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A CULINARIA MACAENSE SOB RISCO: TRANSFORMACOES NA COZINHA
REGIONAL NO CONTEXTO DO MARCO REFERENCIAL DA GASTRONOMIA
COMO CULTURA

Alexandre Fernandes Correa?
Lais Buriti de Barros?
Giovana de Souza Freitas3

Resumo: O texto reune resultados parciais da pesquisa Culinaria Macaense
(PIBIC/UFRJ), que perscruta as particularidades da cozinha do Norte Fluminense,
analisando as transformagdes desencadeadas desde a implantagcéo da industria de gas
e petréleo na década de 1970. A pesquisa avalia perdas dos habitos alimentares e
receitas, propondo recuperar tracos do passado caipira e caigara, contribuindo para a
preservagao, conservagao e promoc¢ao da identidade culinaria. Apresenta dados
quantitativos e qualitativos, a partir de levantamento dos cardapios dos festivais locais e
de entrevistas com agentes atuantes no espaco social da gastronomia. A investigagao
identifica perdas na identidade culinaria regional sob a forga da cozinha turistica
internacional, tendo em vista as comemorag¢des do Bicentenario da Independéncia
(2022), considera as contribuicbes da cultura alimentar regional macaense para o
patrimonio cultural imaterial. Destarte, a pesquisa desenvolve abordagens sob o escopo
do Marco Referencial da Gastronomia como Cultura (Lei n® 7180/2015) e dos Objetivos
do Desenvolvimento Sustentavel - ONU.

Palavras-chave: Culinaria Regional; Gastronomia; Turismo Cultural; ldentidade Regional;
Bicentenario.
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1 INTRODUGAO

O municipio de Macaé, desde o final do século XIX, passou por transformacdes no
seu perfil demografico, econdmico e sociocultural. Entretanto, foi na década de 1970 que
ocorreu o ponto de virada mais impactante na sua paisagem social e econbémica. A
implantagcédo dos projetos da Petrobras para base de extragdo das jazidas de petréleo e
gas das plataformas da bacia de Campos transformou de modo avassalador a paisagem
socioambiental do municipio, bem como do Norte do Estado do Rio de Janeiro*.

Apds um longo periodo colonial de predominio de atividades extrativistas, agricolas
e pecuarias, - com destaque para os ciclos da cana-de-agucar e do café, assim como da
atividade pesqueira -, Macaé, a partir da década de 1970, acolhe a implantacdo da
industria da extragcdo mineral das jazidas de gas e petréleo de alta profundidade
maritima. Esse processo de expansao de atividades e negdcios comerciais se insinuava
desde a conclusdo do Canal fluvial Macaé-Campos® e da implantacdo da Ferrovia
Leopoldina, inaugurada em 1874. Macaé tornou-se o entroncamento geografico das vias
rodoviarias, férreas, fluviais e maritimas, em um complexo viario articulado no contato
com o litoral Norte Fluminense. A consolidacdo da Estrada de Ferro Leopoldina torna a
regiao atraente para investimentos na conexdo de transporte maritimo e ferroviario,
consolidando Imbetiba como o quinto porto em volume de transporte de mercadorias no
pais, na segunda metade do século XIXe.

E nesse periodo que se d4 a migragdo de operarios ferroviarios, especialmente de
origem italiana’, vindos do estado do Espirito Santo, operando transformagdes no perfil
demografico e intensificando o fluxo de trabalhadores provenientes de outras regides do
pais e do mundo. Tal cenario histérico revela impactos na vida sociocultural e ambiental
do municipio, prenunciando as transformacgdes ainda mais profundas, que ocorrerdo no
final do século XX&.

Ainda no século XIX, a populagéo indigena autéctone, com registros de habitagéo
de mais de mil anos, testemunhava relagdes entre povos de lingua Tupi e Macro-Jé. Do
lado Tupi se identificava o povo Tamoio e do Macro-Jé, os povos Goytacas, Puri, entre
outros®. Como se sabe, os povos amerindios deram contribui¢des significativas para a
sociedade mundial, especialmente na culinaria, tais como a domesticagao da mandioca™
e o0 aproveitamento de varias plantas nativas da América, como o milho, a batata-doce, a
pimenta, o caju, o abacaxi, 0 amendoim, 0 mamao, a abdbora e o feijao.

