UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
CAMPUS DE PROF. DR SERGIO JACINTHO LEONOR DE ARRAIAS
CURSO DE GRADUACAO EM TURISMO PATRIMONIAL E SOCIOAMBIENTAL

JESSICA FLORIANO DA SILVA

PACOCA DE CARNE DE SOL.:
UM ELEMENTO CULTURAL CULINARIO DE ARRAIAS - TOCANTINS

ARRAIAS (TO)
2020



JESSICA FLORIANO DA SILVA

PACOCA DE CARNE DE SOL.:
UM ELEMENTO CULTURAL CULINARIO DE ARRAIAS - TOCANTINS

Trabalho de Concluséo de Curso apresentado a
Universidade Federal do Tocantins, campus
Prof. Dr. Sérgio Jacinto Leonor como pré-
requisito para avaliacdo parcial na disciplina
Estagio Curso de Turismo Patrimonial e
Socioambiental para obtencdo do titulo de
Tecnodlogo em Turismo.

Orientadora: Mestra Thamyris  Carvalho
Andrade

ARRAIAS (TO)
2020



Dados Internacionais de Catalogacio na Publicacio (CIP)
Sistema de Bibliotecas da Universidade Federal do Tocantins

5586p  Silva, Jessica Flonano da.

Pagoca de carme de sol: um elemento cultural culinarnio de Arraias —
Tocantins. /Jessica Floriano da Silva. — Arraias, TO, 2020.

52f.

Monografia Graduagéo - Universidade Federal do Tocantins — Campus
Universitario de Arraias - Curso de Turismo Patrimonial e Socioambiental,
2020.

Orientadora : Thamyris Carvalho Andrade
1. Culinaria. 2. Cultura. 3. Pagoca de Came de Sol 4. Saber Fazer
Tradicional. I. Titulo
CDD 33847

TODOS OS DIREITOS RESERVADOS — A reprodugéo total ou parcial, de qualquer
forma ou por qualquer meio deste documento é autonzado desde que citada a fonte.

Aviolagéo dos direitos do autor (Lein® 9.610/98) € crime estabelecido pelo artigo 184
do Codigo Penal.

Elaborado pelo sistema de geracio automatica de ficha catalogrifica da UFT com os
dados fornecidos pelo(a) autor(a).



JESSICA FLORIANO DA SILVA

Trabalho de Conclusdo de Curso, intitulado Pacoca de carne de sol: um elemento cultural
culinario de Arraias — Tocantins, apresentado a Universidade Federal do Tocantins, campus
Prof. Dr. Sérgio Jacinto Leonor como pré-requisito para avaliacdo parcial na disciplina

Estagio Curso de Turismo Patrimonial e Socioambiental para obtencdo do titulo de Tecnélogo
em Turismo.

Data de aprovagéo: 10/ 12/ 2020

Banca Examinadora:

Tham%ris%arvalho Andrade
Professora do Magistério Superior

Mawricula n® 1892625

Profa. Ma. Thamyris Carvalho Andrade, UFT

i

Profa. Dra. Jorgeanny de Fatima Rodrigues Moreira, UFT

o e il

Profa. Ma. Luana de Sousa Oliveira, IFTO

Jessica Floriano da Silva

ARRAIAS, 2020



Dedico este trabalho a populacéo da cidade de
Arraias, Tocantins, localidade onde eu adquiri
amplo conhecimento apresentado aqui, neste
relatorio, ao curso de Turismo Patrimonial e
Socioambiental, onde eu tive um grande
aprendizado que me fez chegar até aqui.



AGRADECIMENTOS

Com alegria faco uso deste espaco para expressar minha gratiddo, primeiramente a
Deus, pelo presente da vida, saude, forca e ousadia para vencer os obstaculos, afinal chegar
até aqui ndo foi nada fécil, s6 foi possivel porque a presenca Dele € indispensavel para mim.

Agradeco a minha familia, minha base, pelo apoio e incentivo desde a minha infancia.

Agradeco eternamente aos meus pais Geraldo Floriano da Silva (in memoriam) e
Maria Soares da Silva pela dedicacdo, amor e cuidados, sem vocés eu ndo chegaria até aqui;
sempre me fizeram acreditar em meu potencial diante de uma condicéo visual, amo vocés
incondicionalmente.

Agradeco ao corpo docente, direcdo e administracdo do curso de Turismo Patrimonial
e Socioambiental da Universidade Federal do Tocantins, campus Arraias, pelo empenho e
assisténcia a mim atribuidos durante esse periodo de tempo, vocés me fizeram acreditar ainda
mais no meu potencial.

Agradeco a minha orientadora professora mestra Thamyris Andrade pelo apoio,
incentivo, dedicacdo e, em especial, pela paciéncia durante o percurso da minha graduacéo e
orientacdo do relatorio técnico cientifico; a ela minha imensa gratid&o.

Agradeco aos meus colegas de sala que me ajudaram muito na minha formacéo, todos
vocés contribuiram para essa conquista, quando me incentivaram a cada obstaculo que
aparecia; enfim, agradeco a todos que, direta ou indiretamente, colaboraram para minha

formacédo, a todos a minha sincera gratidao.



RESUMO

A gastronomia € a arte que engloba a culinéria, oficio de preparar alimentos e bebidas, ou
seja, € a area do conhecimento interdisciplinar que abrange diversos indicadores. Este
trabalho trata de uma pesquisa realizada no ambito da disciplina de Gastronomia, Gestéo e
Cultura, cujo objetivo principal é reconhecer a pagcoca de carne sol enquanto elemento cultural
culinario da cidade de Arraias Tocantins, trazendo um breve histérico da origem e evolucao
da gastronomia, dialogando a mesma como um elemento cultural em determinada localidade;
apresentar a pagoca de carne de sol produzida no local, mencionando o0s processos de
producdo da mesma. Para melhor desenvolvimento da pesquisa nds utilizamos a metodologia
qualitativa, método participativo, com envolvimento no projeto de pesquisa e extensdo
GOsTO, vinculado a Universidade Federal do Tocantins; para a coleta de dados fizemos o uso
de questionario com questBes abertas aplicado a pessoas de diferentes perfis, residentes da
cidade de Arraias, e, ainda, foi elaborado um inventario com o modelo proposto pela autora
Muller (2012). Para o embasamento tedrico nos apropriamos da pesquisa bibliogréfica,
buscamos autores que dominam o conhecimento do tema aqui abordado, fizemos mencéao de
autores como Franco (2010), Montanari (2013), Muller (2012) e outras fontes de informagé&o.
A pesquisa foi aplicada entre os dias 09/11 a 14/11 de 2020, e, alcancando os objetivos
esperados, apresentamos 0s resultados, que sdo as informacgdes e um produto final que é a
producdo do folder; as respostas estdo organizadas em forma de graficos para questdes
fechadas e tabelas para questdes abertas acompanhados cada um, por uma analise em detalhes

com finalidade de trazer clareza ao leitor.

Palavras-chaves: Culinaria; Cultura; Pacoca de Carne de Sol; Elementos Culturais; Saber

Fazer Tradicional.



ABSTRACT

Gastronomy is the art that encompasses cooking, the craft of preparing food and drinks, that
is, it is the area of interdisciplinary knowledge that covers several indicators. This work deals
with a research carried out under the discipline of Gastronomy, Management and Culture,
whose main objective is to recognize the pagoca de carne sol as a culinary cultural element of
the city of Arraias, Tocantins, bringing a brief history of the origin and evolution of
gastronomy, dialoguing it as a cultural element in a given location; present the pacoca de
carne de sol produced on site, mentioning its production processes. For better development of
the research we use the qualitative methodology, participatory method, with involvement in
the research project and extension GOsTO, linked to the Federal University of Tocantins; for
data collection, we used a questionnaire with open questions applied to people of different
profiles, residents of the city of Arraias, and an inventory was also prepared with the model
proposed by author Muller (2012). For the theoretical basis, we appropriated bibliographic
research, we sought authors who dominate the knowledge of the topic addressed here, we
mentioned authors such as Franco (2010), Montanari (2013), Muller (2012) and other sources
of information. The research was applied between November 9" to November 14" 2020, and,
reaching the expected objectives, we present the results, which are the information and a final
product which is the production of the folder; the answers are organized in the form of graphs
for closed questions and tables for open questions, each accompanied by an analysis in detail

in order to bring clarity to the reader.

Keywords: Culinary; Culture; Pacoca de Carne de Sol; Cultural Element; Traditional how to
do.
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1 INTRODUCAO

O estudo aqui descrito trata-se de uma pesquisa realizada na cidade de Arraias, no
ambito da Disciplina de Gastronomia, Gestdo e Cultura, do curso de Turismo Patrimonial e
Socioambiental da Universidade Federal do Tocantins, campus Arraias; é fruto do
conhecimento adquirido ao longo do tempo convivido com a comunidade e da participacdo da
nossa atuagao no projeto “GOsTO — um punhado de mandioca, um bocado de Cerrado”.

A palavra gastronomia surgiu no grego antigo e significa arte que engloba a culinéria,
oficio de preparar alimentos e bebidas, originalmente poderia ser traduzida como o estudo das
leis do estomago, defini¢do dada por Ariovaldo Franco (2010).

Segundo escreve a autora Minatel (2006), alguns cientistas acreditam que ha cerca de
3,5 milhGes de anos surgiram os primeiros mamiferos semelhantes aos seres humanos capazes
de andar sob os dois pés, e ter as maos livres para exercer qualquer atividade, sendo marcante
a preparacdo de seus alimentos. O Periodo Paleolitico foi um marco historico para a
humanidade, pois foi a partir dai que se iniciou a evolucdo da humanidade, comecando pela
preparacdo dos alimentos, producdo de artefatos, caca de animais de pequeno e grande porte,
vindo, posteriormente, a formacdo dos pequenos grupos. Até hoje a sociedade segue em
constantes transformagoes.

Arraias € um municipio brasileiro localizado no sudeste do Estado do Tocantins,
conhecida também como a cidade das colinas. A sua construgdo teve inicio no século XVIII,
com a exploracdo dos recursos minerais existentes no territorio; tem como padroeira Nossa
Senhora dos Remédios comemorada em 9 de setembro; possui um grande potencial turistico
com riqueza natural e cultural; o centro € marcado por um conjunto arquitetdnico com
casarbes em estilo colonial, em muitos deles ainda é possivel encontrar as iniciais dos
patriarcas das familias que os construiram e o ano de conclusédo da obra.

Com o declinio do ouro, por volta do século XIX, os moradores sentiram a
necessidade de buscar por outros modos de sobrevivéncia. Sendo assim, muitos se dedicaram
a pecudria, outros a agricultura, atividade que se perpetuam até hoje no municipio e que ainda
movimenta a economia local. Atualmente, a cidade conta com alternativas de trabalho
econémico, servi¢os publicos municipal, estadual e federal, estabelecimentos privados,
trabalho autdbnomo e entre outro.

Arraias tem em sua culindria uma diversidade de pratos tipicos, no qual se destaca o

bolo de arroz, arroz com pequi, beiju com carne de sol, doces de manga e mamé&o verde e
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pacoca de carne de sol, este ultimo prato é o nosso objeto de pesquisa para a realizagdo deste
trabalho.

A pacoca de carne de sol € bem marcante para a populacdo arraiana, se tornou um
prato tradicional, pois sempre esteve no dia a dia das familias arraianas desde o inicio da
construcdo da cidade e, no decorrer dos anos, esse prato continua tendo grande popularidade.
surgiram algumas indagacdes a serem respondidas, tais como: as pessoas identificam esse
prato como elemento de sua cultura alimentar? E um elemento cultural da culinaria local ou
foi criado para ser comercializado?

A partir disso, e da atuacdo no projeto de extensdo “GOsTO — um punhado de
mandioca e um bocado de Cerrado”, surgiu a necessidade de evidenciar a pagoca de carne de
sol como elemento cultural culinério desse municipio.

