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Cultura alimentar no contexto do
sistema familiar rural contemporianeo
na Zona da Mata de Minas Gerais

Introducio

Neste artigo apresento um recorte de pesquisa realizada, em 2015, com
familias rurais dos municipios de Piranga, Presidente Bernardes e Porto
Firme, na Zona da Mata Mineira. A pesquisa foi elaborada para tese de
doutorado cujo objetivo foi analisar o significado da comida e as rela¢oes
de comensalidade, atendo-se as mudangas e permanéncias referentes as
préticas alimentares das familias. Mais especificamente, analisar a
articulacdo entre o tradicional e o moderno, o processo de escolha
alimentar e os principios que a determinam, como hébitos e cultura
alimentar, praticidade, custo, a importancia da cultura herdada na
reprodugdo do gosto, no processo de significagdo e ressignificacdo da
comida atrelada as praticas, aos saberes e aos hébitos, tanto no cotidiano
quanto nos rituais. Tais familias estdo inseridas em uma das regides mais
antigas de Minas Gerais, uma das primeiras onde teve inicio a exploracao
de ouro pelos bandeirantes no Estado, por volta de 1693. Presidente
Bernardes e Piranga possuem a maior populagdo rural da Zona da Mata
mineira, segundo dados do IBGE de 2010. Piranga, anteriormente
conhecida como Guarapiranga, abrigou como distritos os atuais
municipios de Porto Firme e Presidente Bernardes (antes chamado de
Calambau) e que foram emancipados em 1953.

A pesquisa trouxe importantes contribuicdes no que se refere aos
habitos e praticas alimentares das familias, sejam aquelas que
permanecem no cotidiano e em ocasides especiais, mas também as
mudancas que estdo ocorrendo como reflexo da resposta dessas familias
as transformacbes que ocorrem no mundo contemporaneo. A
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metodologia escolhida foi qualitativa, utilizando-se da entrevista
semiestruturada com 40 familias, da observacao, de registros fotogréficos
e do caderno de campo. Entre outras questdes, busquei verificar junto as
familias a influéncia da heranga culinaria envolvendo a cultura imaterial
(eventos relacionados a comida que sdo tradicionais na familia); a
representagdo das préticas alimentares no tempo passado e presente e o
papel dos guardides da tradi¢do da culinaria familiar; a relacdo com a
tradigdo, bem como com os modos de alimentagdo moderna.

Se a agdo de comer é algo tdo intimo ao ser humano, conforme reflete
Mintz (2001), analisar os habitos e as praticas alimentares de pessoas e
grupos se torna uma atividade de grande responsabilidade. Trabalhar os
dados de forma analitica e critica, a luz das abordagens tedricas e,
portanto, longe do julgamento do senso comum é o papel do pesquisador.
A pratica empirica é também trabalho analitico e reflexivo, mas é
sobretudo - concordando com a ideia de Peirano (1995, p. 57), “trabalho
artesanal, microscépico, detalhista e que traduz, como poucas outras, o
reconhecimento do aspecto temporal das explicagdes”.

Para esta pesquisa, as questdes em torno dos habitos, praticas
alimentares e sociabilidades das familias rurais foram fundamentais para
a investigagdo cientifica pretendida. Assim, foi necesséria a compreensao
por parte dos interlocutores da importancia de sua participagdo. Coube a
eles, apds o entendimento da pesquisa, abrir a sua intimidade alimentar
cotidiana. Fui convidada pelos entrevistados - mulheres, na maior parte -
a “adentrar e puxar assento” na cozinha. Também me convidaram para
conhecer o quintal, colher verdura na horta e, inclusive, a participar das
refeigdes, fosse almoco, fosse “merenda” ou mesmo apanhar frutas
diretamente do pé durante conversas ocorridas no pomar. Assim, por seis
meses, percorri regides rurais de desses municipios fazendo descobertas,
aprendendo, apreendendo, dialogando, analisando, questionando e
refletindo sobre os sentidos da comida e do comer no espago rural
contemporaneo das familias pesquisadas. Neste sentido, é importante
clarear a concepgdo de rural que orienta este trabalho. Refere-se a um
rural que ndo é estdtico e nem preso ao passado, tampouco homogéneo.
Consciente de que o Brasil é formado por muitos rurais e que a divisdo
entre rural e urbano vai se tornando cada vez mais dificil de ser percebida
na contemporaneidade. Adotamos, neste sentido, sobretudo as
compreensdes da categoria de rural de Carneiro (1998, 2005 e 2012) e de
Wanderley (2000 e 2010).

O suporte tedrico

As andlises da pesquisa empirica foram construidas a luz das
abordagens teéricas da antropologia e sociologia da alimentagdo e da
histéria da alimentacdo. Toda a bagagem teérica foi muito importante
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para a trajetéria da pesquisa, mas sobretudo, aquelas leituras que
tornaram mais claras as correlagdes entre alimentagdo/comida e cultura
permitindo absorver que a natureza da alimentacdo pouco faz sentido
quando apreendida isoladamente, ou seja, fora do seu contexto
sociocultural. Neste sentido, vejamos como alguns estudos refletem sobre
isso.

Crotty (1993, apud DELORMIER et al.,, 2009) defende que a pratica
alimentar abrange duas acepgbes. Aquela posterior a ingestdo do
alimento e que esta relacionada ao universo da biologia (fisiologia e
bioquimica) e aquela anterior a ingestdo. Este ultimo est4 relacionado as
questdes culturais e sociais, ou seja, a natureza social do comer. Segundo
a autora, no campo da disciplina da nutri¢do da-se pouco valor a este
altimo aspecto, até mesmo devido aos seus objetivos técnico-cientificos.
Ambos os autores defendem que ndo considerar os aspectos sociais e
culturais no campo de interesse representa, de certa forma, uma limitagdo
a qualquer disciplina. Consideram que o processo de escolha alimentar,
na maior parte das vezes, ndo se da primeiramente pela opg¢ao nutricional,
mas sim pelas influéncias do convivio social cotidiano, presentes nas
rela¢Oes familiares, no local de trabalho, na escola e em outros espagos de
convivéncia que permitem trocas e participam na construgdo das praticas
alimentares.

A atribuicdo de status simbolico dado ao alimento e ao ato de comer é
definida, segundo alguns autores, pela diferenga semantica entre
“comida” e “alimento”. DaMatta (1987), ao estudar a comida brasileira,
defende que toda substancia nutritiva é um alimento, mas nem todo
alimento é comida. Alimento, aponta o autor, é universal e geral, é o que o
individuo ingere para se manter vivo, ja a comida ajuda a situar uma
identidade e definir um grupo, uma classe, uma pessoa. “Temos o
alimento e temos a comida. Comida ndo é apenas uma substincia
alimentar, mas é também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se”
(DAMATTA, 2001, p. 56). Em uma aproximacdo a DaMatta (1987),
Woortmann (1985) considera “comida” como o oposto de mantimento,
embora derive dele. Pois comida é a transformacdo do mantimento
através da culindria.

Neste sentido, comer proporciona uma relagao de intimidade entre seres
humanos, pois hé o investimento psicossocial no processo de escolha dos
alimentos. A prépria ingestao alimentar demonstra a intimidade existente
entre a comida e o corpo considerando que trata daquilo, que segundo
Mintz (2001, p. 31), “é colocado para dentro do corpo”. O autor defende
que “nenhum outro comportamento ndo automaético se liga de modo tao
intimo a nossa sobrevivéncia”. Comida é, assim, o alimento transformado
pelas representagdes sociais e culturais. E o que sugere também
Montanari (2008). Para este autor, diferentemente das outras espécies
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animais, o homem aproveita os alimentos que encontra na natureza, mas
isso ndo o impede de querer também criar a prépria comida usando esses
alimentos bésicos encontrados, mas transformando-os pelo uso do fogo e
das praticas tecnolégicas que se desenvolvem nas cozinhas. “Os valores
de base do sistema alimentar se definem como resultado e representagao
de processos culturais que preveem a domestica¢do, a transformacdo e a
reinterpretagdo da natureza” (p. 15). O consumo dos alimentos também é
tratado como cultura pelo autor, uma vez que o homem escolhe o que
comer baseado em critérios de ordem econdémica, nutricional,
preferéncias, mas também em simbologias atribuidas ao alimento,
portanto, comida. Por essas razdes “a comida se apresenta como elemento
decisivo da identidade humana e um dos mais eficazes instrumentos para
comunica-la” (p. 16).

Sobre o perfil das familias

Na regido pesquisada predomina a agricultura de base familiar. As
familias pesquisadas possuem em média 3,6 pessoas, sendo a maior parte
composta por casais de aposentados morando sozinhos. Porém, em
algumas delas, filhos que moram nas proximidades se responsabilizam
pelas atividades produtivas do sitio dos pais. A produgdo agricola é
basicamente para autoconsumo, com comercializacdo do excedente. O
cultivo de milho objetiva a produgdo de fubd, que possui importancia
fundamental para a alimentacdo das familias e dos animais. O fubd é
utilizado na preparacao do angu - alimento consumido sempre no almogo
e no jantar e na elaboracdo da broa, uma das principais quitandas
elaborada diariamente.