Com o incremento da colonizagao europeia, desde o comeco da colonizacdo das
metrépoles de Portugal e Espanha, a partir dos séculos XVI e XVII, a transformagao da
paisagem cultural (culturescape) e alimentar (foodscape) na América do Sul se
estabelece de modo a integrar a regido no sistema de relagbes comerciais do Atlantico
Sul e Europa. Sao diferentes camadas que se acomodam e se sedimentam, sob a forga
de conflitos, invasdes, guerras e conquistas (Gruzinski, 2006).

Assim, daquelas contribuicées originais amerindias, sobressaindo a caga, a pesca
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e a coleta, advieram as influéncias europeias, basicamente ibéricas, com alguma
influéncia moura. Em seguida, com o inicio da escraviddo dos africanos, novas
modificagcdes na paisagem alimentar brasileira se deram, no largo periodo patriarcal,
escravocrata, com o predominio das atividades agricolas e pecuarias, conhecidas como
plantation (Ribeiro, 1995).

No Brasil colonial, enquanto na regido Nordeste do pais destaca-se a figura do
sertanejo, descrita no classico de Euclides da Cunha, Os Sertées (1902); ao norte se
desenha o perfil do caboclo™ e no Sudeste sobressai a cultura caipira, descrita em um
outro classico, dessa vez de Antonio Candido, Os Parceiros de Rio Bonito (1964). No
vasto litoral brasileiro, emerge a figura do caigcara, que ganha descricdo em textos como
nos de Emilio Willems e Gioconda Mussolini (Willens, 2003).

2 MATERIAIS E METODOS

A construgdo das imagens da cozinha caipira, constituida apés o tempo dos
bandeirantes e no vasto espaco do sertdo, tem raizes trangadas nos intérpretes classicos
do Brasil. Gilberto Freyre, Sérgio Buarque de Holanda e Caio Prado Junior ndo so6
consolidaram imagens e representagcdes sobre os habitos alimentares do Brasil Colbnia,
como também teceram analises profundas sobre o tema da alimentacdo em terras
paulistas, nordestinas e brasileiras'?. Atualmente, recolnemos com vigor as contribuicoes
de Carlos Doria, quando reflete sobre a culinaria caipira e seu papel na formacéo da
culinaria brasileira, especialmente na obra A culinaria caipira da Paulistania (Doria,
2021); na qual traz novas interpretagdes instigantes sobre essa heranga cultural, com
repercussdes importantes em parte do territério do Estado do Rio de Janeiro.

Todavia, as transformagdes na paisagem socioecondmica da regido Norte
Fluminense nado se estancam e, com o século XX, os processos de urbanizacdo e
industrializacdo impactaram em mudangas ainda mais bruscas no processo de
configuracédo da cultura culinaria brasileira®™. Com o século XXI, testemunhamos novas
ondas transformadoras produzindo novas fusbes, condensagdes, amalgamas,
miscigenagdes, assim como, esquecimentos, apagamentos e perdas de diversos
acervos culinarios brasileiros. Nesse texto, algumas reflexdes sdo apresentadas sobre o
atual estagio dessas transformagbées no ambito da aceleragdo da
globalizagdo/mundializacdo em tempos hipermodernos (Lipovetsky, 1989). Tal
perspectiva tem em conta as implicagbes mais diretas do Marco Referencial da
Gastronomia como Cultura, estabelecido na Lei n° 7180/2015, em cujo artigo quarto

versa entre suas diretrizes:

| — A identificagcdo e valorizagdo das culturas tradicionais e das identidades
regionais que constituem os 92 municipios que compdem o Estado;

I — Incentivo a criagdo e a implementacdo de programas de difusao,
valorizagao e preservagao das praticas, modo de preparo e consumo, saberes
e fazeres culinarios.™

No que tange aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel — ODS, em parceria
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com as Nacdes Unidas’, essa pesquisa se aproxima do Objetivo 12. Assegurar padrées
de producéo e de consumo sustentaveis:

12.b. Desenvolver e implementar ferramentas para monitorar os impactos do
desenvolvimento sustentavel para o turismo sustentavel, que gera empregos,
promove a cultura e os produtos locais.