A pacoca de carne de sol é um prato presente na culinéria das familias do nordeste
goiano e sudeste do Tocantins. Na cidade de Arraias, desde o inicio de sua construcéo, e ainda
hoje, tem uma grande notoriedade por parte da populacdo. Apesar de bastante consumida
nessa regido, pode ser encontrado em muitas outras cidades do Estado. No entanto, por seu
modo de preparo tradicional, qualidade e crescente demanda, recebeu nessa localidade a
nomenclatura de Pagoca Arraiana. E relevante trazer 8 memdria da presente e futura geracio o
valor cultural que esse prato proporciona, visando a valorizacéo da gastronomia local, levando
em consideracdo que por tras desse alimento existe uma historia.

Para o desenvolvimento desta pesquisa, utilizamos a aplicacdo de questionario com
perguntas abertas para pessoas residentes do municipio de diferentes perfis; producdo do
Inventério de Referéncias Gastronémicas Culturais (IRGC), proposto pela autora Muller
(2012), além da pesquisa bibliografica.

Nesse sentido, o trabalho apresenta-se a partir de trés capitulos, a saber: a histéria da
gastronomia, trazendo um breve historico de sua trajetdria; a gastronomia enquanto elemento
cultural; as manifestagdes gastrondmicas na cidade de Arraias, trazendo 0s processos de
producéo do prato pesquisado e dialogando as diferencas entre carne de sol e carne seca; e,
finaliza compartilhando o resultado da pesquisa com a experiéncia no projeto de pesquisa e

extensdo.
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1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo Geral

TO.

Reconhecer a pagoca de carne de sol como elemento cultural culinério da cidade de Arraias/

1.1.2 Obijetivos Especificos

Entrevistar a populacdo para identificar se a pagcoca de carne de sol € ou ndo um
elemento cultural da culinaria arraiana;

Fazer um levantamento historico sobre a construcdo da Pagoca Arraiana enguanto
elemento do Patriménio Cultural desse municipio;

Apresentar a pagoca de carne de sol produzida na cidade de Arraias e suas influéncias

na cultura culinéria local.
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2 METODOLOGIA

Este capitulo apresenta os caminhos que percorremos para o alcance dos objetivos da
pesquisa. Como um “procedimento racional e sistematico que tem por objetivo proporcionar
respostas aos problemas que sdo propostos (...)” e “desenvolve-se por um processo constituido
de varias fases, desde a formulacdo do problema até a apresentagdo e discussdao dos
resultados” (GIL, 2007, p. 17).

Numa abordagem de pesquisa qualitativa, buscamos explicar e descrever como e por
que a pacoca de carne de sol se tornou tao presente na vida dos arraianos a ponto de se tornar
elemento cultural culindrio da cidade de Arraias, levando em consideracdo que essa
abordagem “trabalha com o universo de significados, motivos, aspiragdes, crencas, valores e
atitudes, o que corresponde a um espaco mais profundo das relacdes, dos processos e dos
fendomenos que ndo podem ser reduzidos & operacionalizagdo de variaveis” (MINAYO, 2001,
p. 21 apud SILVEIRA; PEIXOTO, 2009, p. 32). “A pesquisa qualitativa ndo se preocupa com
a representatividade numérica, mas, sim, com o aprofundamento da compreensdo de um
grupo social, de uma organizagdo, etc.” (GOLDENBERG, 1997, p. 34 apud SILVEIRA;
PEIXOTO, 2009, p. 31).

Foi selecionado um grupo de pessoas residentes na cidade de Arraias/ TO, de diferente
ocupacdo social e faixa etaria para serem entrevistados, fornecendo, assim, as informacGes
aqui contidas, “buscando explicar o porqué das coisas, sem quantificar os valores e sem
submeter a prova dos fatos” (SILVEIRA; REIXOTO, 2009, p. 32).

“Para que um conhecimento possa ser considerado cientifico, torna-se necessario
identificar (...) ou determinar o método que possibilita chegar a esse conhecimento; o termo
método pode ser definido como o caminho percorrido para se chegar a determinado fim”
(GIL, 2008, p. 8). Para tanto, foi aplicado questionario com questfes abertas, no qual 0s
entrevistados tiveram livre arbitrio para expressar seu conhecimento, sentimentos e
lembrancas relacionados a esse alimento. Essa metodologia permitiu que as pessoas
descrevessem relatos de lembrangas de momentos ocorridos ao longo de sua historia, bem
como fazer a sua percepgéo.

Para melhor desenvoltura do trabalho, utilizamos a pesquisa bibliografica para
conhecimento cientifico acerca do tema abordado,
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A pesquisa bibliografica é feita a partir de levantamento de referéncias teoricas ja
analisadas e publicadas por meio escritos e eletrbnicos, como livros, artigos
cientificos, paginas de web sites. Qualquer trabalho cientifico inicia-se com uma
pesquisa bibliografica, que permite ao pesquisador conhecer o que ja se estudou
sobre o assunto (FONSECA, 2002, p. 32).

Inicialmente, utilizamos fontes de informacgdes cientificas encontradas em livros,
artigos, sites ou midias, além de atividades realizadas durante a ministracdo da disciplina de
Gastronomia, Gestdo e Cultura e durante a participacdo no projeto de pesquisa e extensao
“GOsTO — um punhado de mandioca e um bocado do cerrado”. Por meio desse levantamento
de referéncias foi construido o presente referencial teérico.

A pesquisa € classificada como exploratdria, e que tem por objetivo proporcionar
maior familiaridade com o problema, com vista a tornd-lo mais explicito ou a construir
hipotese. A realizagdo desse tipo de pesquisa envolve levantamento bibliogréfico, entrevistas
com pessoas que tiveram experiéncias com o problema pesquisado e analise de exemplos que
estimulem a compreenséo (GIL, 2007). Sendo assim, a pesquisa foi desenvolvida por meio de
entrevistas com pessoas que tém familiaridade e experiéncia com o objeto de pesquisa aqui
abordado, ao longo de sua infancia e que, hoje, ainda permanece em seu cotidiano.

A pesquisa ¢ também descritiva, pois “pretende descrever com exatiddo os fatos e
fenomenos de determinada realidade” (TRIVINOS, 1987, p. 110), ou seja, relatar como a
pacoca de carne de sol influenciou a vivéncia dos entrevistados, porque a consumiam, com
que frequéncia, e em que época era mais produzida, além de conseguir mais informacGes
relevantes sobre a pagcoca de carne de sol.

A pesquisa participante “caracteriza-se pelo envolvimento e identificagdo do
pesquisador com as pessoas investigadas [...], exemplo de aplicacdo desse tipo de pesquisa
sdo: estabelecimento de programas publicos ou plataformas politicas e a determinacdo de
acOes bésicas de grupos de trabalho. Borda (1983) diz que pesquisa participante € a pesquisa
“[...] que corresponde especialmente as necessidades de populacdes que compreendem
operarios, camponeses, agricultores e indios [...] levando em conta suas aspiragcdes e
potencialidades de conhecer e agir” (BORDA, 1983, p. 43 apud GIL, 2008, p. 31).

A partir da pesquisa participante é possivel ampliar o conhecimento acerca desse
alimento por meio da participagdo do Projeto “GOsTO — um punhado de mandioca e um
bocado do cerrado”, coordenado pela professora Thamyris Carvalho Andrade, da
Universidade Federal do Tocantins, do curso de Turismo Patrimonial e Socioambiental,

campus de Arraias, local em que foi desenvolvida a pesquisa. A nossa participacdo consiste
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também no convivio com a comunidade durante a producdo do Festival gastronémico, no qual
tivemos contato direto com produtores da pagoca que a apresentaram como prato concorrente
no evento.

O projeto tem como objetivo geral inventariar as referéncias gastronémicas do
Nordeste Goiano e Sudeste do Tocantins. Entre as atividades desse projeto destaca-se: leitura
e producdo de textos; planejamento e organizagcdo do Festival Gastrondmico de Arraias;
pesquisa e levantamento de dados sobre as referéncias culinérias das cidades situadas no
nordeste goiano e sudeste do Tocantins; producdo da cartilha sobre os frutos do Cerrado,
dentre muitas outras atividades.

Para a coleta de dados, usamos a aplicacdo de um questionario elaborado por nos,
integrantes do projeto. Gil define questionario como “técnica de investigacd0 composta por
um conjunto de questfes que sdo submetidas a pessoas com o0 proposito de obter informac6es
sobre conhecimentos, crengas, sentimentos, valores, interesses, expectavas, aspiragoes,
temores, comportamento presente ou passado etc.” (GIL, 2008, p. 121). Em relacdo aos
questionarios, estes podem ser definidos em trés tipos de questdo: fechadas, abertas e
dependentes; as questBes abertas, que utilizamos na pesquisa, referem-se a quando “solicita-se
que os respondentes oferecam sua prépria resposta, possibilita ampla liberdade de resposta”
(GIL, 2008, p. 122). Nas questdes fechadas solicita que os respondentes “escolham uma
alternativa dentre as que sdo apresentadas numa lista” (GIL, 2008, p. 123). A questdo
dependente se refere a opinido em relacdo a outra, “pode-se, apés, cada alternativa, escrever o
procedimento a ser seguido” (GIL, 2008, p. 123).

A pesquisa foi realizada na cidade de Arraias, no Tocantins, no periodo de 09 a 14 de
novembro de 2020, aplicada para 18 pessoas, porém, tivemos 15 respondentes, para isso
baseou-se na metodologia qualitativa com amostra. “O objetivo da amostra ¢ de produzir
informagdes aprofundadas e ilustrativas; seja ela pequena ou grande, o que importa é que ela
seja capaz de produzir novas informagdes” (DESLAURIERS, 1991, p. 38).

Vale ressaltar que esta &€ uma pesquisa ndo probabilistica e que, devido a pandemia do
novo coronavirus (COVID-19), algumas das etapas de coleta de dados foram substituidas por
guestionarios do Google Docs. Assim, foram selecionadas pessoas, conforme os perfis

descritos abaixo:



Respondentes

Comunidade
urbana

Comunidade rural

Comunidade
quilombola

Produtores de
pagoca arraiana

18

Nesse caso é importante mencionar que parte das informacfes apresentadas nesse

trabalho foi fornecida por pessoas da cidade de Arraias, as quais tem bastante experiéncia com

o0 alimento aqui abordado, pois faz parte da vida cotidiana de todos eles.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Breve histérico da Gastronomia

A expressdo “gastronomia” surgiu do grego antigo (gastro: estbmago e nomia: lei,
conhecimento); originalmente a palavra Gastronomia poderia ser traduzida como o estudo das
leis do estdbmago. E uma arte que engloba a culinaria, oficio de preparar alimentos, as bebidas,
e a matéria-prima de que se valem os profissionais para a elaboracdo dos pratos, enfim, todos
0s recursos culturais ligados a essa criacdo (FRANCO, 2010). Em outras palavras, € uma area
do conhecimento interdisciplinar que abrange indicadores como nutri¢do, histéria, cultura,
dentre muitas outras.

Posteriormente, no século XVIII, especificamente no ano de 1623, o termo
Gastronomia apareceu como titulo da obra de Arkhestratus. “o termo evoluiu de estudo e
observancia das leis do estbmago (...) para preceitos de comer e beber bem, além de arte de
preparar os alimentos para deles obter o maximo de satisfagdo” (FRANCO, 2010, p. 169).

Franco ainda traz mais um termo: gastrotécnica ou gastrotecnia que, segundo ele,
pretende explicar cientificamente os empirismos da cozinha. “Segundo tal perspectiva, a
culinaria, além de arte, € uma ciéncia, porque grande parte dos fenémenos que se passam no
forno e no fogéo pode ser explicada pelas leis da fisica e da quimica” (2010, p. 247).

A histdria da culinéria quase sempre foi ignorada pela maioria dos historiadores,
soci6logos e etndlogos, contudo, mesmo com a pouca atencdo do meio académico, a
alimentacdo e a arte de cozinhar ndo podem ser consideradas aspectos secundarios das
civilizagdes, observa Franco (2010).

A histéria da alimentacdo e da cozinha comecou a despertar maior interesse académico
por meio da obra do botanico polonés Adam Maurizio, divulgada no século XX, considerada
um marco no estudo dos habitos alimentares e que tinha como objetivo resgatar a historia dos
alimentos vegetais, desde a pré-histdria até o inicio do seculo XX (FRANCO, 2010).