As atividades centrais para a geracdo de renda correspondem aos
processos de producgdo de leite, carvéo, café, feijao e cachaca. As familias
desenvolvem duas ou trés atividades ao mesmo tempo: leite e carvao; café
e feijao consorciados e carvao; leite e café. A produgdo para autoconsumo
se baseia em milho, feijdo e outras leguminosas, hortalicas, frutas, frangos
e porcos caipiras. Naquelas familias em que a aposentadoria é a dnica
fonte de renda, a producdo agricola se destina apenas para o
autoconsumo. Nas familias em que a renda é obtida da atividade agricola
e de outra fonte, a maior parte desta dltima é gerada pelo trabalho das
mulheres envolvidas nas atividades de serventes e merendeiras nas
escolas rurais e urbana, ou como diaristas em casas proximas e hd, ainda,
as que produzem quitandas e salgados para vender no entorno ou na
cidade préxima.

Atividades cotidianas de trabalho nos sitios

A maior parte de meus interlocutores foi composta por mulheres.
Mesmo quando os homens estavam presentes elas eram as mais ativas no
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dialogo. Assim, muitas das informagdes sobre o trabalho do cotidiano
estdo vinculada a realidade vivenciada por elas, cujas atividades sdao
muito diversificadas. Envolvem os cuidados da casa, do quintal, da horta,
a alimenta¢do da familia, atividade leiteira, de rocado e carvoaria e, em
alguns casos, trabalho externo ao sitio que lhes garantem renda. Observei
pelos depoimentos que o trabalho com a horta nao é visto como uma
atividade agricola porque ela é percebida como extensdo do quintal e da
cozinha e, portanto, esta ligada aos elementos da casa e ao trabalho que
envolve o ambiente doméstico - incluindo a preparagdo da comida. O
trabalho do entorno préximo a casa, como galinheiro, chiqueiro e horta, é
considerado pelos entrevistados e entrevistadas como sendo de
responsabilidade feminina. Trabalhar na roga significa o servico de
capina, de rocar o milho, o feijdo, colher café etc., considerado pela familia
como de responsabilidade masculina.

As familias formadas por aposentados, que representam a maioria nesta
pesquisa, tém uma realidade cotidiana de trabalho menos ativa. Ao
falarem de seu dia a dia os homens disseram quase nao executar mais
atividades agricolas como a capina e o rocado. Fazem uma ou outra
atividade, que consideram uma ajuda a esposa que é o cuidado do servigo
do entorno da casa, que envolve cuidar das galinhas e alimentar os
porcos. Fazem isso “para nao ficar parado de tudo”, conforme justificou
Nélio? (70 anos, morador de Sao Domingos em Porto Firme).
Diferentemente dos homens, as atividades das mulheres aposentadas
envolvem mais atividades, incluindo a de cozinhar e cuidar da casa.

Cultura e praticas alimentares no sistema familiar rural: relacGes
com a comida, permanéncias e mudancas

A alimentacdo do cotidiano das familias entrevistadas estd composta do
que classificam como comida forte e comida fraca. A primeira é aquela
que da “sustan¢a®”, ajuda a segurar a fome por mais tempo; a segunda
sdo os alimentos leves como frutas, saladas e mesmo o 6leo vegetal. Para
eles isso tem a ver com a légica de trabalho, ou seja, o objetivo é néo
precisar interromper as atividades com frequéncia para se alimentar. A
percepcao sobre “comida forte” das familias se assemelha aquela
discutida por Branddo (1981) em sua pesquisa com agricultores em
Goiania. O autor considera que a relacdo forte/fraco que atribufam a

2 Os nomes dos entrevistados citados no artigo sdo pseudonimos, para garantir a ndo
identificagdo dos entrevistados.

3Alimento ou refeicao forte, que da forca e vigor. Nao sustenta a fome. Mata a fome e sustenta
o corpo por periodos mais longos de esforco. Sustenta o corpo para viver, trabalhar, manter a
satde, sustenta a disposicdo para a vida. Sustenta o corpo sem fome ou com fome
administravel por mais tempo que as comidas leves.
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comida estava diretamente ligada a capacidade desse alimento em
garantir ao agricultor maior tempo de trabalho sem sentir fome. Para
meus interlocutores comida forte é principalmente aquela feita com
gordura de porco caipira. Essa observacdo é feita em contraposicdo ao
6leo vegetal, como expressa o depoimento de um dos homens que
entrevistei.

Aqui, se fizer a comida com 6leo, a barriga comeca a roncar
rapidinho... o 6leo é fraco... ndo sustenta... a gordura de porco é
forte... no servigo que a gente mexe assim que é pesado, tem de
comer comida que sustenta (Carlos, 49 anos, morador de
Posses, Porto Firme, MG, 2015).

Zaluar (1979) observou a importancia da classificacdo da comida em
estudo com comunidade de baixa renda na area urbana. Descreve que o
grupo classifica alimentos que consideram como “comidas” porque
conferem saciedade (carne, gordura de porco, arroz, feijio e macarrao) e
alimentos que apenas “enganam a fome” (saladas, frutas, verduras, peixe
etc.), servindo para o grupo apenas como complemento.

No grupo que pesquisei, objetivando o consumo da gordura, mais da
metade das familias cria suinos, geralmente engordado um animal de
cada vez. H4 um ditado que diz que “do porco s6 ndo se aproveita o
grito”, pois é possivel usar também o intestino para envolver as massas
de linguigas e chourigos; o pé, o rabo, a orelha e o focinho para feijoada; a
pele para fazer torresmo. Nao é dificil entender por que a criacdo dos
suinos caipiras demonstrou ser tdo importante no grupo pesquisado. A
alimentagdo dos porcos pode ser produzida nos proprios sitios, como o
fubé, a cana-de-agtcar, a silagem de mandioca e até abdboras e batatas-
doces cozidas misturadas ao fuba.

Segundo os agricultores que “engordam o capado”,* o animal é abatido
sempre que a gordura acaba, mas mata-se também em véspera de festas
como Natal e Ano Novo e, ainda, em casamentos e demais festividades.
Em 2012, na festa de bodas de ouro dos sogros de Lola, moradores da
comunidade de Xopot6, em Presidente Bernardes, parte da criagdo
existente no sitio foi abatida. Segundo Lola: “matamos dois capados de 17
arrobas e mais de 15 galinhas caipiras... ah e muita linguica também... mas
a carne de boi, nés compramos”. Da mesma forma, Eliana (69 anos,
moradora de Itapeva, em Presidente Bernardes) informou que para a sua
festa de bodas de ouro com Saturnino, ocorrida em junho de 2014 no
quintal da casa, a familia matou dois porcos e aproximadamente 10
frangos caipiras.

4 Termo que escutei com frequéncia durante a pesquisa. Trata-se do porco castrado destinado
a engorda.
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No cotidiano das familias, engordar um porco no quintal tem a funcao
tanto de obter a gordura (banha) como a carne que na maioria das casas é
conservada na gordura e conhecido como “porco ne lata”. O que mais
ocorre é a carne acabar antes da gordura. Se em tempos passados usar a
gordura para conservar as carnes era uma necessidade, ja que ndo havia
geladeira, atualmente esse hdabito permanece por razdes culturais e
também pelo sabor diferenciado, como apontado no depoimento de
Laércio, 68 anos:

Mesmo tendo geladeira, a gente ainda conserva a carne na
gordura de porco... tempera a carne hoje, amanhd a gente
cozinha e frita um pouco, quando ela estad coradinha a gente
poe na gordura e ela pode ficar até 3, 4 meses na gordura, ndo
estraga ndo. Uma parte a gente até pde na geladeira e congela,
mas ndo é gostoso igual ndo. Muda muito... com o frango é a
mesma coisa. Se a gente arruma ele para comer logo depois que
mata o sabor é um, se congela, quando vai comer depois, é
outro gosto. Ndo fica bom (Laércio, morador de Itapeva, em
Presidente Bernardes, MG, 2015).

N

O sabor conferido a comida foi constantemente relacionado com a
gordura de porco. Os interlocutores deixaram transparecer em suas falas
que a apreciacdo do sabor da comida refogada na gordura tem suas raizes
no gosto herdado de geragdes passadas. Cresceram comendo dessa forma.
Todos afirmaram preferir o sabor da comida preparada na gordura a que
é feita no 6leo, principalmente a verdura, o feijao e o arroz, como declara
Afonso (79 anos, morador de Ribeirdo, em Presidente Bernardes): “Para
mim, a verdura tem que ser feita na gordura...a couve na gordura tem
outro sabor” e Gilberto (75 anos, morador de Manja, em Piranga): “A
comida feita na gordura de porco é mais saborosa, a gente ja acostumou
com o sabor, a couve feita no 6leo, fica lisa, na gordura ela fica
suculenta...”

