalizado, feito apenas para a familia, em datas especiais e seguindo a época
da fruta, més de fevereiro.

Esse doce é vinculado a outro prato, a feijoada, também pertencente a categoria comida
nossa. As comidas nossas formaram um novo cardapio, que representa 0S momentos
familiares e marca a distin¢do entre 0 modo de vida com turistas e 0 modo de vida em
familia.

A comida nossa representa o trago de distincdo entre o turista e a familia, marcando os
lacos de uma sociabilidade rural, cuja partilha da alimentacédo, reflete a historia e o
modo de interpretar, conviver e compartilhar a vida.

A feijoada transforma-se em sindbnimo de um evento que promove o encontro familiar,
pois ha uma data no calendario anual, horario marcado e convite. Nesse sentido, 0
consumo dessa comida deixa de ser cotidiano para ocorrer em dias de festa e momentos
de ocio.

Tal mudanga pode ser pensada a partir de Fischler (1995), para quem a comida
socializada e ritualizada se inscreve, atualmente, no tempo do 6cio. Os familiares
retomam o0s eventos, 0s momentos ritualizados, que tem, tradicionalmente, na comida
de festa sua expressao, para dar-se ao direito de usufruir de um modo de vida apenas
com seus pares, aqueles que pertencem ao ndcleo familiar. A feijoada deixa de ser
apenas um prato feito com feijdo e pedacgos de carne de porco, passando a constituir-se
no alimento que permite compartilhar em ritual e que constrdi a identidade do grupo em
um contexto familiar.

4.NOVAS TECNOLOGIAS E A ORIGEM DOS ALIMENTOS

Na Pousada Fazenda do Amor, 0 aumento na entrada de produtos industrializados
ocorreu com a chegada da luz elétrica, a partir de 1984, quando os programas
mediaticos de culinaria apresentavam novos ingredientes, como o leite condensado, o
creme de leite, o caldo de galinha, entre outros. Podemos entender a entrada desses
produtos como um simbolo de modernidade, conforme nos apontam Amon e Menasche
(2008).
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A luz permitiu o acesso ao freezer o que possibilitou a conservacdo da carne por mais
tempo, mas fez desaparecer um antigo ritual: a da divisdo da carne e o consumo da
costela assada no dia de carneacdo. Uma vez que o freezer poderia armazenar muitos
quilos do produto, passou-se a nao haver a necessidade da divisdo entre os familiares
quando das carneagdes. Apenas décadas depois, 0s sujeitos, em um processo reflexivo
sobre o valor da vida, decidem retomar o antigo habito. Nas palavras de José:

Antigamente ndo se comia bife, comia bife e costela no dia que se carneava,
aquele costeldo enorme assado inteiro. Tu comia as ripas de costela era, por
exemplo, assim quando se carneava um boi, era comido costela. Por qué? Porque
era tradicional comer a costela no dia da carne assada, mas ai veio o freezer, que é
6timo pra nés, melhorou muito nossa vida, mas dai nés abandonamos a costela,
por isso que eu digo que sao fases, n6s também ndo carneava mais junto com os
primos porque ndo precisava dividir a carne. Entdo, na Gltima carneacéo, a gente
fez costela aqui, eu digo, vamos resgatar 0 que € nosso, vamos fazer. NOs
estdvamos em que, numas quinze pessoas aqui, nao tinha turista, os parentes da
familia, que estdo sempre junto da gente, nos fizemos a costela, com a maionese,
arroz e saladas. (JOSE, 2011).

Sgarbi e Menasche (2013) descrevem, de modo geral, a carneagdo nos Campos de Cima
da Serra como um processo de reciprocidade devido a necessidade de divisdo da carne,
oportunizando que todos tivessem acesso ao alimento, que era altamente perecivel. O
freezer passa a ser 0 meio de assegurar a qualidade e seguranga necessarias a0 consumo
do alimento, No caso estudado, atualmente ha o retorno do ritual de reciprocidade que
envolve a carneagdo numa busca de ressignificar e reviver modos de vida familiares.

O congelamento de alimentos na pousada também merece nota. As carnes, antigamente
transformadas em charque para serem conservadas, atualmente sdo congeladas. Outros
produtos, como o queijo, as geleias e chimias, por exemplo, também passam por esse
processo. Nelci considera o freezer uma nova dispensa, um local onde os alimentos sdo
conservados e sem a adicéo, nas palavras dela, de produtos “quimicos”.

Neste caso, entendemos que 0s procedimentos técnicos da conservagdo sdo
determinantes para as escolhas alimentares e estdo intrinsicamente relacionados aos
aspectos da cultura local. Ainda, percebemos que os procedimentos se modificaram,
porém manteve-se 0 consumo dos mesmos alimentos, de origem local, mas adaptados
as novas tecnologias de conservagéao.