Desde o inicio da humanidade o homem procura desenvolver novas técnicas a fim de
obter, como resultado, melhor qualidade de vida, sobretudo em sua alimentacdo. Os cientistas
acreditam que a terra foi formada ha mais de 5 bilhGes de anos, porém, a cerca de 3,5 milhdes
de anos é que surgiram os primeiros mamiferos semelhantes ao homem, que ja caminhavam
sob os dois pés e tinham as méos livres para exercer qualquer atividade, deixando de se
alimentar apenas de vegetais (MINATEL, 2006).
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O periodo Paleolitico foi um dos maiores marcos para a historia da gastronomia no
mundo, pois foi a partir deste periodo que se iniciou a evolugdo da humanidade, a comecar
pela descoberta e preparo dos alimentos e a criagdo dos mais diversos utensilios, “gragas a
eles, diferentes processos de cozimento permitiram maior variedade na dieta humana (...). SO
com a fabricagdo desses artefatos puderam os homens iniciar-se na culinaria propriamente
dita” (FRANCO, 2010, p. 18).

Tudo comegou “quando o homem aprendeu a cozinhar os alimentos” (FRANCO,
2010, p. 17) no periodo Paleolitico, quando o homem aprendeu a andar sob 0s dois pés e teve
as maos livres para exercer qualquer atividade como: preparar seu proprio alimento, dando
inicio a caca de animais de pequeno porte e produzir os mais diversos tipos de armas e
utensilios.

A maioria dos artefatos domésticos era produzida por ceramistas na Grécia Antiga, 0s
utensilios de cozinha geralmente incluiam cacarola, vasilha para transportar e guardar agua,
recipientes para guardar viveres, braseiro e recipiente com duas algas, de diversos tamanhos
para fins variados. Os primeiros artefatos foram sendo aperfeicoados; cacarolas e caldeirdes
eram feitos de metais preciosos e decorados.

Franco descreve que

cozinhando o alimento, o homem percebeu que podia restaurar o calor natural da
caca, acrescentar sabores e torna-la mais digerivel, percebeu que a coc¢éo retardava

a decomposicdo dos alimentos, prolongando o tempo em que podiam ser
consumidos, a cocgdo os tornaria mais faceis de mastigar (FRANCO, 2010, p. 17)

Ele defende a teoria de que o homem tenha cozido seu alimento antes mesmo da
descoberta do fogo: “Paleont6logos acham provavel que o proto-homem, mesmo antes de
descobrir o fogo, tenha associado o calor proveniente de fontes termais e géiseres ao de suas
proprias presas e ao calor de seu proprio corpo” (FRANCO, 2010, p. 17).

O homem descobriu com o fogo que os cereais podiam ser torrados ou assados sobre
as brasas e as cacas e pescados poderiam ser defumados ou secos com exposi¢do ao calor do
fogo ou do sol. Descobriu ainda que o fogo e o cozimento em fontes termais ofereciam a
possibilidade da preservacdo dos alimentos por um periodo de tempo mais prolongado.

Foi ainda na pré-historia que o homem descobriu a técnica de domesticar os animais e
cultivar a terra, tirando dela o seu sustento. Com 0 aumento do nimero de pessoas atrés da
caca houve uma grande escassez de presas, levando-o a buscarem uma nova alternativa de
sobrevivéncia; em um contexto de descoberta da agricultura e domesticacdo de animais, 0

homem abandonou a vida némade e, estando fixo em determinado lugar, as cagas passaram a
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ser capturadas e mantidas vivas por determinado tempo, garantindo o abastecimento de carnes
por um periodo mais espagado.
O homem ampliaria sua atividade de cacador ao iniciar o cultivo da terra cerca de
dez mil anos. A agricultura nasceu quando ele se absteve de consumir parte dos

grdos colhidos e os enterrou para que germinassem e se multiplicassem. Comecaria
também a domesticar alguns dos animais que antes cacava (FRANCO, 2010, p. 19).

Segundo Montanari (2008), estudos mais recentes consideram que a difuséo da
agricultura é fruto da expansdo de grupos humanos a partir de um nacleo territorial bem
definido, situados nos planaltos do Oriente Proximo e Médio, conhecido como Crescente
Fértil. Acreditam os estudiosos que a agricultura nasceu ha cerca de dez mil anos, habitando
aos poucos o territorio da Asia centro oriental e da América, unido a Asia ao ponto do atual
estreito de Bering e, no sentido oposto, foi-se colonizando a Europa, entre 8 a 6 mil anos
atras. Ele afirma que:

As ideias dos estudiosos sdo bastante concordantes; a invencéo da agricultura deve
ter sido fundamentalmente uma questdo de necessidade ligado ao crescimento
demografico e ao fato de que a economia de caca e coleta ndo fosse mais suficiente.
O fato é que a domesticacdo das plantas e dos animais de certo modo permite ao

homem tornar-se dono do mundo natural, declarar-se fora da dependéncia total em
que sempre viveu (MONTANARI, 2008, p. 32).

A descoberta da caca de animais de pequeno e grande porte possibilitou que o0 homem
reconhecesse a necessidade de se relacionar em grupos, compartilhando o produto do seu
trabalho, evitando, assim, o desperdicio de carnes; seu alimento era aquecido em aguas
termais e devia ser consumido em curto prazo de tempo.

Nesse sentido, Franco afirma que:

A tendéncia humana de compartilhar alimento (...) teria se originado quando o
homem desenvolveu a capacidade de matar grandes presas (...) desconhecendo ainda
outros métodos de conservacdo, via-se obrigado a consumir a caca com certa

rapidez, isso o induziria a dividir com outros cagadores e familias o produto do seu
trabalho (FRANCO, 2002, p. 22).

Foi ainda nesse momento histérico que o proto-homem comecgou a culinaria
propriamente dita, cozinhando os alimentos, acrescentando ervas aromaética; junto a caga,
cereais, batatas, pdo, trigo, milho e farinha passaram a ser alimentacao diaria dos agricultores.
Logo surgem também sopas, papas, mingaus, pirdo, além de bebidas aquecidas e fermentadas
a base de raizes e vinho de framboesa, amora e cereja. Nesse contexto foi descoberto ainda o

sal extraido das arddsias, a confeccdo do forno feito de barro compactado com a utilizagéo da
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argila e, em meio a essas descobertas, comegaram a surgir pequenos grupos, vizinhos, aldeias,
comeércio e, posteriormente, as cidades.

Ainda na Idade Antiga a gastronomia deu um grande salto. Entre 0s gregos e romanos
era notavel a evolugdo na preparacdo dos alimentos e na producdo de utensilios domesticos;
entre 0s romanos, 0s cozinheiros mais habeis dos grandes banquetes eram reconhecidos como
artistas e recebiam altos salarios, e, entre os convidados, era perceptivel as regras de
precedéncia: o anfitrido sentava-se no leito central e a sua direita, o convidado de honra. Os
banquetes eram compostos por trés etapas: gustatio, mensae primae e mensae secundae, e,
assim, iniciou-se os principios de etiqueta (MINATEL, 2006).

O periodo Neolitico foi marcado pela fabricacdo de ferramentas cortantes e a arte de
tecer. O cultivo da terra e a fabricacdo de utensilios de ceramica resultaram no
estabelecimento de um nucleo habitacional fixo de uma comunidade, dando surgimento as
primeiras aldeias. O aumento da producdo agricola permitiu que se guardasse parte da
colheita e que, dessa forma, um nimero de pessoas dedicasse a outras atividades. Em outras
palavras, 0 armazenamento possibilitou a vida em grupos comunitarios; para além do acimulo
de alimentos e de outros bens, permitiu também um apego a determinado territério
(FRANCO, 2010).

Franco (2010) considera que o desenvolvimento da tecnologia possibilitou o
aparecimento das primeiras cidades, que surgiram em area de clima benigno e propicio para o
cultivo da terra, onde os agricultores pudessem produzir alimentos em grande quantidade, ou
seja, maior do que necessitavam para 0 consumo.

Na ldade Média os monges cultivaram frutas como: uva, macd, e malte para o vinho, a
cidra, a cerveja. Além disso, desenvolveram a jardinagem, exploraram minas de sal,
praticaram a pecuaria, curtiram o couro e, ainda, eram eles que se ocupavam da fabricacdo de
pées. Junto a essas atividades os monges aprimoraram a conservagao dos alimentos. Nesse
periodo o peixe foi um alimento bastante consumido, pois tinha um prego baixo e fazia parte
da dieta dos cristdos que ndo comiam outras carnes em algumas datas especiais. Era bastante
comum 0 uso de temperos e especiarias como a pimenta, noz-moscada, gengibre, canela,
cominho, hortel&, dentre outros (MINATEL, 2006).

A ldade Moderna foi marcada por grandes inovagdes na gastronomia. Facas e colheres
sdo utensilios usados desde a pré-historia, mas o garfo surgiu tempos depois com a finalidade
de fixar os alimentos; eram objetos de uso pessoal e cada pessoa possuia 0 seu estojo e 0

levava consigo para 0s banquetes caso o anfitrido ndo tivesse para os convidados. No século
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XVI1, abandona-se o costume de se colocar todos 0s pratos na mesa a0 mesmo tempo e adota
uma ordem no momento de servi-los: sopa, entrada, assado, salada e sobremesa. Foi nesse
periodo que apareceu o fogao de cozinha, chegando a ter de doze a vinte bocas, substituindo o
fogdo a lenha e a carvao (MINATEL, 2006).

No final do século XIX grandes mudancas aconteceram na culinéria profissional,
muitas delas verificadas pelo escritor Escoffier. Suas inovagdes tinham os seguintes objetivos:
especializacdo da atividade culinaria em setores interdependentes, que sdo garde manger,
responsavel pelos pratos frios e pelo suprimento de toda a cozinha; entremeltier, responsavel
pelas sopas, legumes e sobremesas; rotisseur, encarregados dos assados, dos pratos grelhados
e fritos; saucier, incubido pelos molhos e patissier, responsavel pelo preparo da pastelaria;
intima interdependéncia da equipe e abreviacdo de tempo no preparo dos pratos (FRANCO,
2010).

A Idade Contemporénea foi marcada pela Revolucdo Francesa, e com a presenca do
Império Napoleonico, “cujo principal contribui¢do a gastronomia foi o alto premio oferecido a
guem criasse uma técnica que conservasse alimentos por longo tempo. Sua motivacdo para
tanto era a preocupacdo com a boa alimentagdo do seu exercito ” (LEAL, 1998, p. 50),
resultando, entdo, no aparecimento da conserva em vidro, que logo evoluiu para os enlatados,
dando um avango na industria de alimentos.

Desde entdo, a gastronomia vem passando por significativas transformacées. O século
XX foi marcado por muitos movimentos e um deles foi a intensificacdo das viagens
transatlanticas e, a bordo das grandes navegacdes, a cozinha era de alto nivel, assim como as
bebidas, que eram as de melhor qualidade. Em 1900, o francés Michelin aliou a propaganda
dos seus produtos a publicacdo de um manual de enderegos de estabelecimentos, dentre eles
enderecos de restaurantes (FRANCO, 2010).

Apbs a Segunda Guerra Mundial, os guias turisticos, além de publicar a localidade dos
restaurantes, passaram a descrever as caracteristicas dos mesmos: decoragdo, ambiente, estilo
da cozinha de seus chefs, o que resultou na descoberta de cozinhas regionais, na
descentralizacdo dos modelos culindrios e na associagdo do turismo a gastronomia
(FRANCO, 2010).

Gragas ao avango tecnoldgico, os equipamentos das cozinhas passaram por grandes
transformacdes inovadoras; 0s processos de zootecnia, pasteurizacdo, técnicas de conservagédo
em latas — por refrigeracdo ou congelamento — transformou radicalmente a industria dos

alimentos, bem como sua distribuicdo no mercado. Simultaneamente a essas mudancas, 0s
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equipamentos das cozinhas evoluiram: geladeira para uso doméstico foi langada ao mercado
por volta de 1865; em 1851 foi apresentado ao publico o primeiro modelo de fogdo a gés;
logo, em 1891, surgiu o fogdo eletrdnico. Apds o ano de 1914 muitas empresas metalUrgicas
comecaram a substituir os utensilios de cobre por aluminio; niquel e metal inoxidavel
(FRANCO, 2010).