3 A CULINARIA MACAENSE

No ambito dessa pesquisa utiliza-se o termo foodscape, como conceito basico de
orientagdo tedrica nessa tematica. Enquanto instrumento conceitual trata de uma
‘paisagem simbdlica da vida da comunidade” (Appadurai, 1996) ou de uma identidade
nacional imaginada (Anderson, 2008). Ou seja, fruto de um processo socialmente
construido e mediado por forgas histéricas, politicas e econdmicas, publicas e privadas,
individuais e coletivas, assim como, institucionais ou informais. Em tal contexto, a
cozinha torna-se espaco sociocultural por exceléncia, isto é, um microcosmo da
sociedade (Santos, 2011).

Compreendendo tal paisagem, suas pectuliaridades e singularidades, com esse
alcance, propdem-se: a) interpretar como e quais alimentos sao/foram valorizados,
produzidos, vendidos e consumidos; b) como e quais agentes podem influenciar ou
controlar recursos e escolhas; e, ¢c) quem e como se participa desse sistema, seja como
consumidor(a), produtor(a), formador(a) de opiniao ou trabalhador(a).

Destarte, busca-se uma abordagem ampla das organizagdes, trabalhadores(as) e
contextos, dada a natureza multidisciplinar dos alimentos (Fischler, 1988), da
alimentagdo e de sua foodscape (Johnston, 2015). Como objetivo geral da pesquisa
busca-se investigar herangas historico-culturais da culinaria macaense e regional e o
modo de saber/fazer das receitas, visando contribuir, porventura, para a manutencao da
memoria culinaria local.

Todavia, a maioria dos objetivos especificos da investigagdo acabaram por se
desenvolver precariamente, tendo em vista o contexto da Pandemia da COVID-19.
Assim, ainda ha muito o que se avancar nos levantamentos das receitas tradicionais e
seus modos de saber/fazer; classificagdo e registro das receitas ou formas de preparo;
caracterizagcdo dos perfis, particularidades e singularidades dos habitos alimentares;
desenvolvimento das receitas no laboratério de Técnica Dietética e Analise Sensorial de
Alimentos', concluindo o objetivo de registrar e divulgar as receitas catalogadas e
experimentadas (Domene, 2014; Philippi, 2014).

Em relagdo ao uso do termo “culinaria tradicional” é preciso delimitar com mais
precisao o que se entende e o que se pretende alcancar quando aplicado ao contexto da
cozinha regional macaense. Como o0 ensaio apresenta uma breve perspectiva
historiografica, recorrer aos classicos sobre o tema dos estudos da tradigdo enriqueceria
o debate'. Contudo, nesta reflexdo utiliza-se de modo sucinto o termo no sentido do
“‘estilo etnografico”, isto €, de acordo com as autodenominagdes dos “nativos” ou

A CULINARIA MACAENSE SOB RISCO

23



MACAE 2030: FUTUROS CENARIOS ALEM DO PETROLEO

informantes” na pesquisa de campo™.

Quando séo interpelados em entrevistas e abordagens sobre a cidade de Macaé,
antes da chegada da Petrobras, designam os moradores e residentes antigos com a
expressdo: “macaenses raiz”. Portanto, ao invocar o termo “culinaria regional tradicional”
deve-se ter em vista sua operacionalizagdo nessa perspectiva, ou seja, dos habitantes e
moradores que ainda se encontram enraizados ou vinculados a histéria e memoria da
cidade de Macaé e adjacéncias.

No que tange a metodologia do trabalho da pesquisa realizado nessa primeira fase,
articularam-se as reflexdes tedricas e principais hipoteses, num processo inter-
relacionado. A pesquisa tem implementado metodologias qualitativa, quantitativa e a
integracdo dessas como modo de interpretagdo de seus objetos de estudo, destacando
trabalhos em Seguranca Alimentar e Nutricional, Educacdo Alimentar e Nutricional,
Sociologia da Alimentacgao, entre outros™.

Portanto, considerando as etapas ja desenvolvidas na pesquisa, e apds descrever
brevemente o processo de articulagdo entre teoria e método, apresentam-se algumas
reflexdes pertinentes ao tema.

Como é sabido, ndo se come apenas para sobreviver, isto €, muito mais que um
ato biologico, a alimentacdo humana é um ato social e cultural. A alimentagao
humanizada se encaixa em um contexto de vida, sendo assim provida de significados e
relacionando-se as representagdes coletivas, ao imaginario social, as crengas do grupo e
enfim, integrando uma cultura (Castro, 2016; Maciel, 2001).