Garcia (2013) discute préaticas alimentares afirmando que a heranca do
gosto por certo tipo de comida e pela forma de preparacédo é responsavel,
na maioria das vezes, pela resisténcia em adotar praticas novas e
experimentar comidas diferentes e aceitar novos sabores e texturas a esse
paladar tradicional. Uma das razdes para a couve permanecer como
verdura predileta do cotidiano ndo é apenas por ser a hortalica mais
resistente da horta, mas principalmente pela sua preparagdo combinada
com a gordura de porco. Essa forma de preparagdo compreende aquele
“sistema culinario” tratado por Poulain (2013) e Fischler (1979 e 1995) que
envolvem regras determinantes (crencas, valores, simbolos,
representagdes e habitos) na escolha, preparo e consumo de alguns
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alimentos. O que Sahlins (2003) chama de “razdes culturais” que
envolvem o habito alimentar.

Frieiro (1982) e Zemella (1951) destacam a importancia histérica da
criagdo dos suinos no quintal das casas com objetivo de mitigar o
problema da fome surgida durante a fase da mineracdo em Minas Gerais.
Surgiu dai o habito, principalmente entre os escravos, de consumir a
carne, a gordura e o uso de outras partes do animal adicionadas ao feijao.
O feijdo, segundo os dois autores, foi tdo importante quanto o milho, a
mandioca, a couve, a gordura, o toucinho e o arroz para a manutencao
das atividades mineradoras.

No cotidiano alimentar das familias é habito cozinhar o feijao com
toucinho, que é também considerado como alimento “forte”. O feijao é
item diario nas refei¢des e seu consumo e cultivo tem lagos de heranca
cultural e histérica assim como o porco caipira.

Para além da gordura, da carne de porco e do feijao outros alimentos
sdo considerados “fortes” e consumidos com muita frequéncia. Sdo eles o
arroz, a batata-doce, a mandioca, o angu e as farinhas de milho e de
mandioca. O arroz, consumido diariamente, ndo é mais produzido pelas
familias pela dificuldade que seu cultivo tem representado nos tltimos
anos, segundo os depoimentos de alguns dos interlocutores:

Nos colhiamos muito arroz, ndo precisava comprar... mas ja
tem uns cinco anos que a gente parou de mexer com arroz,
porque fica muito caro produzir do que comprar e tem os
passarinhos que atacam a plantagdo de arroz, um passarinho
preto, que a gente chama de chupin. A gente ndo pode fazer
nada contra eles, porque é proibido, mas quando chega a hora
da colheita ndo tem mais quase nada nos cachinhos de arroz...
(Lucio, 46 anos, morador de Bom Jesus do Bacalhau, em
Piranga, MG, 2015).

Foi destacado por eles a diferenca no sabor e no aspecto do arroz
industrializado em comparagdo ao que cultivavam. Destacaram que o
aspecto era mais grosseiro e amarelado e que o sabor era diferente, além
de ser mais macio e poroso, o que fazia com que o tempero impregnasse
melhor. Por outro lado, disseram que o industrializado leva menos tempo
para ser cozido. Apesar de preferirem o arroz tradicional, adquiri-lo no
mercado atualmente é mais interessante do que cultiva-lo, levando-se em
consideragdo o custo-beneficio. Mais uma vez aparecem aqui aspectos que
pesam na escolha alimentar, semelhante ao que acontece com a escolha do
6leo vegetal e da gordura de porco. Mafalda (57 anos, moradora de
Ribeirdo, em Presidente Bernardes) expde em seu depoimento os aspectos
que considera positivos do arroz atual industrializado:
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Tem bastante diferenca. O arroz que a gente colhia, ele nunca
ficava clarinho, sempre tinhas uns graos amarelos no meio...
porém, ele era um arroz mais gostoso. Ele era mais macio e
pegava mais o tempero. Esses comprados, ndo da liga, entdo o
arroz de hoje nao é igual ao que a gente fazia antes. Mas ele
também néo ficava soltinho na panela como o arroz que a gente
refoga hoje. Antigamente para ele ficar soltinho a gente tinha
que espremer um lim&o. Hoje ficou mais facil pra gente fazer...

Os demais alimentos considerados “fortes” como a mandioca, a batata-
doce e o milho sdo produzidos nos sitios e consumidos quase que
diariamente seja no café da manhd, no almogo e no jantar. A batata-doce é
quase sempre frita ou assada na brasa do fogao a lenha. Usa-se consumi-
la pela manhd acompanhada de café.> O mesmo ocorre em relacdo a
mandioca. Mas para consumo no almogo e jantar, o mais comum é servi-
la cozida ou ensopada com carne.

O polvilho, derivado da mandioca, também nédo é mais produzido pelas
familias; em todas elas esse produto agora é comprado. O polvilho
usado principalmente para fazer brevidade - um tipo de bolo que
elaborado esporadicamente. Observei que em todas as casas ha
consumo do biscoito de polvilho assado, que é também comprado no
mercado ou em vendas préximas. Raramente se faz o biscoito de polvilho
frito. Segundo as mulheres, por espirrar muito durante a fritura e ser bom
para comer apenas fresco, ele ndo é mais habitual como no passado.
Tempos em que, segundo as mulheres, sempre havia muita gente para
comer e os produtos industrializados eram parcos e caros. Além disso, o
acesso aos mercados era mais dificil, tornando necessério produzir
praticamente tudo o que era destinado a alimentagdo das familias. Porém,
pelas condigbes de acesso ao mercado da cidade que me descreveram, a
situacdo de dificuldade ndo parece ter mudado tanto. O acesso aos
mercados na cidade, na época da pesquisa, ocorria uma vez ao més
quando aproveitavam a ida ao banco. Para o transporte das compras
utiliza-se veiculo préprio, carona de filhos, de parentes ou de amigos. O
acesso de transporte coletivo, como 6nibus, é raro e ndo circula por todas
as areas. Um dos entrevistados disse que vai cavalgando, enquanto sua
esposa caminha aproximadamente trés quilémetros para chegar ao local
onde passa um 6nibus que a leva até a cidade de Piranga.

Os depoimentos a seguir, de Anita (71 anos, moradora de Manja, em
Piranga) e de Lena (70 anos, moradora de Ribeirdo em Presidente
Bernardes) também sinalizam, assim como ocorreu com o arroz, que em
razdo da praticidade alguns modos tradicionais sdo substituidos ou

o ™ ™

5 O café é feito em 4gua adogada e passado no coador de pano. Ndo vi o uso de coadores de
papel em nenhuma das casas.
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passam a ser retomados apenas em momentos especificos, como naqueles
que envolvem reunido familiar e um grupo maior de pessoas nas casas.
Lena menciona a reducdo do tamanho das familias quando comparadas
com as familias dos antepassados.

“Na casa da minha mae fazia muito polvilho. Naquela época
todo mundo fazia muita brevidade... agora ficou tdo facil
comprar o polvilho... mas dd muito trabalho fazer o biscoito
frito... e o assado ndo é caro no mercado... quase todo
mundo prefere comprar..” (Anita, moradora de Manja,
Piranga, MG, 2015).

Outros entrevistados fizeram a observacdo de que “antes havia muita
gente na roga”, “antigamente as familias eram maiores”. A redugdo do
nimero de pessoas nas familias interfere nas praticas alimentares, seja
porque ha menos pessoas para se alimentar no dia a dia, seja pelo fato de
nao haver quem ajude na cozinha e na elaboracao das quitandas.

Comida de todo dia: o trivial

“Aqui na roga, falando a verdade, o que a gente come mesmo é angu,
arroz, feijado e uma verdura”. (Afonso, 79 anos, morador de Ribeirdo em
Presidente Bernardes, MG, 2015).

O depoimento acima sintetiza o que é a comida cotidiana das familias,
inclusive naquelas que possuem criangas, adolescente e jovens, embora eu
tenha conversado com apenas cinco jovens que se encontravam no sitio
na ocasido da entrevista. Segundo os meus interlocutores, os pais
cultivam nos filhos os seus hédbitos alimentares ao manter o mesmo tipo
de alimentagdo para adultos e criangas. Assim, pelo menos em casa dos
pais, a comida ndo varia em funcdo de outras preferéncias alimentares.
Come-se 0 que se tem a mesa.

Em todas as familias quatro alimentos estdo presentes no almogo de
todos os dias da semana: angu, arroz, feijao, ovo ou carne e verdura
refogada em gordura de porco. Mesmo havendo variagdo para a verdura
como serralha, almeirdo e mostarda, a couve é a mais consumida; assim
era também no periodo da mineragio e da ruralizagdo, conforme
apontado por Arruda (1990), Frieiro (1982), Magalhdes (2004) e Abdala
(2007).

Arruda (1990) destaca em Minas Gerais duas fases muito importantes
para a sua formagdo histérica e cultural: a primeira é a do ciclo da
mineracdo que teve inicio no final do século XVII e segue até o final do
século XVIII, periodo de intensa movimentagado urbana; a segunda fase é
a chamada “ruralizacdo”, que se inicia ao final do século XVIII justamente
com o declinio da mineragao, seguindo até o inicio do século XX. Para a
autora, as duas primeiras fases representam formas de sociabilidade
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muito peculiares que se expressam nas praticas alimentares desses
periodos e que tiveram influéncia direta na formacdo dos hdébitos
alimentares em Minas Gerais. Na fase da ruralizagdo, houve redugéo da
importagdo de alimentos e ampliagdo da produgdo agricola local. Frieiro
(1982) e Abdala (2007) sinalizam para uma alimentagdo mais farta nesse
periodo. Magalhaes (2004) aponta a abundancia na producao de legumes,
frutas, hortalicas, tubérculos e graos, produzidos nos sitios e fazendas
préximos a Vila Rica e Mariana. Até mesmo nos pequenos quintais das
cidades existiam hortas. Muitos dos alimentos eram itens comuns no
cotidiano alimentar da populacdo, como o feijao, a farinha e milho e a
couve.