Quando os portugueses chegaram ao Brasil, os povos indigenas que aqui habitavam, j&
haviam desenvolvido seus meios de sobrevivéncia, principalmente sua cultura alimentar. A
mandioca era um dos alimentos base que compunha muitos dos alimentos que sustentavam as
familias que existiam. N&o tinham o habito de horario determinado para as refei¢Bes, 0
carddpio era simples, mas tinham variedades e eram saudaveis, sendo o0s alimentos
consumidos cozidos ou assados (MINATEL, 2006).

Cada sociedade tem seu alimento basico, geralmente um carboidrato, que assegura a
sensacdo de saciedade esperada de cada refeicdo (FRANCO, 2004, p. 26, apud MINATEL
2006).

Alimentos como aipim, batata, abobora, fava, feijdo, amendoim, card e milho ja
faziam parte da culinaria indigena; nessas comunidades ndo era comum o habito de plantar
frutas, pois eles dispunham de uma grande oferta natural, como abacaxi, goiaba, caju, dentre
muitas outras. Outro alimento que fazia parte da dieta indigena eram os peixes cozidos ou
assados inteiros sem tirar as escamas antes; as cagas eram assadas com couro e consumidas
semicuradas. A pimenta também era um elemento essencial para os indios que a consumia de
diversas formas: verde ou madura; com pescados ou legumes ou, ainda, com farinha
(MINATEL, 2006).

Panelas, espetos e grelhas eram utensilios presente na cozinha indigena; nos espetos
assavam carnes e peixes a serem consumidos na hora e foi dessa pratica que surgiu o
churrasco brasileiro. Outra técnica para assar as carnes era cavar um buraco na terra e forrar
com folhas grandes, entdo, colocavam o alimento e os cobriam com folhas e terra para, em
seguida, colocar fogo. N&o havia hora determinada para as refei¢cdes na cultura indigena, se
alimentavam quando sentiam a necessidade e sempre seus alimentos eram consumidos
cozidos ou assados, a fritura ndo era conhecida entre eles; tinham o habito de preparar cada
alimento em um recipiente separado mesmo que fosse consumir misturado (MINATEL,
2006).
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Milhares de negros vieram trazidos pelos portugueses para o trabalho escravo, juntos,
negros e portugueses iam se misturando aos povos indigenas, formando assim, 0 povo
brasileiro. Dessa miscigenagédo nasce a cozinha brasileira.

Os portugueses trouxeram ao Brasil animais como boi, vacas, touros, ovelhas,
cabras, carneiros, porcos, galinhas, patos, gansos e outros que criavam nos quintais e
currais que faziam em suas fazendas. Além disso foram responsaveis por plantar

uma enorme quantidade de frutas, legumes, vegetais, cereais e temperos (LEAL,
1998 apud MINATEL, 2006, s.p.).

Os negros gue viviam na condi¢do de escravos ndo tinham opcdo de escolha do que comer,

por isso:

criava e adaptava de acordo com aquilo que lhes era oferecido como sustento. Com a
farinha de mandioca adicionada ao caldo fervente descobriram o pirdo (...), depois
desenvolveram o pirdo massapé que ganhou esse nome por causa da coloragdo que a
pimenta malagueta dava 4 mistura (MINATEL, 2006, s.p.).

A cultura indigena contribuiu fortemente para a formacéo da gastronomia brasileira,
da mandioca, que era seu principal ingrediente. Fazia-se a partir dela: farinha, pacoca, beiju,
mingau, pirdo, além de bebidas. Esse elemento tem grande importancia para a identidade da
gastronomia brasileira, e “ainda hoje ¢ o alimento fundamental do brasileiro e a técnica do seu
fabrico permanece, entre grande parte da populacdo, quase que a mesma dos indigenas”
(FREIRE, 2013, p. 121 apud SILVA et al, 2015, p. 6).

A tradi¢do gastrondmica portuguesa “(...) € uma mistura dos povos que por aquelas
terras passaram durante os movimentos migratérios ou de estabelecimentos de impérios,
como os Romano e Mugulmano, por exemplo” (SILVA et al, 2015, p. 7).

Os portugueses usavam e abusavam de ovos na preparacdo das mais diversas comidas,
doces e sobremesas. As mulheres portuguesas aproveitavam da abundante oferta de aglcar
dos engenhos para fazer doces que, originalmente, levavam améndoas e pinhGes na receita.
Sobre o acucar, Freire diz:

Pode-se afirmar que, talvez por influencia arabe reforcada pelo contato com os
trépicos orientais, a cozinha portuguesa que se transmitiu ao Brasil foi uma cozinha
muito chegada ao acucar, e dentro dela, a dogaria ou a confeitaria que os brasileiros
herdaram dos portugueses, e aqui vem se desenvolvendo, foi desde o inicio dessa

transmisséo de valores uma docaria ou confeitaria acucaradissima (FREIRE, 2013,
apud SILVA et al, 2015, p. 10).

A adaptacdo dos portugueses em terras brasileiras ndo foi tdo facil, e, por isso, passaram a
trazer alimentos de seu pais que lhes dessem a sensacdo de estar vivendo em sua terra natal; cidra,

figo, limdo, porco domesticado, dentre muitos outros alimentos. Isso possibilitou que novas formas no
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preparo dos alimentos fossem surgindo como, por exemplo, a forma de preparar as carnes, temperadas
com vinhos e ervas, em uma marinada conhecida como vinha-d’alhos, ou mesmo a introdu¢do de
novas plantas como arroz e cana-de-acUcar (SILVA et al, 2015).

A historia da culinaria quase sempre foi ignorada pela maioria de historiadores, sociélogos e
etndlogos, porém, mesmo com a pouca atencdo do meio académico, a alimentacdo e a arte de cozinhar
ndo podem ser consideradas aspectos secundarios das civilizagbes, considera o escritor Franco (2010).

No préximo capitulo vamos dialogar sobre a gastronomia enquanto elemento cultural, como
ela se torna uma cultura em cada regido. Iremos também falar de memoria afetiva, do saber fazer nas
comunidades tradicionais e, para isso, a autora se embasou em teorias de importantes autores como

veremos a seguir.

3.2 Gastronomia enquanto elemento cultural

Conforme Franco (2001), a etimologia da palavra Gastronomia é originaria de
vocéabulos gregos: “gaster” que significa ventre, estdmago; “nome” que significa lei e “ia”
seria 0 sufixo que transforma a palavra em substantivo (FRANCO, 2001 apud MULLER,
2012, p. 48).

O sociologo francés Claude Fischler (1995 apud MULLER, 2012, p. 47) afirma que “o
homem se alimenta de carnes, de vegetais e de imaginario”, ou seja, entende-se que 0 homem
ndo se alimenta apenas de vitaminas, proteinas e outros nutrientes, e, segundo Maciel (2001
apud MULLER, 2012, p. 48), “¢ possivel avaliar o valor simbdlico do alimento, da mesma
forma que as questdes de ordem nutricional, propondo assim uma abordagem mais complexa
para a area de gastronomia e cultura”.

Segundo Montanari (1998), a gastronomia tradicional atua na valorizacdo da cultura
regional, na perpetuacdo da memoria culinaria das familias, além de oferecer ganhos de
recursos financeiros para a industria e comercio local. Ao consumir um produto do turismo
gastronémico, o turista entra em contato com a cultura local e os habitos da populacéo, assim
a populagdo possibilita que os turistas conhegcam a cultura, interajam e sintam-se parte da
comunidade.

A gastronomia tradicional é o resultado da aplicacdo de conhecimentos adquiridos ao
longo de muitas geragdes, representando a associa¢do de praticas para a constituicdo de certa
identidade ou marca regional de identificacdo (PERASSI, 2002 apud MULLER, 2012, p. 51).

Sobre comida como cultura, Montanari (2008, p. 183) afirma que “o sistema alimentar

contém e transporta a cultura de quem pratica a culinaria e é depositario das tradi¢des e da
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identidade de um grupo”, em outras palavras, “comer € reconhecer-se, sendo um ato
simbdlico, a partir de sinais, de cores, de texturas, de temperatura (...). Consiste em um ato
que une memoria, desejo, fome, significado, sociabilidade e ritualidades proprias de
experiéncias vividas” (MULLER, 2012, p. 48).

O autor Faghari (2005, apud MULLER, 2012, p. 50) afirma que “a valoriza¢ao e o
destaque de elementos gastrondmicos regionais em atrativos turisticos também podem servir
como fator de desenvolvimento local e de integracdo entre as comunidades”. Quando um
turista consome um produto do turismo gastronémico, ele entra em contato com a cultura
local e os hébitos culinarios da populagdo, se interage com ela, e a forma de transmissdo dessa
cultura alimentar ocorre, geralmente, por meio dos restaurantes que servem comidas tipicas.
Conforme Uggioni (2010 apud MULLER, 2012, p. 50) eles sao responsaveis ‘“na perpetuagao
da memoria gastrondmica das localidades”.

A gastronomia tradicional forma o conjunto de produtos alimentares e processos
produtivos caracteristicos de uma regido, elaborados conforme os valores simbdlicos,
tradicionais e historicos que expressa a histdria, geografia, clima e organizacdo social, que
podem ser inseridas no conjunto de bens que compdem Patriménios Culturais Imateriais que,
segundo a UNESCO (1989), podem ser definidos como a manifestacdo patrimonial da porcao
intangivel da heranca cultural dos povos (MULLER, 2012).

“Patrimonio Imaterial ¢ um bem de natureza intangivel, de carater dindmico e
intimamente associado as praticas e representagdes culinarias” (IPHAN, 2010); sua
identificacdo vai além de constru¢bes, monumentos de pedra e cal. Conforme a Fundacéo
Catarinense de Cultura (FCC, 2010), o Patrimonio Cultural Imaterial, dentre outros fatores,
sdo receitas caseiras, aquele saber fazer aprendido em casa, modos de sentir e, também, de
fazer sentir.

Em sua pesquisa sobre a Sociologia da Alimentagdo, Poulain (2006, p. 36, apud
MULLER, 2012, p. 53) afirma que ‘“a patrimonializagdo contemporanea da alimentagdo
aparece a partir do momento em que a ideia de patrimoénio passa do ambito privado para o
ambito publico, do econdmico para o cultural”. Para ele, as culturas alimentares locais estao
sendo rotuladas de Gastronomia, nomeando-as de Patrimdnios Gastronémicos Regionais.

Schulter (2003) concorda que a gastronomia pode ser considerada Patriménio
Imaterial por divulgar a arte do conhecimento, a tradigdo de uma forma abstrata e que esta

diretamente ligada a identidade de um povo.
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“Os habitos culinarios de uma na¢do ndo decorrem somente do mero instinto de
sobrevivéncia e da necessidade de se alimentar” (FRANCO, 2010, p. 25), ou seja, entende-Se
que habitos culindrios vao para além disso; sdo expressdes de uma historia de vida,
organizacao crencas ao qual o individuo esta inserido.

Ele comenta também que “o gosto ¢ moldado culturalmente e socialmente
controlado”, ou seja, a formagdo do gosto ¢ um dos fatores que influem na preferéncia pelos
pratos da regido em que o individuo cresce se desenvolve. “(...) comida para os seres humanos
¢ sempre uma cultura, nunca apenas pura natureza” (MONTANARI, 2013, p. 10); a
humanidade adotou os modos de producdo, preparacdo de alimentos e 0 consumo dos mesmos
como parte essencial de formas de sobrevivéncia, isso desde o inicio da culinaria.

Montanari € um dos importantes autores para gastronomia, e ele trabalha bastante
sobre os termos comida e cultura. Ele traz a comida como cultura em trés fases: “Comida ¢
cultura quando produzida”, “Comida ¢ cultura quando preparada”, “Comida ¢ cultura quando
consumida” (MONTANARI, 2013, p. 15) O homem nd3o usa apenas o que encontra na
natureza; se apropria das ofertas que a natureza dispGe. Quando adquire os produtos basicos
para sua alimentacdo, ele os transforma por meio do uso do fogo e de sofisticada tecnologia
que se manifesta nas préaticas da cozinha (MONTANARI, 2013); ndo se alimenta de qualquer
coisa, mas € criterioso na escolha do seu alimento e esses critérios estdo ligados as dimensdes
econdmicas e nutricionais, e valores simbdlicos da qual a comida se reveste.