Isto responderia ao conceito de qualidade ampla de Prezotto (1999) que relaciona os
aspectos formais, como o sanitario, o legal, o nutricional e os critérios ndo formais, tais
como o ecoldgico, o social e o cultural. Apercepcdo em relacdo as tecnologias aparece
no descongelamento, que € feito naturalmente, evidenciando uma certa desconfianca.
Essa relacdo j& foraapontada por Menasche (2003)10, ao afirmar que os pratos
congelados seriam contestados em nome dos pratos tradicionais.

A caracteristica de uso do freezer decorre da inovacdo industrial, que modifica os
processos de preparacdo, cozimento e conservacdo, interferindo nas receitas (GIARD,
2011). O referido autor aponta, ainda, que as consequéncias da inovacdo também

' Ver mais em Menasche (2003).
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aparecem na unificacdo das medidas (como peso e capacidade), na precisao da duragédo
e da temperatura de cozimento.

A utilizacdo dos equipamentos industrializados, como o freezer, a geladeira, 0
liquidificador, a batedeira, entre outros, na Pousada Fazenda do Amor é importante na
medida em que permite melhorias nos processos cotidianos. A grande mudanca ocorre
com o uso do freezer, contudo, isso ndo os coloca em dependéncia ou imersos em um
modo industrial de comer. As preparacdes das comidas e a escolha dos alimentos
mantém o ato de preparagdo que envolve o uso da heranca e do legado do saber fazer
familiar.

Como Garine (1987), entendemos que, mesmo que ocorra um processo de
homogeneizacdo dos modelos alimentares cotidianos, resultados da mundializagéo da
economia alimentar, ha a vigéncia dos estilos alimentares locais, pois 0s produtos
tradicionais continuam sendo elaborados.

Em relacdo a origem dos alimentos Joseé, responsavel pelas compras, afirma que
sessenta por cento dos alimentos consumidos na pousada sdo comprados. O
abastecimento ocorre, basicamente, de duas formas: aproximadamente metade ¢é
proveniente do mercado e metade é adquirida junto a parentes e vizinhos. As comidas
provenientes de vizinhos e parentes cumprem diferentes funcdes.

A propriedade é responsavel por quarenta por cento da producédo de alimentos, segundo
dados fornecidos pelo entrevistado. Essa producdo consiste em carnes — de frango,
ovelha e vaca —, ovos, leite, temperos, verduras, legumes e pinhdo. Esta producao é
mantida, segundo os entrevistados, pela certeza de que o produto consumido mantem a
qualidade, ou seja, é considerado um alimento sadio, livre de agrotoxicos e hormonios.

Para Maluf e Menezes (2006), os critérios norteadores de seguranca alimentar sdo:
qualidade nutricional dos alimentos e auséncia de componentes quimicos que possam
lesara salde humana; os habitos e cultura alimentar especificos de cada comunidade ou
grupo social; a sustentabilidade do sistema alimentar a partir da continua producéo e
presenca de alimentos.

Deste modo, podemos considerar que a producdo de alimentos destinada ao consumo
mantem caracteristicas de origem e de seguranca alimentar.

Antes do turismo, a propriedade produzia outros alimentosll, contudo, com o
desenvolvimento dessa atividade e a nova demanda de trabalho dela decorrente, tornar-
se-ia necessaria a contratacdo de mao de obra externa, o que, segundo José, nao foi
viavel devido ao custo e a ndo disponibilidade na regiao.

Em relacdo ao turismo rural, autores como Almeida (2000), Campanhola (2000) e
Cavaco (2001) afirmam, que, em muitos casos, as demandas da atividade passam a
ocupar uma parcela significativa do tempo disponivel dos familiares, afetando a
organizacdo da propriedade e, consequentemente, criando uma logica diferenciada em
relagdo as atividades que continuam sendo desenvolvidas e as que séo abandonadas.

Como vimos, houve uma busca por produtos alimenticios que tivessem uma relacao de
identidade com aqueles que eram produzidos pela familia da pousada fazenda. Os
fornecedores escolhidos foram parentes da familia, ocasionando, assim, o abastecimento
mediado por relacbes de parentesco. A definicdo da escolha se deu em razdo da

11 : ~ A . ven . ..
Produzia-se maga, uva, pera, figo, péssego, batata, milho, feijao, mandioca, queijo,

banha, nata, coalhada, geleia e chimias. Também eram criados porcos, patos e marrecos.
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qualidade dos produtos em relacdo aos modos de saber-fazer da propria familia da
pousada fazenda. Para compreender como ocorre essa escolha, tomamos como exemplo
0 entendimento de Jose:

E porco € média de um por més e sempre pego do Paulo e Jodo (primos), ne,
porque porco tem que ficar solto, se ficar preso € inviavel, né, fica mais barato
comprar no mercado que cria o bicho. Noés ja tivemos porco aqui na fazenda, mas
eles se iam pras terra do vizinho e comiam plantacdo, dai pra ndo da briga nos
paramos de criar, mas € uma carne bem boa, né. Pegamos do primo Paulo, a
maioria porque sabemos que 0 porco que vem pra nos fica os trinta dias preso na
ceva, comendo racdo, pra limpar a carne, ndo se compra se ndo for de gente
honesta. Entdo eles cuidam do mesmo jeito que a gente, antigamente nds trocava
carne, agora temos o freezer, ndo precisa, mas eles cuidam bem, quer ver: tem que
trazer o chiqueiro limpo, dar s6 milho no tempo da ceva, isso € uma das coisas
que a gente olha muito.

Esta questdo da confianca e qualidade do alimento também é apontada por Menasche e
Chardo (2008) em pesquisa sobre alimentos comercializados entre familias rurais.
Evidencia-se, segundo as autoras a existéncia de um sistema de valores partilhados,
como a confianga e a tradicdo e que agem na valoracdo da qualidade dos alimentos.
Essas trocas mercantis sao impregnadas pelo simbolico, pela confianca e prestigio. Os
porcos, na propriedade de Paulo e Marcial2sdo criados soltos e alimentados com
vegetais e sobras de comida, chamadas de “lavagem”. Em geral, faltando trinta dias para
0 abate, 0 porco é preso em um chiqueiro (para ceva), recebendo apenas racdo. Essa
acdo é justificada em razdo da necessidade de limpar a carne. Vejamos:

Mantenho tranquila com sentido a isso, tu sabe que a carne de porco € uma carne
bem tratada, € com milho, é com milho, tu sabe que se uma manteiga é bem feita,
€ uma manteiga bem feita tu tens principios de higiene, tu dos legumes e verduras
que sO 0s nossos ndo da, tu sabe que tu vai la e se ele diz que é sem agrotoxico é
porque é sem agrotoxico, entdo batata, esses coisas que tudo é em grande, larga
escala, que o pessoal que a gente produz aqui ndo é autos suficiente pra, até
mesmo porque as vezes depende de um monte de outras coisas, entdo a gente
optou por escolher pessoas que a gente tem vinculo, tem conhecimento e que sabe
que faz bem feito aquelas coisas (JOSE, 2011).

Paulo e Marcia ainda fornecem a fazenda batatas, queijos e bolachas. O primeiro
alimento citado ¢ fonte de preocupacao de José, devido ao uso do agrotdxico:

O compadre Paulo planta umas batatas que ele planta sem agrotdxico, porque sao
batatas pra consumo proprio e que eles vendem o excedente pra pessoas que nem
a gente, né, que é parente, né, entdo & coisa, € produto natural e a gente da
preferéncia pra isso (JOSE, 2011).

12

Paulo ¢ primo de Nelci e Marcia é sobrinha de José.
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Cabe destacar, concernente ao relato acima, a relacdo de pertencimento em relagdo ao
alimento, no caso as bolachas, que representam a passagem de uma atividade para um
parente. O produto continua, desse modo, tendo o reconhecimento da origem, o qual
pode ser capturado a partir do seguinte relato de Nelci: “[...] € uma coisa que eu sei que
ela faz a mesma receita que eu fazia, ela € minha sobrinha, aprendeu que nem eu
aprendi”.

A relacdo de pertencimento com esses produtos pode ser entendida a partir de Araujo D.
(2011), que aponta que a idéia de qualidade resulta do territorio em que se originam 0s
produtos, o que pressupde uma nog¢do espacial de qualidade, mas também do saber-fazer
partilhado, que se consubstancia nas praticas e nas técnicas utilizadas na producéo
desses produtos, relacionando-se ao corpus de conhecimento empirico, oral, com base
na observacdo de um grupo.

Esta questdo nos remete a discussao proposta por Cruz (2008) sobre a possibilidade de
conciliar as dimens@es técnicas e subjetivas da qualidade. Neste sentido, tém-se de um
lado produtores que visam ampliacdo de espacos de producéo e, de outro, consumidores
que buscam alimentos que contemplem requisitos basicos técnicos relacionados aos
processamentos e que estejam vinculados a um territorio e/ou a um modo especifico de
producdo, a uma cultura. José também sustenta que o turismo foi um dos fatores para o
abandono da producdo de queijo, por ser atividade muito trabalhosa; todavia, ao mesmo
tempo, ele reforca a ligacao de sua familia com a atividade e a necessidade de consumir
0 queijo também como produto turistico, que identifica a regido e a familia.