Nos sitios de todas as familias pesquisadas havia hortas nos quintais,
algumas bem cuidadas e com grande variedade de plantas; outras
fragilizadas e com poucos cultivos. A estiagem do periodo foi a grande
responsavel pelas “hortas fracas”, mas em todas elas havia couve. Em
uma delas havia apenas couve, cebolinha, salsa, quiabo e jil6. No geral, as
hortalicas e “cheiro verde” mais presentes eram a couve, a serralha, a
mostarda, o almeirdo, a alface, a cebolinha de folha, a salsa, 0 manjericao e
a hortela. Uma hortalica comum na culindria mineira, a taioba, estava
presente em poucas hortas em funcao também da forte estiagem.

Frieiro (1982), Magalhaes (2004) e Arruda (1990) tratam da importancia
que o cultivo da horta teve para a regido mineradora em Minas Gerais
numa fase de escassez de alimentos. Ela era cultivada nos quintais de
todas as casas para garantir o acesso nas refei¢des as fontes de legumes,
frutas, hortalicas e tubérculos. Passada essa fase, as hortas permaneceram
sendo cultivadas. Atualmente ndo mais por caréncia alimentar, mas pelo
desejo apontado pelos entrevistados em colher a hortalica fresca pouco
antes de preparar a refeicdo. As razdes sdo, sobretudo, culturais e
simbolicas. Percebi que possuir uma horta “bonita” é motivo de orgulho.
A fala de Maria (66 anos, moradora de Itapeva, Presidente Bernardes) ao
mostrar-me sua horta ajuda a compreender isso: “Minha horta estd
mirrada, feia... parecendo até horta de gente preguicosa”. E interessante
observar a associagdo feita por ela sobre sua horta parecer de pessoas
preguicosas; ficou subtendido que, para ela, ndo poder mostrar a um
visitante uma horta bonita e diversificada desqualifica o trabalho da
familia na manutengdo do seu sitio, desconsiderando a principal causa da
situagdo, que era a forte estiagem. Outro motivo para a importancia da
horta para as familias pesquisadas é a certeza da qualidade do alimento,
pois demonstraram preocupacdo com o uso de agrotoxico e ndo sentem
seguranca na aquisicdo de alimentos in natura que, as vezes, precisam
adquirir no mercado.

Os demais vegetais cultivados pelas familias pesquisadas sdo: ab6bora,
moranga, batata- doce, mandioca, inhame, chuchu, jil6, quiabo, berinjela.
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Evitam o maximo o uso de agrotdxico nos produtos cultivados no sitio,
mas ndo conseguem deixar de usé-lo no milho para substituir o rocado
manual com a enxada e também no feijio armazenado. Vegetais como
cenoura, beterraba, batata-baroa, berinjela, couve-flor, brécolis, repolho,
cebola-de- cabeca e alho sdo produzidos por poucas familias. Mas a
cebola e o alho ja foram cultivados com frequéncia na regido. No sitio de
Maria e Laércio em Itapeva, Presidente Bernardes, as hortalicas estavam
muito fragilizadas e havia pouquissimas plantas: basicamente couve,
quiabo e cebolinha, mas ela mostrou, satisfeita, a sua colheita de cebola de
cabega e alho que estava no paiol. Esses dois produtos que nao sio
cultivados por todas as familias, embora muito consumidos.

Os vegetais produzidos nos sitios sdo aqueles consumidos nas refeicdes
diarias. No dia a dia raramente algum produto vegetal é comprado no
mercado, exceto quando se deseja algum legume “diferente”. O periodo
de estiagem também interfere nisso, devido ao fato de que algumas
plantas sdo menos resistentes a seca prolongada. Durante o periodo da
pesquisa isso ocorria em relagdo a alface, que ndo é uma hortalica
consumida com frequéncia, pois a preferéncia é pelas verduras que
podem ser refogadas. A batata-inglesa também é um produto muito raro
na dieta dessas familias; passa-se meses sem consumi-la, a preferéncia é
pela batata-doce, bem como o inhame e a mandioca.

Outra hortalica muito comum na culindria mineira, o ora-pro-nébis ou
lobrobro, estava presente em quase todas as hortas, embora seu consumo
nao seja cotidiano como as demais ja citadas. Fui convidada a participar
da mesa de refeicdes “de todo dia” em 15 casas. Como parte das nossas
conversas aconteciam geralmente nas cozinhas enquanto o almogo era
preparado, pude acompanhar todo o processo. Ofereci-me para ajudar em
alguma tarefa da cozinha, mas a tinica ajuda permitida foi acompanha-las
até a horta para “apanhar” verdura.

Percebi pelos depoimentos que a alimentagdo do dia a dia das familias é
muito semelhante aquela que era consumida na casa dos pais em tempos
passados; inclusive os modos de preparar ndo sofreram grandes
modifica¢des. Em todos os almogos que participei estavam presentes no
cardapio o “trivial mineiro”, denominagédo atribuida por Eduardo Frieiro
para “feijido, angu e couve”. O autor - apds as pesquisas sobre a
alimentacdo em Minas Gerais da fase mineradora até meados da década
de 1950 - sugeriu alguns dos alimentos que considerava possivel serem
caracterizados como tipicos de Minas Gerais. A sugestdo se deu em
funcdo da peculiaridade de seus preparos. Sao eles: o tutu de feijdo com
torresmo ou linguica, o lombo de porco assado, a couve cortada fina e
refogada e o angu sem sal.

Nas refei¢des das quais participei, além do feijao, do angu e da couve,
também era presenca comum, o arroz. Assim, eu elegeria como a comida
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tipica do almog¢o do conjunto das familias desta pesquisa, a seguinte
composigdo: arroz, feijao batido no liquidificador, angu, couve refogada e
carne (de frango ou porco). O feijio batido é comum em Minas e no
interior de Sdo Paulo, mas quase desconhecido nos outros estados como
os da regido Sul, por exemplo. E comum associar a Minas Gerais o feijao
tropeiro e o tutu, mas nas familias que pesquisei a forma de servi-lo é
predominantemente batido, temperado com gordura de porco e alho.
Antes de haver o liquidificador o feijdo era amassado com o uso de um
“socador” manual, depois adicionava-se dgua, o resultado era um feijao
de caldo grosso e, diferentemente do tutu e do tropeiro, ndo lhe é
adicionado farinha.

Embora a carne de porco tenha sido a mais presente, a de frango
também foi marcante. A carne de boi eu comi em apenas duas casas na
forma moida e cozida. O frango sempre frito ou ensopado, algumas vezes
era acompanhado de quiabo. O peixe foi servido em uma casa, pescado
no rio que passa na propriedade. A disponibilidade da carne ndo era
farta, mas suficiente para té-la no prato sem esbanjamento. Mas os outros
alimentos eram preparados em grande quantidade. Foi recorrente serem
servidos na mesma refeigdo véarios alimentos caracterizados por eles como
“forte”: arroz, angu e, ou, moranga e, ou, mandioca e, ou, batata-doce e,
ou, farinha e, ou, macarrao.

Comida de domingo, de dias festivos e comensalidade

A comida de domingo varia pouco. O arroz e o feijao sdo consumidos
também nesse dia. As vezes, o feijao batido é substituido pelo tutu com
cebola e pelo feijao tropeiro. A macarronada com frango ou com carne de
panela também é um prato presente com frequéncia aos domingos. Todas
as familias que tém os filhos morando em lugares préximos afirmaram
que aos domingos o almogo é dia de encontro familiar; os filhos e netos
chegam para o almogo e la passam o dia juntos. Quando os sogros dos
filhos moram perto, é feita uma divisdo: almogo em uma casa, café da
tarde ou jantar em outra. As filhas e, ou, noras ajudam no preparo do
almoco e a lavar a louga. Os casais aposentados que ficam muito sozinhos
durante a semana, consideram esses momentos fundamentais, porque “o
dia fica mais alegre”.

(...) eu fico s6 por conta de cozinhar para eles... a mesa, essas
duas ai, ‘ficam sempre cheias de coisas em cima... é biscoito, é
bolo, é doce... eu gosto de ver os filhos e os netos trancando por
ai... eles gostam de ficar na cozinha... na mesa ndo cabe todo
mundo, ai eles colocam umas cadeiras e ficam aqui também...
eles gostam de pegar ovos no galinheiro e bater gemada...
acostumei eles a comer gemada desde pequenos... e eles s6
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comem gemada aqui por causa do ovo daqui... (Eliana, 69 anos,
moradora de Itapeva, em Presidente Bernardes, MG, 2015).