A gastronomia vem sendo reconhecida como um importante componente do
patrimdnio imaterial dos povos e possui um importante papel a desempenhar no turismo
cultural. Apresentaremos agora as manifestaches gastrondmicas na cidade de Arraias,
Tocantins, a qual tem uma diversidade de pratos tipicos e ampla ofertas de frutos e insumos
do bioma Cerrado.

Além dos aspectos do patrimdnio, vale destacar os valores e registros de memarias
afetivas e gustativas relacionadas aos preparos ditos tradicionais. O cheiro de um determinado

alimento que nos leva ao passado, para a cozinha de nossas avos, tias, vizinhas.

3.3 ManifestacOes gastrondmicas na cidade de Arraias — TO

Arraias € um municipio localizado no sudeste do Estado do Tocantins, conhecido também
como a “cidade das colinas”, pois ¢ envolta por muitas dessas formagdes. E a cidade mais alta e fria do
Tocantins, situada a uma altitude média de 772,40 metros, com latitude de 12° 55°51” sul, e longitude

de 46° 56’ 16” oeste, com temperatura média de 27,5 °C, clima tropical com estacdo seca. Distante
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415 km de sua capital, Palmas, possui uma &rea total de 5.786,844 km?Z, e uma populacdo de
aproximadamente 11.551 habitantes (IBGE, 2010), composta em sua maioria por descendentes de
negros escravizados e pessoas livres originarias de Bahia e Sdo Paulo, segundo o Portal do Tocantins.

A cidade teve seu inicio no ano de 1730, com a descoberta de um garimpo na Chapada dos
Negros, antigo arraial rico em ouro (Portal do Tocantins, s.d.); com o declinio da minerag¢éo ocorreu
uma grande evasdo urbana e o crescimento da zona rural, onde os moradores se viram obrigados a
buscar uma alternativa de sobrevivéncia e muitos passaram a se dedicar a atividade de agricultura e
pecudria, atividades que perduram até os dias de hoje e que movimentam boa parte da economia local.
Atualmente a cidade conta com uma organizacdo administrativa desenvolvida por 08 secretarias
municipais, servigos estaduais e federais, estabelecimentos de restaurantes e lanchonetes, hotel,
pousadas dentre alternativas de trabalho econémico.

O centro histérico da cidade é marcado pela presenca de arquitetura colonial em estilo
portugués, onde nos casarGes mais antigos ainda é possivel encontrar as iniciais dos patriarcas das
familias que os construiram, com o ano de conclusédo da construg&o.

O municipio é marcado por belas historias, costumes e tradigdes, fatos e acontecimentos que
ndo se perderam ao longo do tempo, permanecem Vivos e presentes na memaria dos arraianos; possui
um grande potencial turistico com riquezas naturais e culturais, como gruta da Fazenda Furnas,
Cachoeira dos Macacos, trilhas que levam a Chapada dos Negros, Morro da Cruz; entre as festas
comemorativas destacam-se os festejos da padroeira Nossa Senhora dos Remédios, celebrada em 09
de setembro, o carnaval que preserva a tradigdo do Entrudo, uma brincadeira em que os envolvidos
jogam agua uns nos outros enquanto percorrem as animadas ruas da cidade ao som das marchinhas
carnavalescas tocadas por uma banda. Capoeira, Sussia, Roda de Sdo Gongalo, Festa de Santos Reis,
S&0 Sebastido também sdo marcantes na cidade de Arraias.

A culinéria brasileira surgiu da miscigenacdo de diferentes culturas, onde as diversas regifes
do pais trouxeram singularidade para a cozinha. Assim também €é a cozinha tocantinense, que tem
entre suas principais influéncias a cultura indigena, portuguesa, paulista, mineira e negra, muito
semelhante a cozinha goiana — até mesmo por ser um mesmo estado até a autonomia do Tocantins, em
1988 —, em pratos como: arroz com pequi, pamonhada e o peixe na telha, segundo o Portal do Turismo
do Tocantins.

O municipio é situado na regido turistica Serras Gerais, e possui grande oferta de frutos e
insumos que sdo marcantes na culinaria da regido nordeste do Goiés e sudeste do Tocantins; essas
regibes usufruem bastante de frutos nativos do Cerrado como cagaita, baru, pequi, cajuzinho do
cerrado, mangaba, buriti, jatobéa, araticum, gariroba, dentre outros. Entre os principais pratos tipicos da
cidade podemos citar bolo de arroz feito tradicionalmente, de forma manual com o auxilio da folha de
banana e assado no forno a lenha; arroz com pequi e/ou galinhada com pequi; beiju com carne seca;

doces de manga, mamdo verde e outros frutos existentes na regiéo.
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Em uma pesquisa de campo realizada por uma turma de académicos do curso de turismo na
comunidade arraiana, no ano de 2017, encontramos um levantamento de dados muito importante
relacionado a culinaria local. Ela traz um inventario de ingredientes que sdo simbolos da cultura de
Arraias, sdo: pequi, mandioca, mangaba, manga, arroz, milho, caju, feijdo de corda, baru, cagaita,
jatoba, murici, caja, fava e araticum, muitos deles sdo tipicos do bioma Cerrado e outros ndo, porém
compdem a agricultura familiar das familias ha anos, sendo principais pratos das suas refeicbes
(ANDRADE, 2017).

3.4 Carne de sol e carne seca, conflitos de regionalismo e nomenclaturas

“A carne de sol é o resultado da combinacdo da aplicacdo de técnicas de salga e
desidratagio parcial da carne” (MENNUCCI, 2009, p. 16). E um produto bastante consumido
por populacBes de algumas regides do Brasil, principalmente no Norte e no Nordeste. Devido
as diferentes nomenclaturas que recebe, é frequentemente confundido com o charque.

Surgiu no Nordeste com a alternativa de manter a producéo excedente da carne bovina
devido as dificuldades encontradas na sua conservacao, diante do baixo nivel econémico da
populacdo que ndo dispunha de equipamentos para refrigeracdo (SOUZA, 2005 apud
MENUCCI, 2009, p. 16).

Inicialmente tratava-se de um alimento destinado a atender as necessidades proteicas
das populacbes locais, vizinhas ou regionais (NOBREGA; SCHNEIDER, 1983 apud
MENUCCI, 2009, p. 16), contudo o uso dessa técnica artesanal se expandiu e se popularizou,
dando margem a uma producdo em condicdes higiénico-sanitarias insatisfatoria e tendo, como
resultado, um produto de vida de prateleira curta (COSTA; SILVA, 2001 apud MENUCCI,
2009, p. 16). Assim, passou de produto consumido regionalmente e utilizado em algumas
receitas para uma condi¢do maior de alcance, sendo apreciado em todo o Brasil, em diversas
preparacgdes de alimentos (MENUCCI, 2009, p. 16).

Atualmente, as técnicas de salgar e secar os alimentos sdo industrializados com
finalidade de melhorar o aumento do seu tempo de vida, preservar sua qualidade e manter as
caracteristicas especiais (EVANGELISTA, 1994; SILVA, 2000 apud MENUCCI, 2009, p.
21), porém, os métodos de conservacao de alimentos usados no passado, de forma empirica,
prevalecem vivos em muitas culturas. A elaboracdo da carne de sol, por exemplo, se
popularizou possibilitando condic¢Oes para que esse produto seja produzido e consumido em
todas as regibes do pais, norteada por tecnologia rudimentar e variavel dentro de uma mesma
localidade (NOBREGA, 1982 apud MENUCCI, 2009, p. 21).
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A producdo de carnes salgadas compreende a elaboracdo de produtos industrializados
e artesanais; a técnica empregada € basicamente a mesma nos dois casos: nas carnes
industrializadas o processo ¢ mais elaborado e dispde de tecnologia e metodologias para
atender os padroes de qualidade e identidade; na producdo artesanal geralmente a matéria
prima usada procede de abates clandestinos e sua elaboracdo ndo obedece critérios (COSTA;
SILVA, 2001 apud MENUCCI, 2009, p. 25).

As carnes salgadas tipicas brasileiras podem ser resumidas em: carne de sol, carne
seca e charque, a diferenca entre elas esta basicamente nas técnicas de preparo, o que lhes
confere caracteristicas variaveis (SIC, 2007 apud MENUCCI, 2009, p. 25). As técnicas
utilizadas na producéo de carnes salgadas produzidas no Brasil serdo descritas a seguir.

A carne seca tem 0 mesmo processo de elaboracdo do charque, porém, recebe uma
quantidade menor de sal. “Para sua obtengao usa-se carne bovina fresca, desossada, cortada
em tiras ou mantas de 3 a 5 cm de espessura, dispostas em camadas” (PINTO et al, 1998;
LARA et al, 1999; SILVA, 2000 apud MENNUCCI, 2009, p. 26).

As mantas sdo mantidas em pilhas de até 2 metros de altura. Ap6s 24 horas as pilhas
sdo invertidas, para que a carne localizada inicialmente no topo passe para a base da
nova pilha. A este processo da-se o nome de “tombo”. Os tombos, ou a inversdo das
pilhas, séo realizados diariamente, durante 3 a 5 dias, com aplicagéo de sal entre as

mantas (salga seca) (PINTO et al, 1998; LARA et al, 1999; SILVA, 2000 apud
MENNUCCI, 2009, p. 26).

Apls esse periodo, as mantas sdo lavadas e expostas ao sol para secagem por
aproximadamente 40 horas, podendo o produto ser comercializado embalado ou a granel
(PINTO et al, 1998; LARA et al, 1999; SILVA, 2000 apud MENUCCI, 2009).

Diferentemente da carne seca, a carne de sol € fabricada de forma tradicional, “ausente
de padronizacdo e de tecnologia sofisticada, propiciando elaboracdo quase que doméstica.
Submete-se a carne bovina e, eventualmente, a caprina, apenas a um leve processo de salga
seca e secagem” (MENNUCCI, 2009, p. 28). A salga é feita com o auxilio das mé&os, que
esfrega o sal (grosso, fino ou moido) e se da entre quatro e oito horas ou, no maximo, 16
horas. Ao contrario do nome que recebe, a carne raramente € levada ao sol, sendo mantida em
locais cobertos e ventilados, resultando em um produto semi-desidratado, com a durabilidade
de 3 a 4 dias, em temperatura ambiente (LIRA; SHIMOKOMAKI, 1998; COSTA e SILVA
2001 apud MENNUCCI, 2009, p. 28).



32

A carne de sol e a carne seca “recebe varias denominagdes, de acordo com o local de
producdo, (...) é utilizada para acompanhar pratos regionais como baido de dois, ou pode ser
servida isoladamente, sob a forma de fil¢” (SIC, 2007 apud MENNUCCI, 2009, p. 28).

3.5 A Pagoca Arraiana

A palavra pagoca deriva de “pa’soka”, que na lingua Tupi significa esmigalhar, pilar
em pildo. E um prato que se encontra em quase todo o Brasil, um legado da tradicéo alimentar
dos povos indigenas, que tinham a mandioca como base da alimentacdo. A difusdo da receita
se deu por volta do século XVII com as caravanas que transportavam produtos para abastecer
as regides centrais do pais. Durante as longas viagens, o tropeiro, que comandava as
caravanas, preparava as refeicdes com ingredientes resistentes, adequados ao transporte
durante as viagens, de facil preparo e de grande valor nutritivo (Sabor Brasil, 2015).

Sobre sua origem, conta-se que 0s primeiros homens que habitaram a Terra Pau Brasil
ja tinham o hébito de se alimentarem com a pagoca, geralmente carregadas em embornais?
para garantir o sustento dos cacadores; servia de alimentacdo também para as mulheres e
criangas que ficavam nas barracas onde se repousavam. No século XX, a pagoca passou a ser
chamada de “matula”; os imigrantes nordestinos a transportavam em sacolejos nos caminhdes
de pau de arara em suas viagens rumo ao sul, em especial para Sdo Paulo.

Com a chegada dos portugueses e africanos ao Brasil, a farinha de mandioca e a carne
seca socadas no pildo ganharam outros temperos e recebeu 0 nome de “pagoca” e passou a ser
a alimentacdo dos negros escravizados, viajantes, boiadeiros, bandeirantes e garimpeiros,
armazenada em cestos, bads, embornais e latas; é de facil conservacédo e desde a era do Pau
Brasil vem trilhando por caminhos ganhando mais notoriedade e valorizacdo e incorporando
nas culinarias no pais.