Nesse contexto, o queijo é compreendido como uma manifestacdo cultural, uma
construcdo e heranca familiar, podendo, assim, ser interpretado como patrimonio
imaterial, que exerce atracdo junto ao turista, na medida em que remete as trajetorias da
vida no campo, bem como as correspondentes memodrias a elas associadas.

Neste caso, o turismo exerceu forca contraria @ manutengdo da producdo do queijo
serrano, mas ao mesmo tempo precisa deste alimento identitario para reforcar a
atratividade e manter relagdes de parentesco. Entendemos que estas questdes sdo
complexas e concordamos com Cruz(2008) quando questiona as condi¢bes para
produzir alimentos que, além de qualidade sanitéria, conservem caracteristicas dos
processos tradicionais, associados a cultura e aos modos de vida de pequenos
agricultores.

Ao analisarmos os relatos de José e Nelci, percebemos que os alimentos provenientes
dos parentes pertencem a classificacdo de comida nossa, sendo essa uma das principais
razdes por que decidiram escolher tais alimentos. Além disso, a compra dos produtos é
uma forma de perpetuar as relacGes de parentesco e afetividade. Em relacdo a essa
questdo, Da Matta (1986, p. 53) sustenta que: o0 mundo das comidas nos leva para casa,
para nossos parentes e amigos, para 0s nossos companheiros de teto e de mesa. Essas
pessoas que compartilham intensamente de nossa vida e intimidade.

Ainda, no que se refere ao ato de se alimentar e as formas de escolha dos fornecedores
dos produtos consumidos na pousada, podemos interpretar que esses sao carregados de
simbolismo, de pertencimento a um modo de vida caracteristico da familia. Ha uma
ligacdo entre a comida e os valores, as crencas e o estilo de vida dos envolvidos, pois,
como afirma Da Matta (1986), a comida também serve para definir identidades pessoais
e grupais de ser, fazer, estar e viver. Acerca disso, 0 autor também salienta que a comida
é capaz de definir as pessoas, bem com as relacfes que elas mantém entre si.
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Entendemos que a relagdo de compra de alimentos produzidos pelos parentes da familia
da pousada busca, conforme Woortmann (2006, p. 31), a identidade da comida
camponesa, 0 que, nesse estudo, aparece como a identidade da comida classificada
como comida nossa. Para o autor, € na producdo do alimento (mantimento) que esta
simbolizada a troca entre a natureza e o ro¢ado, também representada pela troca entre 0s
homens, o parentesco e a reciprocidade.

Em relacdo a compra de alimentos dos vizinhos, constatamos que a escolha é baseada
em uma relacdo de confianga em relagdo a origem. Em contrapartida, nas relaces
estabelecidas com os mercados, a logica é baseada nas relagcdes econémicas, de custo e
beneficio dos produtos.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

Compreendemos a comida dentro do contexto cultural, como construcédo e incorporagéo
permanente de novas técnicas, ingredientes e modos de fazer. Neste aspecto, temos que
a incorporacdo de equipamentos, como freezer, micro-ondas, entre outros, se bem
modificaram alguns procedimentos da elaboragéo dos alimentos, seguem os preceitos de
categoria émica quanto a qualidade também em relacdo aos aspectos formais, ecoldgico,
social e cultural.

Percebemos que a escolha e conservagao dos alimentos buscam manter a0 maximo a
origem dos alimentos sem adicéo de conservantes ou agrotoxicos, como vimos na forma
de descongelamentos dos produtos e na prépria producdo e escolha dos mesmos, cujos
critérios estéo inseridos no conceito familiar de comida saudavel.

Entendemos que os alimentos da pousada fazenda do amor, dentro das trés
categorias, sejam da “comida da turistica”, da “comida da cidade” e da “comida
nossa” seguem as noc¢des de seguranca alimentar a partir das proprias categorias
émicas. As questdes relacionadas a qualidade dos alimentos, que aqui é
caracterizado pelo resultado das formas de producdo e processamento cujo
objetivo é garantir ao maximo a naturalidade dos alimentos foi e € uma dos
objetivos dos familiares da pousada, tanto em relacdo a comida pertencente a
categoria de comida nossa, que poderiamos chama-la da base das demais, como

para as comidas que sdo pensadas para os turistas.

Ao pensarmos sobre a questdo da seguranca alimentar no caso estudado, entendemos
gque mesmo sendo este conceito, de certo modo, novo para os proprietarios da Pousada
Fazenda do Amor, ja estava incorporado como pratica no ambito doméstico, mediante
procedimentos tradicionais.
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