A “fartura” da comida nas ocasides de encontro familiar é um grande
valor atribuido pelos entrevistados. Fartura de alimentos significa uma
boa produtividade de alimentos na roca, mas significa também seguranca.
Ter “o de comer” todos os dias garantido na mesa é um atributo que lhes
¢ importante nas suas condi¢des de familias agricultoras. Aqui também se
observa presente o valor moral da fartura, sendo compreendido por eles
como uma obrigagdo que cabe a familia a de conseguir com o “suor do
trabalho” e ter a mesa sempre farta, apesar das dificuldades.

O espago de comensalidade® nessas ocasides é basicamente a cozinha,
lugar preferido da familia quando esta reunida. Lody (2008) defende que
muitos habitos alimentares s6 se desenvolvem na medida em que a casa e
sua cozinha tornaram-se capazes de permitir a reunido da familia e
amigos. Talvez por isso as cozinhas das casas que visitei fossem amplas,
mesmo que outros comodos da casa como a sala e quartos fossem
pequenos. A presenca de mais de uma mesa foi comum: mesa na cozinha
com pelo menos seis cadeiras e bancos de madeira recostados a uma das
paredes; a outra mesa ficava em uma copa ou em uma area externa,
geralmente de meia parede, também préxima a cozinha, onde se
encontrava instalado o forno de barro.

A comensalidade, no grupo entrevistado, ocorre também nos eventos
maiores. Nesse caso pode-se formar uma rede de cooperacgdo de trabalho
para fazer os festejos acontecerem. Duas mulheres contaram, com riqueza
de detalhes, sobre as festas de bodas de ouro que ocorreram no quintal
das casas. Coincidentemente trata-se de duas familias de Presidente
Bernardes. A festa dos sogros de Lola e Marcos ocorreu no sitio dos
sogros, na comunidade de Xopot6, em 2011. A festa de Eliana e Saturnino
ocorreu também no sitio, na comunidade de Itapeva, em 2014. Ja citei
essas duas festas anteriormente ao falar dos animais que foram abatidos
para o almoco. Em ambas, algumas caracteristicas sdo comuns: uma delas

6 Etimologicamente, comensalidade deriva do latim “comensale”. A¢ao de comer junto, na
mesma mesa. Com “junto” e Mensa: “mesa”. Implica partilhar do mesmo momento e local das
refeicdes. Para Poulain (2013), a comensalidade estabelece e reforca a sociabilidade. “E pela
cozinha e pelas maneiras & mesa que se produzem as aprendizagens sociais mais
fundamentais, e que uma sociedade transmite e permite a interiorizagdo de seus valores. A
alimentagdo é uma das formas de se tecer e se manter os vinculos sociais” (POULAIN, 2013,
p. 182). Porém, é possivel que o comer s6 também se constitua em uma acdo de
comensalidade, desde que esse momento esteja carregado de representagdes afetivas e
culturais relacionadas ao comer. Nesta pesquisa, ndo encontramos casos de pessoas que
precisavam comer sozinhas, sempre havia por perto uma companhia. Por isso, a opgdo em
discutir a a comensalidade no seu aspecto de propiciador de sociabilidade.
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é que a festa aconteceu no quintal, o que, segundo Eliana, “é costume na
regido... aqui é muito pouca gente que aluga saldo pra fazer festa e mesmo
casamento... acontece tudo aqui na roga mesmo”. Os vizinhos dos sitios
préximos foram convidados. Filhos e outros parentes que moram fora
também estiveram presentes. Nas duas festas a comida servida foi a
“comida de roga” tendo como prato principal, a carne.

Eliana contou que as mulheres da vizinhanca ajudaram com a
organizagdo e também a fazer “a comida de véspera... descascando batata,
cozinhando mandioca, matando e depenando os frangos... para o dia da
festa os meus filhos contrataram umas cozinheiras”.

Foi realizada uma missa no patio na frente da sua casa. No quintal
foram colocados dois grandes “fogdes de cupim” onde foram feitos os
seguintes pratos: macarrdo com pato, tutu, arroz, frango frito, farinha
torrada, mandioca frita e batata-doce. Nao foi servida salada. De bebida,
foram servidos refrigerante e cerveja. Tais bebidas sdo consumidas em
dias festivos ou, raramente, aos domingos. O usual no consumo é o suco
de frutas do pomar de acordo com a época. Como sobremesa foi servido o
“bolo de festa bem grande”, nas palavras de Eliana, presente que os filhos
encomendaram da cidade.

Foi muito boa a festa, a missa, a ajuda das mulheres... aqui é
assim, todo mundo ajuda uns aos outros quando precisa. Teve
musica e danga, as pessoas podiam dancar se quisessem
(Eliana, Itapeva, Piranga, MG, 2015).

A comensalidade para além das festas e datas especiais

A comensalidade que Poulain (2013), Fischler (2011) e Giard (2012)
apontam como sendo uma das caracteristicas mais significantes no que se
refere a sociabilidade humana - relacionando-se ndo apenas a ingestdo de
alimentos, mas também aos modos do comer, envolvendo habitos
culturais, atos simbolicos, organizagdo social, além do compartilhamento
de experiéncias e valores - ocorre de forma diferenciada nas familias
pesquisadas. Em todas elas, os encontros ocorrem com maior frequéncia
no jantar, indicando o fechamento de um dia de trabalho, ainda que seja
na sala com o prato na mdo e assistindo a programacao da TV, costume
citado pela maioria das familias. Nesses momentos a conversa gira em
torno dos assuntos divulgados no programa (em geral o telejornal). Mas
ela ocorre sempre no café da manhg, ja que quase todos se levantam na
mesma hora e tomam o café juntos. O café da manha também “toma-se
ligeiro”, muitas vezes de pé “que é para ndo dar preguica”, observou
Carlos (morador de Posses, em Porto Firme). No horéario de almoco dos
dias de semana, as refei¢coes sdo feitas em tempo curto, e o assunto
costuma ser basicamente em torno de trabalho, pelo menos foi o
presenciei nas casas onde almocei, o que provavelmente pode ter sido em
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funcdo de minha presenca; ndo tocariam em assuntos de maior
intimidade familiar na presenca de uma visita para o almogo.

A possibilidade de a familia estar reunida para o almogo ira depender
da disponibilidade de tempo e das atividades de quem estd a frente do
trabalho no local. Nas familias onde as mulheres trabalham fora do sitio
raramente elas estdo presentes para essa refeicdo, quase sempre s6 aos
finais de semana. As criancas chegam entre 12h00 e 12h30 e é comum
almogarem na escola. Neste caso a comensalidade das criangas e das
mulheres ocorre com outro grupo que ndo o familiar. Ndo hd uma
restricdo para que a comensalidade se dé apenas no grupo familiar. O
proprio conceito definido por Poulain (2013) destaca isso, bem como a
discussao de Fladrin e Montanari (1998) sobre o assunto.

Os entrevistados afirmaram que atualmente é mais fécil para as pessoas
da familia interromperem o trabalho e almogarem em casa porque o
trabalho diminuiu, e isso em fungdo da reduc¢do na produgdo. Situagao
que foi diferente em tempos passados, quando o trabalho era mais
intenso, as atividades eram quase ininterruptas e as refeicdes aconteciam
distante da casa com o uso de marmitas, como explica Neuzeli, moradora
de Vinte Alqueires, em Porto Firme:

O almogo... quando o povo trabalhava na roca direto... os
trabalhadores comiam de marmita. Eu arrumava uma marmita
caprichadinha para meu marido e meus filhos. Mas na casa de
meus pais, ndo levava marmita ndo... levava era uns paneldes
grandes de comida... em um punha feijao, em outro punha a
sopa de mandioca ou de inhame com uns pedagos de carne e
tinha que encaixar aqui no ombro.. como uma canga e
necessitava de duas e trés pessoas para levar. E 14 na roca
juntava todo mundo pra comer junto... cada um servia o seu
coité...” (Neuzeli, 63 anos, moradora de Vinte Alqueires, Porto
Firme, MG, 2015).

Mais um exemplo de como a sociabilidade durante o momento da
alimentagdo ocorria nas dreas rurais nos tempos passados por mais
rapidas que fossem as refeicdes e mesmo fora do espago doméstico. Este
exemplo, assim como aquele em que as refeigdes ocorrem na sala diante
da televisao ligada falam de momentos de comensalidade onde a
presenca do objeto “mesa” nado é necessario.

Mescla cultural: praticas de consumo alimentar de ontem e de
hoje

Tem sido comum nos dltimos anos, na regido pesquisada, a circulagao

7 Cuia feita a partir do fruto da arvore Coité, que depois de colhido maduro, cortado ao meio
e retiradas as sementes, é utilizado como utensilio na cozinha e em outras atividades.
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de veiculos que comercializam frutas, hortalicas e legumes. Os alimentos
sao vendidos aos moradores locais, mas também para os pequenos
comércios rurais (vendas). Denominei esta situagdo como “a ‘feira” indo
ao campo”. Por razdes diversas alguns agricultores estdo optando em
comprar determinados produtos in natura ao invés de cultiva-los. O
principal motivo citado foi a estiagem dos tltimos anos, aliado ao custo-
beneficio (praticidade - preco). Sdo vendidos produtos tais como batata
inglesa, inhame, batata-doce, moranga, banana, alface, laranja, tomate,
magd, pera, abacaxi e outros. Segundo os interlocutores, os produtos sdo
do CEASA.