A pacoca arraiana trata-se de um bem domeéstico. Comida tipica da culinaria arraiana,
e pode ser encontrada nas mesas da cidade e da area rural, e também & servida em hotéis e
restaurantes da cidade, além de locais especificos onde vendem o bem produzido. A produgéo
¢ feita cotidianamente, impregnada na cultura alimentar da cidade, em especial, nas familias
de maior poder aquisitivo, onde ha maior consumo de carne.

No estado do Tocantins tornou-se Patrimonio Gastrondmico e Cultural os pratos:

chambari, a buchada e a pagoca de carne seca.
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Foi aprovado na Assembleia Legislativa do Tocantins um Projeto de Lei substitutivo,
de namero 20, de 31 de janeiro de 2017, de autoria da entdo deputada Luana Ribeiro (PDT),
que declarou as comidas tipicas citadas acima como patriménio cultural e gastronémico do
Estado do Tocantins. O PL foi aprovado na Comissdo de Constituicdo e Justica (CCJ) da casa,
no dia 29 de junho do mesmo ano (BRASIL, 2017).

Sobre a pagcoca de carne seca, a deputada justifica ser um dos alimentos mais
tradicionais do Tocantins, que tem como vantagem a conservacao de sua qualidade por varios
dias sem a necessidade de refrigeracdo. Segundo o PL, assim como a buchada e o chambari, a
pacoca de carne seca também pode ser encontrada em diversos pontos das rodovias, bares,
pracas e feiras populares por todo o Estado.

Posteriormente, em 31 de julho de 2017, foi publicada no Diario Oficial n.° 4.992 a
Lei n.° 3.253, que declara Patriménio Cultural e Gastrondmico do Estado as comidas tipicas:
chambari, a buchada e a pagoca de carne seca; como objetivo reconhecer a importancia dos
pratos tipicos mencionados como simbolos e formas de expressao cultural e gastrondmica do
Estado do Tocantins e entrou em vigor na data de sua publicacdo (BRASIL, 2017).

No entanto, o0 que se observa é que as pacocas produzidas no estado do Tocantins sdo
preparadas com a carne de sol. A pacoca arraiana € tradicionalmente preparado por cortes da
carne de sol em cubos e frita em 6leo quente, é socada/ batida no pildo com temperos como
alho picado, sal a gosto e farinha de mandioca; a carne vai se desmanchando com o bater
ritmado das maos de pildo que se alternam com duas ou trés pessoas batendo, conforme o
tamanho do pildo, de 15 a 20 minutos.

N&o ha uma data especifica do inicio da producdo, o que se sabe empiricamente € que
desde o0 comeco da construgéo da cidade de Arraias produzem a pagoca de carne de sol para o
consumo, pois ela é um alimento de longa duragdo, que ndo requeria processos para a sua
conservacdo. E tradicionalmente feita de forma artesanal e € um dos pratos preferidos da
populagdo. Recebeu essa nomenclatura de “pagoca arraiana” porque para muitos ¢ onde se
produz a melhor pacoca do Estado, por sua vantagem de longa durabilidade sem a
necessidade de refrigeracdo, por sua textura e um gosto bem peculiar, resultado de uma
producdo totalmente artesanal, de acordo com o Portal de Turismo do Tocantins (s.d). Em
uma pesquisa empirica realizada pelos alunos da disciplina de Gastronomia, ano de 2017,
comprova que 96,70% dos entrevistados consideram a pagoca de carne de sol como um dos
trés pratos tipicos da cidade de Arraias (ANDRADE, 2018).

! Embornais sdo sacos que os viajantes e tropeiros usavam para armazenar seus alimentos durante as viagens
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E notavel que o consumo desse prato permanece bem presente na cozinha arraiana. O
produto que outrora era consumida por muitos por questbes de necessidade, hoje, é
consumido por prazer, pois traz a memoria lembrancas da infancia, fatos e momentos que
marcaram sua historia. E bastante comum encontrar esse alimento no dia-a-dia das familias,
nos restaurantes e hotéis, além dos produtores que comercializam. Franco faz uma importante
consideracdo: “Os habitos culindrios de uma nagao nao decorrem somente do mero instinto de
sobrevivéncia e da necessidade do homem de se alimentar. Sdo expressdo de sua historia,
geografia, clima, organizacao social ¢ crenga religiosa” (2010, p. 25).

Fica bem claro que a producdo de pacoca de carne de sol ha muitos anos se enraizou
na culinaria local e o ato do saber fazer permanece vivo, perpetuando-se de geracdo a geracao.
E importante ressaltar que nas cidades vizinhas e em outras localidades existe a producio
desse alimento, porém, a diferenca esta na técnica de producdo. Com o avanco da tecnologia,
o0 processador e o liquidificador substituem o pildo, resultando em um trabalho mais pratico e
rapido, porém com textura e gosto distintos. Nesse municipio a técnica é bem peculiar, 0s
ingredientes sdo socados no pildo de madeira sem vernizar, ja em outras localidades esse

processo € substituido por equipamentos domeésticos.
3.6 Pertencimento e identidade

E perceptivel que a populagéo arraiana, sobretudo as familias tradicionais, atribuem a
preparacdo da pagoca de carne de sol um sentimento de pertencimento e identidade, devido a
retrospectiva do passado histérico desse alimento no processo de construcdo da cidade. Por
muito tempo esse prato foi fonte de subsisténcia para inimeras familias, principalmente para
viajantes, cacadores e familias do campo e ainda hoje permanece presente, sendo
indispensavel na mesa arraiana.

Em uma recente oportunidade alguns produtores locais naturais de Arraias fizeram um
importante dialogo sobre suas relacfes e percepcOes relacionados a esse prato. Criados no
mesmo municipio, sendo a maior parte do tempo na zona rural, lugar onde também
constituiram suas familias, foram unanimes ao dizer que a pagoca de carne de sol fez parte de
suas infancias; as familias sempre produziam por prazer e, as vezes, era substituto de outros
pratos e refei¢cbes em caso de crise financeira.

Relataram que sempre produziam esse prato frequentemente, no dia-a-dia ou em datas

especiais, e em viagens era o lanche que se fazia para o trajeto; para eles, o processo de

feitos, geralmente, de pano grosso ou couro.



35

producdo e degustacdo desse prato remete a uma historia de vida recheada de lembrancas de
momentos especiais dentro do nucleo familiar e do territorio onde viveram.

Os entrevistados falaram sobre a importancia do saber fazer tradicional e transmiti-lo
as geracoes: “Nos aprendemos com nossos pais ao longo de nossa vivencia, hoje temos
nossos filhos e é prazeroso transmitir esse saber fazer, é trazer a memdria deles um
pouco da nossa infancia e dos nossos antepassados”, e fizeram mengdo também sobre o ato
de fazer a pacoca “com amor e por amor”, “Fazer a pacoca, pra nos, € muito prazeroso,
nao € como outro trabalho qualquer, dedicamos e nos entregamos por completo, é como
se 0 sabor e a textura dependessem do nosso amor”.

Atualmente, eles produzem a pacoca de carne de sol também para comercializar.
Alguns vendem apenas na Feira do Produtor, no centro da cidade, e para encomendas locais.
Ja outros comercializam nas cidades vizinhas e até nas capitais como Palmas, Goiania e
Brasilia; lembrando que nos eventos realizados na cidade eles estdo presentes para ofertar aos
visitantes essa iguaria.

Sobre a questdo de comercializacdo, afirmam que é uma oportunidade de
complementacdo suas rendas; com a difusdo desse produto, a demanda é sempre crescente,
além de ser uma forma de compartilhar essa cultura culinaria com outras localidades. Um dos
entrevistados fez o argumento: “Comercializar a pagoca arraiana nio se trata apenas de
valor financeiro, é compartilhar minha identidade, minha histéria e minha cultura e

quero que isso se perpetue pra sempre”.

3.7 Resultados e analise da pesquisa

Para alcancar o objetivo da pesquisa foi aplicado um questionario com perguntas
abertas para pessoas de diferentes perfis da comunidade de Arraias/ TO, entre as faixas etarias
de 18 a 65 anos de idade; os formularios foram aplicados para 20 pessoas, encaminhados via
Google Forms, no periodo de 09/11 a 14/11 de 2020. Dentre as pessoas selecionadas, apenas
13 responderam, os demais se abstiveram por falta de acesso a internet.

Os resultados obtidos estdo apresentados da seguinte forma: as questfes fechadas em
formas de gréaficos e as questdes abertas em formas de textos sistematizados em tabelas.

Como demonstra o grafico abaixo, 05 pessoas estdo na faixa etaria entre 18 a 24 anos,
correspondendo a 33,3% dos respondentes; 05 entre 25 a 34 anos, correspondendo a 33,3%;

04 pessoas sdo da faixa etaria de 35 a 44, correspondendo a 26,7% e uma pessoa entre a faixa
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etaria de 45 a 54 anos. Ressaltando que acima dessas idades ndo houve respondentes por falta

de acessibilidade.

Gréfico 1: idade

De 45 a 54 anos
De 35 a 44 anos
De 25 a 34 anos
De 18 a 24 anos
0 1 2 3 4 5
De 18 a 24 anos De 25 a 34 anos De 35 a 44 anos De 45 a 54 anos
‘ m Sériel 5 5 4 1

O grafico seguinte demonstra o género dos respondentes da pesquisa. 40% deles sao

do sexo masculino, totalizando uma quantidade de 04 homens; do sexo feminino foi um

porcentual de 60%, com total de 06 mulheres.

Gréfico 2: género

SEXO

Com relacdo ao conhecimento do alimento, 93,3% (14 pessoas) dos respondentes

disseram conhecer. Durante a aplicacdo da pesquisa foi perceptivel que muitos conheceram a
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pacoca arraiana por intermédio de familiares, por fazer parte da sua infancia, ou mesmo por

produtores locais que a comercializam.

Gréfico 3: conhece a pacoca de carne de sol

CONHECE A PACOCA DE CARNE DE SOL

7% H Sim = Ndo

Tabela 1: j& experimentou ou fez pagoca de carne de sol

Ja experimentou da pacoca de carne de sol? Caso sim, ja fez?

Respondente Ja experimentou Ja produziu
R1 Sim Sempre faco em casa
R2 Jé experimentei J& fiz também
R3 Ja experimentei
R4 Sim
R5 Ja experimentei Sempre que posso, faco
R6 Ja experimentei
R7 J& experimentei Ja fiz
R8 Sim, quando minha mée
fazia na fazenda
R9 Sim
R10 Sim
R11 Sim Na minha familia sempre
fazemos a pagoca
R12 Ja experimentei Ja fiz também
R13 Sim, ja experimentei
R14 Experimentei J4 fiz também
R15 J& experimentei

Como vimos na tabela acima, quase todos (no grafico anterior 1 pessoa ndo conhece o

prato) os entrevistados ja degustaram desse prato, e, além disso, a maioria ja produziu e ainda

permanece produzindo, sdo poucos 0s que ndo produzem a pagoca de carne de sol.
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A prdéxima tabela esta relacionada as lembrancas de infancia em relagdo a pagoca de
carne de sol que os entrevistados compartilharam conosco.

Como veremos, alguns ndo tem uma lembranca especifica, mas deixam claro que esse
prato foi bem presente ao longo de sua infancia; outros compartilharam relatos de momentos e
que marcaram suas vidas e é bem perceptivel que os mesmos estdo voltados para o contexto
familiar e do territério em que viveram. Alguns dos entrevistados mencionam que sempre

produziam e ainda produzem a pacoca de carne de sol para o lanche durante as viagens.

Tabela 2: lembranca de infancia relacionada a pacoca de carne de sol

Respondente Vocé tem alguma lembrancga de infancia relacionada a pagoca de
carne de sol? Gostaria de nos contar/

R1 N&o diria uma lembranca, mas fez parte da minha infancia sim, pois as
vezes era feita para complementar as refeicdes.

R2 Né&o

R3 Sim, minha mée sempre gostou de fazer a pagoca de carne seca e até hoje
a comunidade tem o costume de fazer a pagoca para a refeicdo de almogo
e lanche.