A alimentacdo humana, para além de seu papel vital de fornecedor de nutrientes, é
considerada um ato sociocultural, pois, a partir dela, desenvolve-se uma gama de
significados e praticas acerca do comer, envolvendo ideias, rituais, escolhas, rela¢des de
poder e experiéncias (Oliveira, 2021). Além disso, a comida envolve emogao, trabalha
com a memoéria e com sentimentos, evocando infancia, aconchego, seguranga, auséncia
de sofisticagcdo ou de exotismo, marcando o comer com lembrangas pessoais (Maciel,
2001).

Sendo assim, sobressai a importancia de se avaliar o estado da paisagem
alimentar local e regional macaense, analisando em quais dimensdes o0 processo de
avango da globalizagao e de uma paisagem de alimentagao internacionalizada impactou
nas estruturas de sentimento e pertencimento da populagédo local e regional.
Infelizmente, devido a Pandemia da Covid-19, s6 pbde-se realizar um levantamento
distanciado e circunscrito aos protocolos sanitarios vigentes no municipio®. Entretanto,
apesar dessas limitagdes, foi possivel ter acesso a objetos de analise de consideravel
valor para a investigacdo, com os programas de cardapios dos principais Festivais de
Cultura e Gastronomia realizados na regido, desde a década de 2000. Esse material
apresentou elementos importantes para fundamentar as analises preliminares da
presente pesquisa.
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4 RESULTADOS

De acordo com a literatura especializada o termo “cozinha regional” se refere ao
conjunto de elementos e significados que envolvem o comer, as praticas culinarias, as
preparacdes, os ingredientes, as sociabilidades e rituais de consumo que se dao de
forma localizada em um espago geografico culturalmente identificado. Como enfatiza
Tulio Oliveira, o ato de cozinhar inclui habitos e comportamentos alimentares e permite a
expressao de estilos de vida particulares a um grupo, coletividade, comunidade, etc.
(Oliveira, 2021, p. 231).

Para além do simples ato de comer, € importante observar como se come e os
modos de saber/fazer das receitas. Os modos de fazer do alimento (cru), sua
transformagdao em comida frente a um contexto cultural (cozimento) envolvem nao so6
técnicas aplicadas para a sua produgdo, que também s&o socioculturalmente
condicionadas, mas também os simbolos e significados que aquela comida abarca.
Dessa feita, “a cozinha regional integra ingredientes, métodos culinarios, pratos, formas
de sociabilidade e seus significados”, e, como afirma Rogéria Dutra, “as cozinhas
regionais nao se reduzem a uma lista de receitas diferentes” ou a um mero conjunto de
técnicas isoladas (Dutra, 2004, p. 102).

A analise dos confrontos e dialogos entre o passado, o presente e o futuro da
paisagem alimentar macaense revelou aspectos importantes da sua histéria cultural,
quando se avaliam os crescentes riscos de perdas da memoria da culinaria local. Essas
perdas na herancga histérica constituem uma das consequéncias diretas do impacto das
transformacgdes recentes no processo de globalizagdo e mundializacdo em curso no
Norte Fluminense. Cabe sublinhar que o termo “globalizacédo”, utilizado neste texto,
considera os processos de transformacdo nas bases da infraestrutura econémica e
social, tipo sistema de transportes, circulacdo de mercadorias, tecnologia, integragao
comunicacional, etc., enquanto o termo “mundializacdo” trata das mudancas nas
instancias da superestrutura, tais como estilo de vida, costumes, padrées de consumo,
valores, sentimentos, gostos, etc. (Ortiz, 2007).

Para os estudos sobre o0 processo de modernizagao implementado no atual estagio
do capitalismo recorre-se a Appadurai (1996), Bauman (2001), Ortiz (2007) e Lipovetsky
(1989) entre outros autores que apresentam descricbes sobre a constituicdo e o
funcionamento da sociedade global (lanni, 1993). Esses autores ajudam a apreender as
dominancias culturais e subjetivas que estdo configurando novos padrbes de consumo
de alimentos e estilos de vida.