Aqui em Presidente, tem caminhdo que vem vender fruta e
verdura pro povo das rogas. Aqui em casa, nds compramos, as
vezes, mas é mac¢d que aqui ndo d4, mamdo também porque
aqui ndo d4 mamdo bom mais... mas é s6... mas eu vejo gente
aqui comprando inhame, mandioca do caminhgo... ah isso eu
ndo concordo ndo... (Germana, 58 anos, moradora de Mato
Dentro, em Presidente Bernardes, MG, 2015).

Tem muita gente na roca hoje que ta é comprando mesmo...eles
acham dificil criar um frango... preferem comprar... aqui, o
frango é criado solto... no quintal.. d4 uns frangos bons,
gordinhos... alguns falam assim, gente daqui mesmo... que fica
mais caro plantar do que comprar... ai eu falo para eles, que as
vezes fica mesmo... sé que plantar, a gente gasta devagar e se
for para comprar a gente tem que tirar tudo de uma vez s6 para
pagar... aquele montdo... além disso tem a satde.. a gente
compra tudo hoje com remédio... esses frangos ai de granja... eu
sei porque meu cunhado tem uma granja... aquilo ali o pintinho
chega com 45 dias ele ja é frango pra abate... e isso ndo é com
comida s6 que consegue ndo... deve ter algum remédio ali...
(Mario, 44 anos, morador de Posses, em Porto Firme, MG,
2015).

Os interlocutores na pesquisa disseram que raramente compram tais
alimentos, s6 mesmo em situacdes muito especificas, como estiagem
longa. Um exemplo é o da alface, que no ano de 2015, ano desta pesquisa,
teve producdo muito ruim assim como algumas outras hortalicas. Os
aposentados que ndo possuem filhos para ajuda-los na produgdo
ponderaram que nao consideram ruim o caminhdo levar esses produtos
até eles porque muitas vezes a producdo de alguns alimentos é muito
pequena e gera a necessidade de comprar. Nesse sentido, a ida do
caminhdo até os sitios é um facilitador do consumo.

O depoimento anterior de Mario demonstra uma preocupacdo que foi
manifestada também por outros entrevistados. H4 nas familias uma
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grande preocupacdo com agrotoxicos. Pelo fato de os alimentos serem
provenientes do CEASA, a desconfianga em relagdo a eles é fator de
resisténcia no consumo, acreditam que os alimentos possuem “muito
veneno”. Assim, esses alimentos representam para eles o oposto dos
alimentos que produzem nos préprios sitios considerados, por eles, como
mais sauddveis do que os comprados por ndo usarem agrot6xicos nas
hortalicas que cultivam. A dilema em consumir ou ndo tais alimentos se
enquadra naquilo que Fischler (1995 e 2011) considera como “angustia
alimentar”.

Esse tipo de comercializagdo também foi identificado por Sacco dos
Anjos et al. (2010) em sua pesquisa na regido rural de Pelotas, no Rio
Grande do Sul. Os consumidores de la tinham como justificativa a
especializacdo em uma determinada atividade produtiva, como
fruticultura e avidrio. A falta de tempo para produzir para autoconsumo e
o alto custo da produgdo os fez priorizar a aquisicdo dos alimentos que
consumiam no dia a dia. Alguns dos meus interlocutores também
relataram que as vezes comprar alguns produtos é mais barato do que
produzi-los, mas hé, por outro lado o desejo e a necessidade de produzir
pelo menos os alimentos do cotidiano, como feijao, hortalicas, mandioca,
batata-doce etc., e ter alguma criagdo como as galinhas e os porcos caipira.

Apesar de os alimentos cultivados no sitio predominarem na
alimentacdo das familias, os alimentos industrializados também sao
consumidos. A lista dos industrializados consta de manteiga, margarina,
6leo de soja, sal, arroz, biscoito de polvilho, biscoito de maisena, biscoito
de &gua e sal, farinha de trigo, farinha de milho, farinha de mandioca,
leite longa vida, leite de soja, actcar, macarrdo, massa de tomate,
polvilho, leite condensado e pé de café (este tltimo, naquelas familias que
nao o produz ou quando o produto local acaba). Nao houve registro de
compra de refrigerantes (usado apenas em ocasides festivas), alimentos
congelados (massas, pdes de queijo e carnes etc.), embutidos (salsichas,
presunto, mortadela). Nem todos os produtos listados sdo consumidos
por todas as familias; trata-se de uma lista de produtos consumidos pelo
montante delas.

Duas das familias de Piranga, a de Ana Luisa e Lucas e a de Juliana e
Jacinto, sdo proprietarias de um pequeno comércio nas comunidades de
Bacalhau e Tatu, respectivamente, que sdo vilas muito pequenas e que
atendem ao publico das dreas rurais do entorno; sdo as chamadas
“vendas”. Em ambos é comercializado parte do que produzem nos sitios.
Os alimentos mais vendidos sdo 6leo vegetal, arroz (que passou a ser
vendido ha cerca de 15 anos, quando se reduziu drasticamente o cultivo
nas regides), farinha de trigo, biscoito de polvilho do tipo “papa-ovo”,
macarrdo, massa de tomate, ovos (de granja) nos periodos mais frios do
ano ja que a produgdo de ovos de galinhas caipiras diminui e a laranja (da
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CEASA) a partir dos meses de novembro quando a produgdo nos
pomares diminui.

A escolha de consumo referente aos alimentos industrializados pelas
familias se da pela praticidade aliada a preco, pela necessidade de
consumo (arroz e aglcar, por exemplo, que fazem parte do habito
alimentar das familias) e, ou pelo fato de a producdo ter se tornado
inviavel. E o caso do arroz, do polvilho, do agticar, da rapadura, do
biscoito de polvilho e da manteiga. Por outro lado, a facilidade de
aquisigdo desses alimentos na atualidade em relacdo hé tempos passados
é também um estimulo ao consumo. Tal aspecto fica claro na fala de Joel:

O ritmo na roga ta muito corrido... parece que o pessoal ndo tem
muito prazo mais de ficar cuidando das coisas igual
antigamente... acho que o pessoal também era mais pobre,
precisava trabalhar mais na roca pra produzir e arrumar
renda... hoje consegue comprar mais coisa. Antes s6
compravam sal... agora é mais facil comprar de tudo... antes
todo mundo plantava arroz e colhia a vontade e ainda sobrava
para vender... (Joel, 71 anos, morador de Limeira, em Porto
Firme, MG, 2015).

Outro item comprado por todos é o actcar-cristal que veio a substituir a
rapadura, o agticar mascavo e o melado, que antigamente eram
produzidos. Mesmo nas familias que ainda possuem um pequeno
engenho, o a¢tcar-cristal também é consumido, por exemplo, para adogar
o suco de frutas, fazer bolo, broa e outras quitandas. Segundo os meus
interlocutores, o uso do agtcar-cristal industrializado é recente entre eles,
datando de cerca de 30 anos.

Meus pais tinham um engenho de cana e faziam rapadura e
melado... hoje a gente planta cana s6 para dar as vacas... (Lucas,
52 anos, morador de Bom Jesus do Bacalhau em Piranga, MG,
2015).

A gente fazia muito melado, acticar mascavo, rapadura... meus
filhos cresceram comendo inhame com melado... era muito
gostoso e um alimento forte (Luisa, 57 anos, moradora de Bom
Retiro em Porto Firme, MG, 2015).

Marilia, 65 anos, moradora de Mestre Campos, em Piranga, explica
como a sua avo fazia o que denominava de “acticar branco” mas que nada
tem a ver com o agucar-cristal industrializado. Recebia esse nome porque
era mais claro do que o agticar mascavo; constituia também em um modo
rastico de fabricar o ag¢ticar no sitio, conforme sua descrigao:
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Ela batia o caldo para rapadura, mas sem chegar no ponto de
rapadura... af colocava essa massa numa mesa de madeira com
beiral... por cima da massa ainda quente, ela colocava argila
escura e deixava.. no dia seguinte, a massa ficava toda
quebradica e bem mais clara do que a mascavo. Tirava os
torrdes de argila que ficavam bem sequinhos e duro e ficava s6
o acucar... (Marilia, 65 anos, moradora de Mestre Campos, em
Piranga, MG, 2015).

Sobre o que chamei de mescla cultural no subtitulo, ou seja, o consumo
concomitante de produtos tradicionais e produzidos pelas préprias
familias e aqueles adquiridos no mercado ou no caminhdo o que a
pesquisa apontou é que apesar de as familias considerarem que o sabor
do fubé e do agucar ficou ruim comparando-se ao que conheceram anos
atrds, as familias se mostraram adaptadas ao consumo das formas atuais
desses produtos. O arroz permanece nas refeicdes de todos os dias,
mesmo sendo industrialmente produzido. De forma semelhante, o fuba
do moinho elétrico continua sendo usado para a fabricacdo da broa e do
angu a serem consumidos cotidianamente. O acticar-cristal é usado com
frequéncia. Ndo observei no grupo pesquisado resisténcia a esses
produtos industrializados. Apenas o consumo do 6leo vegetal sofreu um
pouco de rejeicdo, embora tenha sido bem-aceito para preparo de frituras
pela maioria das familias.