R4 Era um prato que ndo se comia direto, devido as condi¢des financeiras

para comprar a carne de sol, mas sempre que tinha era muito bom, lembro
gue guando tinha a pagoca 0 acompanhamento era sempre 0 arroz branco,
passado, bem soltinho, e era um banquete. Rsrs

R5 Moravamos na zona rural, minha mée e seus 6 filhos, qguando vinhamos
para a cidade ou mesmo faziamos o trajeto contrario, faziamos a pagoca
para essa longa jornada. A pagoca se utilizava e utiliza até os dias atuais
por causa da durabilidade e ndo necessita de refrigeracao especial.

R6 Né&o

R7 Sim, minha av6 sempre fazia para a mistura da comida ou para levar para
0 lanche na roga.

R8 Sim, quando minha mée fazia na fazenda.

R9 Sim, pois quando era criangca morava na roga e vinha para a cidade de

Arraias de cavalo, 0 que mais carregava na bagagem/mochila era a pagoca
de carne de sol. Como até hoje quando vou viajar sempre levo comigo
pacoca de carne de sol, sendo que para minha familia esse alimento é uma
tradicdo em nossas viagens, reunides em familia, entre outros, a considero
como um dos alimentos mais saborosos.

R10 Sim, minha avo paterna sempre fazia e convidava o0s netos para comer
com arroz “canja”. Era uma festa pra gente! Ela faleceu eu tinha 8 anos
mas até hoje guardo essa lembranca literalmente gostosa.

R11 Meus pais sempre faziam a pacoca, e eu adorava comer ela pura ou entéo
com feijdo e arroz, era e é uma delicia a pagoca temperada.
R12 Sim, sempre quando meus pais traziam a gente a cavalo para estudar na

cidade, tinha sempre uma pagoca ou farofa de feijdo e rapadura para
comer no caminho quando batia a fome.

R13 A pacoca de carne de sol é uma comida bem saborosa que pode ser
acompanhada por varios tipos de comida, além de ser resistente e bem
vendavel, eu adoro pacoca, principalmente socada no pildo.

R14 Sim, levava para escola, era lanche do caminho ou em viagens.

R15 Era sempre comum ser 0 nosso café da manha antes de irmos para escola.
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A tabela abaixo vai demonstrar a percepcéo dos entrevistados em relagdo ao consumo
da pacoca de carne de sol. Veremos que para alguns o consumo aumentou; outros acham que
0 que aumentou foi o reconhecimento e a divulgacdo e ndo 0 consumo; ja outros deixam bem
explicito que o consumo diminuiu em virtude do elevado preco da carne de sol nos ultimos
meses, em especial diante da pandemia do novo coronavirus, por outro lado aumentou a sua
popularidade tanto na cidade de Arraias quanto em outras regides. Fica evidente também que
a pacoca de carne de sol, atualmente estd sendo mais valorizada como elemento cultural

culinario da localidade.

Tabela 3: Na sua opinido, na atualidade, o consumo da pagoca de carne de sol aumentou ou
diminuiu, em relacdo a alguns anos atras?

Respondente Na sua opinido, na atualidade, o consumo da pacoca de carne de sol
aumentou ou diminuiu, em relacdo a alguns anos atras?

R1 Na minha opini&o, o consumo em termo de quantidade diminuiu, mas em
relacdo a divulgacdo teve um aumento.

R2 Aumentou

R3 Acredito que diminuiu.

R4 Aumentou, pois se tornou mais conhecida em todo lugar, devido essa
valorizacdo houve 0 aumento do consumo e da producdo.

R5 Para 0 momento atual, o consumo da pagoca diminuiu e muito. Com a

crise epidemioldgica a qual estamos vivendo, 0 pre¢o da carne aumentou
muito e ela foge dos nossos padrdes de consumo. Nesse momento
devemos optar por trocas mais em conta ou mesmo fazer o consumo da
carne por causa do seu preco atual.

R6 Diminuiu

R7 Diminuiu

R8 Diminuiu, por causa do elevado preco da carne.

R9 Aumentou

R10 A pacgoca ganhou o mundo, popularizou-se e isso acaba aumentando o

consumao. Por outro lado o preco da carne aumentou muito e isso dificulta
a producdo para venda e consumo.

R11 A pagoca esté bastante famosa em nossa cidade e também na regido, mas
ha tempos atras era bem mais falada e procurada também. A assisténcia
social criou o projeto para reverenciar esse lindo saber fazer e foi um
passo importante para trazer a tona novamente a pagoca arraiana.

R12 Na minha opinido, aumentou, devido a divulgagéo e também por ser
diferenciada e muito gostosa.

R13 Na atualidade teve um grande aumento, onde hoje ela é bem reconhecida
como prato tipico da regido.

R14 Aumentou

R15 Creio que aumentou.

Na tabela abaixo estd exposta a opinido dos entrevistados sobre a relevancia da
transmissdo desse saber fazer tradicional. Resumidamente todos sdo unanimes em concordar

que isso é muito importante e necessario para a perpetuacdo e preservacdo da cultura e
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historia alimentar de um povo, visto que, com o0 avanco da tecnologia, outros equipamentos

estdo conquistando espaco e substituindo os utensilios utilizados e a técnica na preparacdo da

pagoca.

Tabela 4: Qual a sua opinido sobre ensinar esse saber fazer para geracdes futuras?

Respondente Quial sua opinido sobre ensinar esse saber fazer para as geracdes
futuras?

R1 Muito importante, pois € um elemento importantissimo da nossa cultura.

R2 Otima

R3 Esse saber fazer tradicional de socar a carne de sol no pildo é muito
importante ser repassado para as proximas gerag@es, porque percebemos
que ja existe mudanga no modo de fazer a pacoca.

R4 Sao saberes culinarios que merecem sim ser repassados para que ndo
morra, pois no mundo de hoje é muito facil perder esses costumes
tradicionais da culinaria regional tradicional.

R5 E de suma importancia, pois devemos ensinar aos nossos filhos para que
essa tradicdo regional ndo se perca.

R6 Seria muito bom, s6 assim essa tradi¢cdo nao se perderia com o0 passar dos
anos.

R7 Seria uma forma de resgate do aproveitamento da carne em época que ndo
tinha tanto recurso como hoje em dia (geladeira, freezer, etc)

R8 E sempre legal carregar as lembrancas dos nossos antepassados.

R9 Magnifica

R10 Muito importante perpetuar habitos e culturas.

R11 Vejo que é extremamente importante passar esse conhecimento pra frente.
Na minha familia todos sabem preparar a pagoca.

R12 Muito importante eles conhecerem como é o preparo desse prato saboroso.

R13 Incentivar sempre as pessoas para aprender essa pratica, porque é um
alimento que a maioria da populagdo gosta. E também para o
fortalecimento da identidade da mesma.

R14 Serd 6timo e necessario.

R15 E muito importante, esse saber fazer esta ligado ao modo de vida de
pessoas de diversas regides. E uma maneira de preservar a historia
alimentar de um povo.

A tabela abaixo mostra qual a opinido dos entrevistados sobre as diferencas entre a

pacoca arraiana e as que sdo produzidas em outras regides. Observe que as respostas de

alguns estdo voltadas para a textura e gosto do alimento; ja outras estdo voltadas para a forma

de preparacdo e valor cultural. Porém, fica evidente a importancia do saber fazer tradicional e

a valorizacdo na preservacédo dessa cultura alimentar.
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Tabela 5: Para vocé, o que torna a pagoca arraiana diferente das que séo produzidas em outras

localidades?

Respondente Para vocé, o que torna a pagoca arraiana diferente das que sao
produzidas em outras localidades?

R1 Acredito que 0 amor que as pessoas que produzem, colocam na hora de
producdo da mesma.

R2 Nada

R3 A diferenca € o preparo tradicional. A carne é somente passada ao sol e
socada no pildo de madeira.

R4 O saber fazer, a maneira como ela é feita, toda de forma artesanal, a carne
seca gue tem todo um processo, toda uma higiene pra que ela fiqgue hum
ponto bom e o preparo de modo geral: de fritar a carne, socar no piléo,
pildo produzidos aqui também, tudo isso influencia no processo e na
valorizacéo.

R5 Cada localidade possui uma especificidade a sua tradi¢ao; no nosso caso, a
farinha de mandioca, 0 nosso ouro branco, a nossa carne verde ganham e
déo todo o sabor especial a nossa pagoca arraiana.

R6 Nao sei te responder, pois nunca comi de outra pagoca.

R7 Tanto aqui ou em outra localidade, o que diferencia é a forma de preparo.

R8 N&o sei explicar, pois nunca experimentei, mas pretendo.

R9 Para mim s&o varios fatores, mas irei destacar 2: sendo a farinha arraiana e
o0 pilar da carne no pildo, isso sim, faz a diferenca.

R10 Certamente além da forma peculiar de fazer tem toda a alegria e satisfagdo
durante o preparo. E muito além de um prato, é representaco de parte da
historia de um povo.

R11 Séo os elementos utilizados que fazem ela ser especial e diferente das
demais. E o processo todo manual, é a farinha vinda das comunidades
também derivada do processo manual, e € o socar do pildo que da o toque
da pacoca.

R12 Acredito que seja a forma de preparar a pagoca que é no capricho e
também regada de muito amor.

R13 Para mim a diferenca é que a pagoca arraiana tem a sua originalidade,
porgue ela é feita de carne seca pilada no pildo com farinha de mandioca
feita com carinho onde os clientes sentem satisfeito e colocam em
divulgacdo para 0s demais conhecerem e experimentarem.

R14 Tradicional da cidade, com sabor da roga.

R15 A farinha e o pildo

A tabela abaixo vai apresentar com que frequéncia a pagoca de carne de sol €

consumida no territorio arraiano. Observe que, alguns a consomem frequentemente,

independe de data ou horario; outros a consomem em datas especiais: comemoragoes,

recepcdo de visitas, festividades, reunido familiar.

Tabela 6: Na sua familia a pagoca é consumida com muita frequéncia ou em época especifica?

Respondente Na sua familia a pacoca é consumida com muita frequéncia ou em
época especifica? Alguma data especial ou comemorativa?

R1 Uma vez ou outra, ndo com muita frequéncia.

R2 Algumas datas.

R3 De vez em quando a familia consome a pagoca.
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R4 Quase ndo consumimos a pagoca arraiana especifica, mas sim a que
produzimos em casa mesmo.

R5 Ela ja foi consumida com mais frequéncia, mas devido ao prec¢o atual que
a carne vem alcangando fica dificil manter esse consumo. Nao a comemos
em data especial, mas a medida que achamos necessario. Exceto quando
temos visita especial a caminho de nossas casas que prezam pelo consumo
dessa iguaria.

R6 Eu ndo diria com frequéncia, mas de vez em quando faco..

R7 Em época de festas

R8 Geralmente ndo consumimos muito.

R9 Com frequéncia.

R10 Consumimos muito, independente de data ou horario especifico. Pagoca l&
em casa, pode ser no café da manhd, almoco, lanche e janta.

R11 Sempre fazemos, e quando ha uma ocasido especial mais um motivo para
ter pacoca na mesa.

R12 Sempre consumimos no dia-a-dia.

R13 Com frequéncia

R14 Né&o é com frequéncia.

R15 Ainda ndo fiz

Enfim, a Gltima questdo do formulario foi para os entrevistados compartilharem o
modo como produzem a pacoca de carne de sol, bem como a receita. Unanimemente,
descreveram que o prato é feito artesanalmente, e consiste em fritar a carne de sol até ficar
com uma cor avermelhada; logo apo6s coloca-se aos poucos a farinha de mandioca no fundo
do pildo, e em seguida a carne. Dai vem o processo de socar até se tornar uma mistura
homogénea.

A preparacdo da pagoca arraiana é peculiar e percebemos isso em minimos detalhes,

mencionados a seguir:

Apos a preparacdo o 6leo que utilizou para a fritura pode ser misturado um pouco na
pacoca; isso a deixa mais macia e saborosa;

A adicao de temperos (alho, cebola e pimenta) é opcional, porém, indispensavel;

A escolha da carne é fundamental, deve ser uma carne de qualidade, ndo gordurosa;

E utilizada a farinha de mandioca tradicional sertaneja produzida nas comunidades
tradicionais do municipio;

No ato da fritura € indicado mexer a carne pra que ela frite uniformemente;

Para os arraianos ndo é so6 a forma de preparacdo que da sabor a pagoca, ha um
segredinho especial: para a producgdo, usa-se o pildo e a mao de pildo, utensilio de
madeira feito artesanalmente por artesdos locais, e é recomendavel que nédo seja

envernizado.