E nesse contexto amplo de transformacdes aceleradas que o conceito de "Cozinha
de Fusao" ajudou a nortear as observagdes empiricas da pratica da cozinha local. Na
verdade, € um processo que parece se intensificar desde a década de 1970, com o
surgimento da nouvelle cuisine, combinando elementos da cozinha francesa e japonesa,
mais presentes na paisagem local. Mas, hoje, pode-se falar de uma nova Fusion Food
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De que vai mais além, pois ndo se tem restringido tdo somente na mistura de
elementos de escolas ou cozinhas diferentes como também passou a criar pratos
intrigantes, criativos e extravagantes, muitas vezes utilizando trés ou mais tipos de
alimentos de cada pais; essa € a experiéncia registrada nos Festivais de Cultura e
Gastronomia, promovidos pela Prefeitura Municipal de Macaé, desde a década de 2000.

5 DISCUSSAO

A hipétese estipulada neste estudo € que o processo de Fusion Food na cozinha
local — que deveria seguir na direcado do hibridismo das influéncias e contribuigdes de
diferentes origens étnicas e culturais, fazendo da cozinha local um somatério de
elementos modificados, mesclados e adaptados — acabou dominada por um processo de
gastronomizagéo que ao standartizar e padronizar um modelo de cozinha “internacional”,
estabeleceu-se promovendo, inadvertidamente, o apagamento das histérias culturais da
culinaria local e regional macaense?'.

Portanto, além de constatar que a "cozinha brasileira" € fruto de miscigenacdes
(Maciel, 2004), detecta-se que o dominio hegeménico do padrao imposto pelo consumo
e usos turisticos acabou solapando e apagando os tragos e modos de fazer e saber
culinarios locais (Doria, 2009).

Como consequéncia do processo descrito, a gastronomia contemporanea e a
mundializagdo dos padrbes de consumo alimentar tém promovido modificagbes no
fazer/saber do alimento, que é a marca dos tempos atuais. Tal desenvolvimento
suprime/transforma/funde as diversas formas de se relacionar com a comida e tende a
suprimir/transformar/fundir cozinhas populares e tradicionalmente construidas no
processo de expansao da cozinha a servigo do fastfood e self-service.

Ao buscar conhecer receitas tipicas em acervos locais e familiares, - como no
trabalho de recuperacao de livros de receitas culinarias -, ressalta-se o trabalho de
recuperar herancas e acervos culturais que correm diversos riscos, tanto pela Pandemia
Covid-19, assim como pelas perdas econémicas e financeiras desses trabalhadores da
cozinha macaense e do Norte Fluminense.

Procurou-se fazer este trabalho, reconhecendo os tipos de alimento consumidos,
os gostos alimentares, as combinagdes legitimas, auténticas e singulares, no contexto do
espaco social das refeicbes; nas diferentes formas de preparo, nas técnicas, nos
ingredientes, procurando, na medida do possivel, por meio de levantamentos e
prospecgoes, reforcar determinada tradicdo alimentar: catalogando, registrando e
fichando.

Desse modo, ao investigar a cultura alimentar tradicional local, almejou-se
recuperar, na medida do nosso alcance em contexto de Pandemia COVID-19, as
memorias e os significados, de modo a preserva-los do apagamento da historia. Do
mesmo modo, pretendeu-se contribuir com reflexdes sobre as agdes publicas locais junto
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a gestao do turismo cultural local e regional. Nesse ponto, indagou-se sobre a auséncia
de uma politica cultural publica voltada para a salvaguarda e promogédo dos acervos
culinarios locais.

Neste trabalho, em desenvolvimento na sua fase inicial, objetivou-se salientar a
importancia da manutencdo, preservacdo e promog¢do das memorias culinarias
tradicionais®?, considerando que se faz necessario um trabalho emergencial de
salvamento cultural para evitar perdas da identidade regional ligada a culinaria local.
Esse esforgo se justifica tanto pela realidade das transformagdes globais e mundiais da
paisagem alimentar, como pela realidade da pandemia da COVID-19. Os riscos de perda
cultural se processam em dois niveis: a) sanitario; b) historico cultural.