O arroz nao perdeu a importancia que tinha por ser industrializado nem
o fuba perdeu seu lugar nas refei¢des e nas quitandas de todos os dias por
deixar de ser produzido no moinho d’dgua; tampouco a manteiga deixou
de ser consumida por ser industrializada, e a margarina é usada na
elaboragdo de bolo e quitandas, embora nédo seja usada para passar no
pdo. O que percebi foi uma certa resignacdo diante de uma realidade
alimentar em transformacdo, uma vez que as mudangas em curso nao
ocasionaram drésticas adaptagdes alimentares. Na medida do possivel
continuam a comer o que sempre comeram e a preparar os alimentos da
forma que sempre fizeram seus pais. Isso sinaliza que a cultura é
dindmica e estd em constante transformacdo. Em funcdo de eventos
diversos, novos elementos vao surgindo, outros vao sendo incorporados.
Alguns permanecem na memoria e nas histérias das familias, assim como
outros caem no esquecimento.

Os equipamentos da cozinha rural: do fogdo a lenha a panela
elétrica de arroz

Foi em torno do fogao a lenha que muitas das entrevistas aconteceram
enquanto as mulheres preparavam o almogo. O fogao a lenha é o
equipamento que eu elegeria como o mais representativo na realidade das
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familias, presente em todas as cozinhas que visitei durante a pesquisa de
campo - dos mais tradicionais feitos de argila aos mais modernos
revestidos por azulejo. Instrumento transformador do “cru em cozido” e
da “natureza em cultura” propiciador de socializacdo e de comensalidade
nos dias de inverno por manter a cozinha aquecida e fazendo com que as
pessoas gostem de ficar por perto. Além desses aspectos é também usado
para aquecer a 4gua do chuveiro via serpentina.

Aquela copa ali com aquela mesa... eu falo que é pra enfeite,
porque quando meus filhos vém pra ca com os filhos deles, eles
juntam tudo é aqui na cozinha. Senta nesse banco ai, nas
cadeiras, trazem mais cadeira e ficam aqui... tem um filho meu
que gosta de fritar torresmo... ai ja viu, né? (Antonina, 74 anos,
moradora de Bananeiras, Presidente Bernardes, MG, 2015).

Os fogdes revestidos por azulejos representam um aspecto recente e seu
deu por certo “modismo” local. Uma familia reformou e revestiu o seu
fogdo, o vizinho viu, aprovou e também reformou o seu e, em pouco
tempo, os fogdes de varias casas na regido seguiram a mesma tendéncia.
Para eles o revestimento em azulejo mantém o fogdo mais limpo por fora,
porque é de facil limpeza, embora a opgdo parece estar mais associada a
estética do que a funcionalidade. Em 11 casas, nos diferentes municipios,
o fogao estava revestido com esse material. No restante o revestimento
era de argila e tinta avermelhada ou amarelada. As familias possuem
alguns equipamentos elétricos nas cozinhas: forno de micro-ondas, forno
elétrico, panela elétrica de fazer arroz e freezer, mas nem todos faziam
parte da realidade de todas as familias. J& o liquidificador, a batedeira de
bolo, o espremedor de frutas e a geladeira, existentes em todas as casas. O
forno de micro-ondas, o freezer e a batedeira de bolo sdo usados
esporadicamente.

A gente usa o micro-ondas para esquentar uma comida, um
leite a noite... as vezes para descongelar uma carne... comprar
carne no agougue ta muito caro, assim eu mato um garrote...
vem um mogo do agougue da cidade e mata para nos... ele
conhece as partes, desossa e ai congela as partes separadas...pde
nome das carnes em todos os pacotes separados e fica num
freezer que a gente tem sé pra isso (Jodo, 81 anos, morador de
Agua Limpa, Porto Firme, MG, 2015).

Considerei interessante o desprendimento com o qual Jodo, com seus 81
anos falava sobre o uso do micro-ondas. Sabe utilizar o equipamento e,
apesar da pouca frequéncia, ndo demonstrou resisténcia em usa-lo
quando necessario, mas nado foi sempre assim. O equipamento foi
presente dado por um dos filhos que moram fora da regido e durante
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muito tempo o casal ndo atribuia utilidade a ele até os filhos mostrarem
alguns resultados de descongelamento e aquecimento. Wilson (2014)
discute sobre a resisténcia que muitos equipamentos de uso corriqueiro
na contemporaneidade tiveram quando do seu surgimento, tendo sido
recebido sob protestos de que os métodos antigos eram melhores e mais
seguros

Em quatro casas visitadas havia a panela elétrica de fazer arroz.
Presentes de filhos ou mesmo adquiridos pelas mulheres inicialmente
pela curiosidade associada ao preco relativamente baixo. Este
equipamento surgiu no Japdo na década de 1960, mudando
completamente a rotina de produzir o tipo de arroz nas cozinhas asiaticas.
Wilson (2014) destaca que esse tipo de panela é equipamento mais
importante nas casas japonesas do que a televisdo. Nas familias que
pesquisei e que possuem a panela elétrica, ela nem de longe é mais
importante do que outros equipamentos tradicionais como o fogao, mas
estd ganhando espaco de convivéncia na cozinha sem maiores conflitos.

Conclusoes

Neste estudo apontei algumas caracteristicas e peculiaridades das
praticas alimentares das familias rurais que entrevistei, consciente de que
o tema da alimentagdo nado se conclui; pelo contrério, ele é dinamico. O
estudo indica que as praticas alimentares das familias entrevistadas
apresentam forte vinculo com as formas tradicionais de comer e com a
producdo local de alimentos. Embora experimentem alguns processos de
mudanga e ndo estejam imunes as modernidades alimentares da
industria, isso ndo significa uma homogeneizagdo alimentar tida como
tendéncia da alimentagdo contempordnea por algumas discussoes
recentes. Nesse sentido, demonstraram capacidade e interesse em
selecionar o que desse contexto deve ser adotado e o que deve ser
rejeitado por elas.

A pesquisa mostrou a existéncia de uma hegemonia alimentar na
realidade cultural do ambiente pesquisado. Isso se d&, por exemplo, no
cardapio consumido por todas as familias no dia a dia, como o angu, o
arroz, o feijdo, a couve refogada na gordura de porco, a carne de frango e,
ou de porco, mas também aos domingos e dias festivos, com a presenca
da macarronada e do tutu, e, ou, feijao tropeiro.Todas as familias
pesquisadas, abrangendo os trés municipios, tém habitos e préticas
alimentares semelhantes, independente da faixa etdria dos casais e filhos
que formam o grupo familiar. A semelhanca também se aplica aos
produtos cultivados nos sitios, que representam quase que a totalidade da
dieta basica das familias. Assemelham-se também os alimentos
adquiridos do mercado, mesmo aqueles adquiridos através do caminhdo
de verduras que circula pelas areas rurais.
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As mudangas observadas nas praticas alimentares tais como a adogdo
de novas tecnologias - entre elas, a substituicdo do moinho d’agua pelo
moinho elétrico e a opgdo de comprar alguns alimentos antes produzidos
por eles, como o arroz e o aciicar - ndo implica um abandono total de
uma cultura antiga em prol de uma moderna. As familias estdo
convivendo ou se adaptando aos processos de mudancas no mundo
contemporaneo e fazendo opgdes e essas sdao conectadas a sua cultura
alimentar e ao gosto. Por exemplo, o consumo de refrigerante é muito
baixo mesmo por criangas e jovens. A compra de alimentos processados,
do tipo embutidos, e de alimentos industrializados congelados nao
ocorre. Por outro lado, no que se refere as quitandas o biscoito de polvilho
assado ndo é mais produzido em casa, mas sim adquirido no mercado em
fun¢do do seu custo beneficio. Mas a tradi¢do do consumo e elaboragido
das quitandas permanece em todas as familias. Ela representa, além de
uma “merenda” importante no dia a dia, uma importante continuidade
tradicional; assim, a broa de milho, o bolo e alguns de tipos de paes sao
elaborados com frequéncia. O pao francés, tdo consumido nas dareas
urbanas, ndo faz parte do gosto alimentar das familias e é de consumo
muito raro.

No caso do uso do moinho elétrico em lugar do moinho d’agua néo tem
colocado em risco o consumo do fubd na elaboracdo de comidas
tradicionais como o angu e a broa. Esse comportamento se assemelha
aquele entendimento apresentado por autores como Giddens (2012),
Déria (2014) e Candido (1982), que acreditam que a convivéncia possivel e
mais provavel de ocorrer na contemporaneidade se dd por meio da
mescla entre fatores de persisténcia e os de mudancas, que se
complementam, mas sem extinguir as constru¢des simbdlicas tradicionais.
E importante ressaltar que a incorporacio das opgdes de praticas
alimentares modernas também ndo € acritica. As familias sabem que a
substituicdo de uma prética por outra implica riscos e perdas e ganhos
como no caso da gordura de porco. O que prevalece, neste caso, é a
escolha pelo sabor do alimento e pelo significado simbolico atrelado a ele.
Tal como reforcado pelos interlocutores, a comida feita com gordura de
porco é mais saborosa e é a que da “sustanca”.