IMPORTANTE:
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ARRAIANA
RECEITA

UTENSILIOS:

- Em um recipiente corte a carne
em pedagos médios, passe dgua,
escorra e reserve;

- Leve a carne ao fogo para que
sua umidade seja evaporada,
somente depois acrescente o dleo
na panela/frigideira escolhida;

- Deixe que a carne frite até ficar
vermelha, no ato da socagem ela
ird se desfazer mais rapido junto a
farinha;

- Forra-se o fundo do pil&o com a
farinha, depois a carne e a
pimenta;

- Soca-se a mistura até que
adquira uma cor marrom;

- Mistura-se com uma colher.

A pagoca estd prontal

- 5009 de carne de sol de
qualidade, n&o gordurosa;

- kg de farinha de mandioca
tradicional sertaneja;

- lunid de dleo de soja para fritar;
- Pimenta malagueta seca, a
gosto.
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4 O GOsTO E A MINHA EXPERIENCIA

A sigla GOsTO corresponde aos sabores e insumos existentes nos territérios do
nordeste goiano e sudeste do Tocantins, estados localizados na regido turistica Serras Gerais.
E um projeto de pesquisa e extensdo vinculado & Universidade Federal do Tocantins, no
ambito da disciplina de Gastronomia, Gestdo e Cultura, coordenado pela professora mestra
Thamyris Andrade, com a finalidade fomentar e valorizar a culinaria dos povos cerratenses,
de forma a conhecer e valorizar o Cerrado, bioma no qual esta situada a cidade de Arraias.

Dentro do projeto “GOsTO — um punhado de mandioca e um bocado do cerrado”, sdo
desenvolvidas varias atividades que incluem leituras, producdo de textos, planejamento, a
organizacédo do Festival Gastrondmico de Arraias/ TO, pesquisa, levantamento de dados sobre
as referéncias gastronémicas na regido, producéo da cartilha sobre os frutos do cerrado, dentre
outras atividades propostas.

No ano de 2019 foram desenvolvidas diversas a¢des nas quais eu, sendo integrante do

projeto, tive a oportunidade de participar, apresentadas a seguir.

Coffebreack: essa atividade foi realizada durante o 1l Seminario de Libras, coordenado
pelo professor Vinicius, no campus universitario de Arraias; onde uma diversidade de pratos
foi feita; tivemos a oportunidade de apresentar aos participantes uma variedade de opgdes que
0 bioma do nosso territério oferece e que, por muitas vezes, nao atribuimos o seu devido
valor.

Lembro-me bem que uma das receitas que mais me chamou a atencdo foi o pao de mel
do Cerrado produzido por uma de nossas colegas, com o recheio do jatoba-do-cerrado, fruto

que pode ser usado em diversas receitas, porém, a comunidade ainda desconhece.



45

Figura 1: pao de mel

Foto: Thamyris Andrade (setembro, 201)

Para esse evento fizemos também o tradicional bolo de arroz feito na panela sobre o
fogdo caipira, bolo de mandioca, tapioca ou beiju, sucos de frutos nativos do cerrado, sorvete
de mandioca com calda de cajuzinho do cerrado e castanha de baru, receita de um académico.

Assim, os participantes do seminario degustaram um pouco do que temos em nosso Cerrado.

Il Festival Gastrondmico de Arraias: nos dias 12 e 13 de outubro de 2019 foi
realizado a 3% edigdo do Festival Gastrondmico de Arraias, evento construido e desenvolvido
pelos alunos do curso de Turismo Patrimonial e Socioambiental da Universidade Federal do
Tocantins, campus Arraias, e com 0 apoio da prefeitura municipal.

Tive a oportunidade de ser uma das integrantes da comisséo de producgéo do festival,
que é desenvolvido em quatro etapas, sendo elas: elaboracdo e publicacdo do edital para as
inscricbes dos concorrentes; avaliagdo dos pratos inscritos no festival; curso de higiene
pessoal e manipulacdo de alimentos, uma etapa que é considerada por todos, uma das mais
importantes, pois esse curso tem por finalidade de preparar o participante a usar seu ambiente

de trabalho (a cozinha) da melhor forma possivel; e, a Ultima etapa é a realizagdo do evento.

Producgéo do fermento natural: j& no ano de 2020, em virtude da pandemia do novo
coronavirus, foi realizada a distancia uma sequéncia de aulas que consistiu na producéo de um
fermento natural e, em seguida, um produto final com esse fermento, que foi o pao Cristo.

Os encontros virtuais se deram por meio do aplicativo Google Meet, ministrado pela

coordenadora do projeto; foi um desafio, pois se tratava de um produto que algumas de nés
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nunca haviamos feito, mas confiamos no nosso potencial e obtivemos um resultado
satisfatorio com um alimento produzido por nés mesmas, onde acompanhamos de perto como
se da o processo de transformacéo do fermento, o crescimento e a finalizagcdo com o pao.

A receita que nos foi proposta trata-se de um alimento saudavel, inclusive para pessoas
intolerantes a lactose, econémico e saboroso, além de nos despertar o interesse e amor ao
alimento que produzimos e valorizar a diversidade de frutos e insumos que temos ao nosso
alcance e que muitas vezes ndo sabemos o seu devido valor. Apds o término desses encontros
sinto que a minha visdao ampliou em relacdo as ofertas naturais que o bioma Cerrado nos
propde, mais do que nunca, hoje prefiro aquilo que é saudavel e que esta presente no meu
cotidiano.

Documentario: ainda com o0s encontros virtuais, foi-nos proposto o documentario
“Historia da Alimentag¢do no Brasil”, de Luiz Camara Cascudo, considerado um dos maiores
registros historico e socioldgico da culinaria brasileira. A série contém 13 episodios, cada um
com duracao de, aproximadamente, 26 minutos.

Camara Cascudo dedicou-se a viajar pelo Brasil entre os anos de 1943 e 1962. Ele
entrevistava ex-escravizados, pessoas nas feiras, especialistas, visitou casas de pessoas Nnos
quatro cantos do pais, foi para Africa e grande foi o seu empenho para trazer em sua obra um
levantamento com detalhes minuciosos sobre a alimentacéo brasileira.

E assim encerramos nossa participacdo no projeto GOsTO, foi de extrema relevancia
para nossa vida profissional, com muito aprendizado. Hoje nos sentimos mais qualificados;
trabalhar em equipes e compartilhar fungdes contribuiu para nossa formacgao académica e nos
fizeram crescer pessoalmente e aqui estd a conclusdo dessa pesquisa, um dos frutos desse
brilhante projeto que mudou radicalmente nossa visdo com relagdo ao nosso territorio, Nosso

bioma, nossa vida.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A producdo da pacoca de carne de sol, nomeada também como pacoca arraiana, esta
intensamente ligada ao modo de vida da populacéo, principalmente das familias tradicionais.
E um prato indispensavel na mesa dos arraianos, independente de datas, horario ou eventos; é
servida diariamente em hotéis e restaurantes da cidade.

Sua producdo e consumo estdo enraizados nessa culinaria desde a fundagéo da cidade
e se mantém até os dias de hoje. Porém, vimos nos resultados da pesquisa realizada que
alguns fatores despertam preocupacao na preservacao e perpetuacao dessa cultura alimentar.

Com o avanco da tecnologia a forma de preparacdo desse prato estd deixando de ser
produzido artesanalmente; o pildo esta sendo substituido por processadores e liquidificador
que acelera o processo, contudo, estes equipamentos ndo ddo 0 mesmo sabor e textura a
pacoca. Além disso, a transmissdo desse saber fazer tradicional, aos poucos, estd deixando de
existir; as familias que mais produzem sdo as mais tradicionais; e 0 aumento na precificagao
da carne também esta influenciando na diminui¢do do consumo e producdo desse alimento.
Essas sdo as justificativas pelas quais evidenciaram a diminui¢ao do consumo.

Por outro lado, a pacoca atualmente ganhou mais reconhecimento como elemento
cultural. A populacdo reconhece que nao é apenas um prato comum, é parte de seu estilo de
vida, um alimento que traz histéria e momentos inesqueciveis.

O relatorio foi organizado em capitulos que pudessem facilitar a compreensdo do
leitor; no primeiro capitulo apresenta uma breve histdria da gastronomia, desde a origem até a
globalizagdo, para esse fim embasou-se na obra “De cacador a gourmet”, de Ariovaldo
Franco. O segundo dialoga sobre a gastronomia enquanto elemento cultural, esse capitulo nos
fez chegar até aqui para afirmar e confirmar que a pagoca de carne de sol € sim um elemento
culinario da cidade de Arraias, fundamentado em importantes autores com teorias que
dialogam com grande dominio sobre os temas “comida e cultura”, “gastronomia tradicional”,
“saber fazer tradicional” e “patrimdnio imaterial”. O terceiro capitulo aborda o objeto de
pesquisa desse trabalho, apresenta um pouco da diversidade de pratos tipicos existentes no
municipio e faz mengdo também das ofertas naturais com frutos e insumos do cerrado.

Apesar dos obstaculos que surgiram ao longo do desenvolvimento deste trabalho,
considero que consegui alcancar os objetivos gerais e especificos e, ainda, tive a percepcao de
que, apesar desse alimento ser um elemento culinario cultural, h4 uma preocupacao por parte

da populacédo na perpetuacgdo e preservacdo desse bem imaterial.
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APENDICE A - ROTEIRO DE ENTREVISTA

ROTEIRO DE ENTREVISTA
PESQUISA SOBRE A PACOCA ARRAIANA
Formulario n° Local de Aplicacao

A | Pesquisador: B | Data da aplicagao: CDINOTVOAO YL Feriado

A aplicacgdo desta entrevista consiste numa das etapas da realizacdo do Relatdrio Técnico Cientifico — RTC a ser desenvolvido
dentro da Universidade Federal do Tocantins no Campus de Arraias, pela académica Jessica Floriano da Silva, do curso de

Turismo Patrimonial e Socioambiental. As perguntas sdo simples e de carater investigatério para processos metodolégicos da
pesquisa.
Nome / Familia Idade:

() 18 a 24 anos
() 25a34anos
01 02 () 35a44anos
() 45ab54anos
() 55 a 64 anos
( ) acima de 65 anos

Sexo: Vocé conhece a pagoca de carne de sol?
03 . 04 .
) Masculino DSim
) Feminino D N&o
Caso sim, vocé ja experimentou ou ja fez? Vocé tem alguma lembranca de inféncia relacionada a
pacoca de carne de sol?
05 06
Em sua opinido, na atualidade, o consumo de pacoca de Qual a sua opinido sobre ensinar esse saber para as
carne de sol atualmente aumentou ou diminuiu, em geragdes futuras?

relacdo a alguns anos atras?

07 08

Para vocé, o que torna a pagoca arraiana diferente das Na sua familia, a pagoca arraiana é consumida com
gue sdo produzidas em outras localidades? muita frequéncia ou em época especifica? Alguma data
especial ou comemorativa?

09 10
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APENDICE B - FOLDER SOBRE A PACOCA ARRAIANA

IMPORTANTE:

PACOCA
ARRAIANA

//

PACOCA
ARRAIANA
RECEITA

UTENSILIOS:

- Em um recipiente corte a carne
em pedagos médios, passe dgua,
escorra e reserve;

- Leve a carne ao fogo para que
sua umidade seja evaporada,
somente depois acrescente o éleo
na panela/frigideira escolhida;

- Deixe que a carne frite até ficar
vermelha, no ato da socagem ela
ird se desfazer mais répido junto a
farinha;

- Forra-se o fundo do pil&o com a
farinha, depois a carne e a
pimenta;

- Soca-se a mistura até que
adquira uma cor marrom;

- Mistura-se com uma colher.

A pagoca esté pronta!

- 500g de carne de sol de
qualidade, n&o gordurosa;

- lkg de farinha de mandioca
tradicional sertaneja;

- lunid de éleo de soja para fritar;
- Pimenta malagueta seca, &
gosto.