No nivel sanitario, os impactos da Pandemia da COVID-19 foram evidentes na
propria realizacdo da pesquisa, devido as limitacdes de deslocamento e contato
social/pessoal, de um lado. De outro lado, a pandemia atinge uma das camadas sociais
mais vulneraveis da sociedade: os idosos. Esse aspecto salienta o fato de que os
cozinheiros/as que atuam no espaco social do comércio de alimentos possuem idade
avancada pela experiéncia e renome profissional adquiridos com o tempo de atuacao;
além dos possuidores de receitas familiares que, geralmente, guardam seus livros
deixando como heranca para filhos e netos.

No nivel histérico-cultural, a questdo da identidade regional se mostrou o elemento
central das prospeccgdes realizadas ja que como defendeu Hipocrates (460 a.C.-377
a.C.), na Antiguidade: “somos o que comemos”, as perdas da memoria culinaria local
representam um dos sintomas da perda da identidade regional local, sob os impactos da
aceleracao globalizante.

Visto o cenario da Pandemia pela COVID-19 e os riscos de grande perda humana
detectada no espago social da culinaria, tem-se procurado estabelecer contatos, de
acordo com as normas sanitarias, com os detentores das receitas e habilidades
culinarias tradicionais que se encontram em idade avangada. Dessa forma, aspirando
resgatar os habitos culinarios de Macaé e Regido, o trabalho identifica os principais
simbolos que marcam a historia local, reproduzindo-os de forma experimental e
objetivando a divulgagao das receitas para que possam, futuramente, integrar festivais
gastrondémicos de importancia turistica e cultural na regido, além da possibilidade de
serem mais amplamente conhecidos pela populacdo local que, muitas vezes,
desconhece a propria cultura e historia do local onde vive e come.

5.1 FESTIVAIS GASTRONOMICOS A PARTIR DO ANO 2000
Penetrando no universo empirico da pesquisa, ao realizar prospeccdes na
paisagem alimentar macaense, o trabalho de campo voltou-se para analise dos

cardapios apresentados nos festivais gastronémicos e culturais realizados na cidade
entre os anos de 2010 a 2020. Os pratos servidos por diversos restaurantes da cidade
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foram categorizados por sua nomenclatura e origem da proteina presente. O objetivo da
categorizagdo e posterior avaliagdo e discussao foi avaliar a presenga ou nao de
simbolos e tragos particularmente macaenses, que acusassem uma contribuicdo da
culinaria tradicional local nos cardapios apresentados nos Festivais Gastrondémicos,
simbolos do turismo cultural da cidade. Assim, apds a categorizagdo dos pratos, foram
analisados e apresentados em graficos de frequéncia simples.

De acordo com aproximacdes estatisticas do IBGE/2020, estima-se que Macaé
conta hoje com uma populagdo em torno de 250 mil pessoas, quando em 1970 contava
com pouco mais de 47 mil habitantes. Com tal crescimento populacional vertiginoso e
novas oportunidades de emprego, devido a chegada de empresas e industrias, Macaé
transforma-se de modo acelerado, produzindo diversos transtornos urbanos e
reproduzindo cenarios de desigualdade socioecondmica graves; como de resto € comum
no processo de inchago urbano no Brasil e no continente (Oliveira, 2005).

Macaé ja foi conhecida como uma “cidade de passagem”, por onde transcorria um
fluxo de pessoas com o objetivo de chegar a outras cidades, pois ndo costumava a ser o
destino final. Com a modificacdo desse cenario, pode-se observar novas influéncias
étnicas e culturais, mudando, assim, suas caracteristicas originais. A comida e a
alimentacdo, componentes importantes da cultura e identidade de um povo,
caracterizam-se como um desses espagos sociais que sofreram grande influéncia do
processo de industrializacdo e urbanizacdo macaense. Uma das consequéncias desse
processo de crescimento e desenvolvimento foi o incremento do turismo, quando foram
criados diversos Festivais Gastronomicos a partir do ano 2000, como: Festival de Frutos
do Mar; Circuito do Camarao; Butecando na Orla; Festival de Food Truck; dentre outros.

O festival com mais edicdes na cidade é o Festival de Cultura e Gastronomia,
realizado pelo Polo Gastrondmico e a Associacdo Empresarial e Turistica de Macaé
Convention & Visitors Bureau, com mais de 10 edicbes e reunindo cerca de 30 mil
pessoas a cada edi¢cao, com uma vasta diversidade de pratos consumidos.