Pode-se afirmar também que a adocdo pelas tecnologias e praticas
alimentares modernas ndo tem sido radical. Um exemplo disso é a
manutengao prioritdria do uso do fogao a lenha. O fogdo a gas assume
um lugar importante no preparo do almogo nas familias onde as mulheres
trabalham fora do sitio, 0 que aponta para um dos ajustes necessarios que
as familias tém precisado fazer para se adaptar as novas realidades
vividas. Ainda assim, o fogdo a lenha continua sendo utilizado para
preparar o jantar e para aquecer a dgua do chuveiro que representa para
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eles também uma economia na energia elétrica, como explicitado no
depoimento de Ivone:

Usamos mais o fogdo a gés no dia a dia porque eu trabalho na
escola do arraial de manhd e quando eu chego, costumo ir
ajudar meu marido... af até acender o fogo, demora muito pra
aquecer... entdo o fogdo a gds é mais pratico para nés... a gente
liga o fogao a lenha mesmo, mais pra esquentar a agua do
chuveiro porque a gente tem serpentina e economiza na energia
elétrica... mas a comida mesmo é no gas. Mas a tarde é mais
facil esquentar a comida no fogdo a lenha... ainda mais agora
que o frio vai chegando, porque ele esquenta a casa... (Ivone, 38
anos, moradora de Posses, em Porto Firme, MG, 2015).

E importante ressaltar que nessas familias ocorre uma alteracdo no
papel masculino relativo a culindria, j& que os maridos e os filhos passam
a aquecer e a preparar alguns itens de sua alimentagdo. Se antes essa era
uma responsabilidade exclusivamente feminina, as mudangas no papel
masculino configuram-se, ainda que timidamente, em novas negociagdes
de género nessas familias, sinalizando alteragdes em um espago que,
historicamente e culturalmente, é de dominio feminino.

A articulagdo entre o tradicional e 0 moderno na cultura alimentar das
familias mostrou estar ocorrendo sem impasses ou conflitos significativos.
Mesmo que a compra de um alimento in natura proveniente da CEASA,
vendido pelos caminhdes, gere receio da ingestdo de agrotdxicos, essa
aquisi¢do ocorre ainda que eventualmente e por necessidade especifica.
Na manutengdo dos hébitos alimentares estd presente a influéncia dos
guardides da cultura e da tradi¢do na reproducao do gosto, no processo
de significagdo e ressignificacdo da comida atrelada as praticas, aos
saberes e aos hébitos, tanto no cotidiano quanto nas comidas de dias
festivos. A constidncia das expressdes: “aprendemos a comer assim”,
“aprendi a cozinhar vendo minha mae fazer”, “na casa de meus pais,
fazia assim”, denotam a valorizacdo dos aprendizados e o interesse na
perpetuacao dos habitos.

No que se refere a comensalidade no grupo familiar a pesquisa mostrou
que ela estd passando por modificagdes importantes em algumas familias.
Naquelas em que as mulheres trabalham fora do sitio, a comensalidade
junto a outras situagdes, espagos e pessoas. No restante do grupo, a
comensalidade se d4 entre aqueles que estdo em casa, jaA que nessas
familias ndo foram citados casos de pessoas que almo¢am longe de casa,
fazendo o uso de marmita. A comensalidade no horério do jantar tem
sofrido modificacbes nos udltimos anos em todas as familias, mesmo
naquelas com pessoas mais velhas, onde a sala de TV tem ganhado mais
espaco, havendo entdo um “deslocamento” da mesa da cozinha para o
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sofa da sala. Se em tempos passados o fogo era um fator socializador e
propiciador da comensalidade que ocorria em torno da fogueira, da
lareira e do fogdo a lenha como apontado por Wrangham (2010) e
Montanari (2008), na modernidade a televisdo pode também assumir essa
funcao tanto no meio urbano quanto no meio rural, pelo menos no que se
refere as familias que entrevistei.

O significado da comida para as familias tem identifica¢do significativa
com as geragdes passadas. Marca ainda a ligacdo com a terra ao serem
consumidos prioritariamente o que se produz no local. As comidas
tradicionais e elaboradas de modo simples sdo as que mais agradam ao
paladar das familias e, apesar de ser um carddpio de certa forma
monétono, ndo se torna indesejado e ndo foi apontado pelas familias
necessidade em experimentar comidas diferentes das que estdo
habituados. A prioridade do grupo pesquisados pela alimentagdo baseada
em produtos cultivados localmente e em praticas mais tradicionais
coincide com o que proposto pelo “Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira” (2015) publicado pelo Ministério da Satde, contendo diretrizes
de uma alimentagdo saudavel e considerando importante também o
aspecto cultural.

As familias estdo conscientes de que as transformagdes constantes que
ocorrem na sociedade atual tém o poder de interferir em suas praticas e
hébitos alimentares. Consideram que vai se tornando cada vez mais dificil
manter seus habitos alimentares por fatores de carater mais externos do
que internos e que interferem na sua dindmica de reproducdo social e
econdmica.

Inseridas no processo que envolve tanto o desejo de manter sua
autonomia produtiva e cultura alimentar quanto a necessidade de ceder a
algumas mudancas, essas familias estdo aprendendo a se adaptar com as
experiéncias do cotidiano; ndo se fecham em seus nucleos culturais e nem
se posicionam avessos as mudangas; demonstram uma atitude resignada,
porém critica, acatando os itens da modernidade alimentar que lhes
agrada e sdo importantes e rejeitando o que ndo lhes interessa,
respeitando prioritariamente a cultura local no sentido tratado por
Helman (1994) no processo de escolha alimentar. Ha nessa percepcao um
sentido de resisténcia identitdria alimentar, semelhante a que Poulain
(2013) discute como sendo uma das caracteristicas das culturas
alimentares locais.
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Resumo: (Cultura alimentar no contexto do sistema familiar rural
contempordineo na Zona da Mata de Minas Gerais). Este artigo analisa e
discute transformacdes e permanéncias nas praticas alimentares de
familias rurais dos municipios de Piranga, Presidente Bernardes e Porto
Firme, na Zona da Mata Mineira. Tais familias estdo inseridas em uma
das regides mais antigas de Minas Gerais, considerada uma das primeiras
onde teve inicio a exploragdo de ouro pelos bandeirantes nos Estado, por
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volta de 1693. Presidente Bernardes e Piranga possuem a maior
populagdo rural da Zona da Mata, segundo dados do IBGE de 2010. As
praticas alimentares das familias entrevistadas sdo compativeis com o
processo cultural e sécio-histérico de formacgdo da regido, mantendo
algumas tradicdes nos modos de saber-fazer e na producédo dos alimentos,
embora estejam vivenciando algumas modificacdes nessas praticas. As
mudangas observadas nas praticas alimentares, tais como a adogdo de
novas tecnologias, por exemplo, uso de panela elétrica de fazer arroz,
batedeira de bolo e moinho elétrico, tém ocorrido de forma ainda timida e
ndo implica uma substituicao total da cultura alimentar por outra. A
pesquisa, de cunho qualitativo, indica que as familias estdo convivendo
ou se adaptando aos processos de mudancas no mundo contemporaneo
sem negar suas raizes histéricas. Além disso, a incorporagado das praticas
alimentares modernas ndo é acritica, pois estdo conscientes de que as
transformagdes constantes que ocorrem na sociedade tém o poder de
interferir em suas praticas e habitos alimentares. Consideram que vai se
tornando cada vez mais dificil manter seus hébitos alimentares por
fatores de carater mais externos do que internos e que interferem na sua
dinamica de reprodugdo social e econdmica.

Palavras-chave: praticas alimentares, contemporaneidade, alimentag&o.

Abstract: (Food culture in the context of the contemporary rural family system
in the mata of Minas Gerais area). This article analyzes and discusses
transformations and continuities in the feeding practices of rural families
in the municipalities of Piranga, Presidente Bernardes and Porto Firme, in
the Zona da Mata Mineira. These families are located in one of the oldest
regions of Minas Gerais, considered one of the first places where gold
exploration began in the state around 1693. President Bernardes and
Piranga have the largest rural population in the Zona da Mata, according
to IBGE data from 2010. The food practices of the families interviewed are
compatible with the cultural and socio-historical formation process of the
region, maintaining traditional know-how and food production, although
they are experiencing some changes in these practices. The changes
observed in food practices, such as the adoption of new technologies, for
example, the use of electric rice cookers, cake mixers and electric mills are
occurring in a still timid way and do not imply a total replacement of the
food culture by another. Qualitative research indicates that families are
coexisting or adapting to the processes of change in the contemporary
world without denying their historical roots. Moreover, the incorporation
of modern dietary practices is not uncritical because they are aware that
the constant transformations that occur in society have the power to
interfere with their eating habits and practices. They consider that it is
becoming increasingly difficult to maintain their eating habits through
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external rather than internal factors and that interfere with their dynamics

of social and economic reproduction.
Keywords: food practices, contemporaneity, food.
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