Constata-se que o processo de industrializagdo e o boom demografico modificaram
a cozinha local, resultando numa culinaria de fusdo que reune diferentes tradi¢coes
culinarias. Dessa forma, tendo em vista a movimentacao e visibilidade do Festival de
Cultura e Gastronomia, julgou-se importante realizar prospecg¢ao e levantamento de
dados dos pratos servidos em todas as edi¢des, objetivando analisar a culinaria e a
presenca de simbolos da identidade local.

A inquietacdo basica era perceber de que modo os cardapios do Festival de
Cultura e Gastronomia refletem, ou ndo, a cozinha local macaense, seus ingredientes
tipicos, os modos de fazer, as receitas tradicionais, - com nomes que fagcam referéncia a
cidade -, para de tal maneira refletir sobre os achados e contribuir por ventura com a
valorizagdo da cozinha regional na rede turistica e impedir, na medida do possivel, o
avango de um processo de apagamento da meméria culinaria de Macaé e da Regido
Norte Fluminense, ainda sob a forca de uma mundializagdo avassaladora dos padrdes
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de consumo alimentar.

Destarte, realizou-se pesquisa bibliografica dos pratos dos Festivais de Cultura e
Gastronomia em acervos virtuais, como o site oficial da Prefeitura de Macaé® e em
reportagens do G12* sobre a Regido Norte Fluminense. Os dados foram organizados em
planilhas separadas por edigao/ano, utilizando o software Excel. Em cada planilha,
foram destacados os nomes dos restaurantes, os nomes dos pratos e os tipos de
proteinas principais que compdem cada prato. Dessa forma, foram catalogados 134
pratos participantes de todas as edigbes do festival.

Apods o levantamento de dados, objetivando destacar algumas informagbes que
pudessem acusar a presenca de tragos tradicionalmente macaenses, foram criados dois
graficos, no mesmo software Excel. No Grafico 1 foram destacadas as classificacbes
dos pratos®; e no Gréfico 2, os tipos de proteinas®. Para a analise de cada grafico,
foram criadas categorias de acordo com o estudo Iéxico de cardapios, segundo Marisa
Braulio (Braulio, 2006).

ApOs a geragao dos graficos, observam-se os seguintes resultados:

Grafico 1 — Categorizacao dos pratos segundo o nome dado nos cardapios oferecidos nos dez anos do
Festival de Cultura e Gastronomia de Macaé/RJ.
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Grafico 2 — Categorizagao dos pratos segundo o tipo de proteina que compde os pratos dos cardapios
oferecidos nos dez anos do Festival de Cultura e Gastronomia de Macaé/RJ.
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Dessa forma, analisando o Grafico 1, observa-se que a maioria dos pratos (19,4%)
tem em seu nome referéncias a Regionalidade, como Brasil, outras regides, estados,
sotaques, girias e personagens. Exemplificando um item dessa categoria, tem-se o prato
do restaurante Estacdo da Praia, participante da 22 edigcdo do festival, nomeado de
“Mineirinho enrolado”.

Logo apds, com 17,2%, observa-se a categoria Pais, na qual os nomes fazem
referéncia a outros paises que nao o Brasil, como observado no prato “Polenta Italiana”,
do restaurante Lucca Ristorante, participante da 52 edicao do festival.

A Descrigdo do Prato é a terceira categoria com mais referéncias, com 13,4%,
seguida da categoria Idioma com 11,9%, na qual foram alocados pratos que fazem
referéncia a outros idiomas que ndo o portugués do Brasil, como o “Siri au gatin”, do
restaurante Top Grill, participante da 42 edigao. A seguir, com 11,2% aparece a categoria
Outros, seguida por nomes que se referem ao nome do Restaurante (10,4%), Familia
(6%), Macaé (5,2%), Mar (4,5%) e Santo (0,7%), esse ultimo com apenas um prato
representante, o Crepe Sao David, do restaurante Finalmente Creperia, participante da
22 edicao.

Logo, ao fazer uma analise dos nomes dos pratos, pode-se perceber que
referéncias a Macaé e ao Mar, grande simbolo da cidade, ocupam duas das trés ultimas
posicdes, com 5,2% e 4,5%, respectivamente. Por outro lado, as categorias Pais e
Idioma, que se referem a outras nacionalidades e aspectos culturais, bem como a
gastronomia, somam 29,1%. Com essa comparagao, cabe a indagagdo do porqué
Macaé, seus pontos turisticos, sua cultura, seus personagens, sua histéria sdo téao
pouco referenciados e exaltados nos pratos participantes do seu principal Festival
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Gastronbmico, que reune milhares de pessoas, entre elas muitos turistas, que, ao
visitarem a cidade, poderiam apreciar ao conhecerem suas particularidades e tracos
tipicos na comida que é servida. Ao observar a maior parte dos nomes dos pratos
referenciando outros paises, idiomas, e até mesmo outros estados e regides do Brasil,
abarcados pela categoria Regionalidade, constata-se que, de fato, Macaé € uma cidade
que vem sofrendo um processo acelerado de desenraizamento e esquecimento de sua
culinaria tradicional®’.

A mundializagédo da culinaria, a gourmetizagdo que muito se observa em festivais
requintados ou enobrecidos (gentrification®®) pelo mundo, - apesar de serem atrativos
turisticos e movimentarem a rede hoteleira -, ndo sao acessiveis a todos os publicos pelo
valor comercializado. Além disso, ndo exaltam as raizes da cidade, nao transparecem
suas caracteristicas particulares e singulares, e, de acordo com o0s percentuais
observados no Grafico 1, as mencgdes a historia local vém sendo pouco preservadas e
disseminadas pelos nomes dos pratos servidos durante os festivais, que acontecem
desde 2010.

Ao analisar o Grafico 2, referente aos tipos de proteinas servidas, a maioria dos
pratos sdo compostos por carne bovina (27,6%), seguida por Frutos do Mar (19,4%),
Peixe (11,2%), Mistura (10,4%), Suino (9%), Massa (6,7%), Frango e Cordeiro com 3%
ambos, Vegetariano (2,2%), Peixe e Frutos do Mar juntos no mesmo prato com 1,5% e,
por ultimo, Miudos (0,7%). Pode-se destacar, dessa forma, que a Carne Bovina é a
proteina mais presente nos pratos do festival, somente sendo superada por uma soma
conjunta de frutos do mar e peixes, que somariam 32,1%. Essa observacéo € intrigante
visto que Macaé € uma cidade litoranea, pesqueira, com cerca de 15 mil pessoas diretas
e indiretamente ligadas ao setor pesqueiro, que tem em funcionamento desde 1924 o
Mercado Municipal de Peixes, onde se comercializam peixes, crustaceos e frutos do
mar®. Mesmo sendo reconhecida historicamente como uma cidade praieira e de tradicao
pesqueira, tendo o bagre como peixe simbolo da cidade, pois era o mais abundante nas
aguas do rio Macaé, nédo se tem sequer um prato com referéncia ao peixe-simbolo®.
Ora, do ponto de vista econ6mico, objetivando uma culinaria inclusiva e acessivel a
turistas e moradores, seria esperada uma maior comercializacao de peixes no festival,
por serem um simbolo macaense, 0 que oportunizaria a populagdo degustar peixes
nativos e favoreceria a movimentagao do setor econémico pesqueiro local. Percebe-se
nesse ponto, mais uma vez, a incidéncia do preconceito de origem socioeconémica em
relagdo ao consumo do bagre, constituindo uma espécie de estigma social, como se da
com demais herangas quilombolas, caipiras e caigaras da regido. As implicacdes
simbodlicas da persisténcia desses estigmas sao constatadas e corroboradas, em
algumas de suas particularidades, na presente pesquisa. Como no caso do angu de
banana, observa-se o estigma do consumo de bagre associado a pobreza, quando se
designa pejorativamente o nativo da cidade de Macaé como “comedor de bagre”,
“‘comedor de farofa de bagre™.
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Outro fator a se destacar na analise no Grafico 2 € a superacao do percentual dos
Peixes (11,2%) pelos Frutos do Mar (19,4%), sendo esses ultimos matérias-primas de
alto preco o que, consequentemente, agregam valor de venda final ao consumidor e nao
sdo acessiveis por grande parte da populagéo, inclusive moradores. Os pratos com
carne bovina ainda superam em numero os de frutos do mar, o que pode ser justificado
por Macaé ocupar o terceiro lugar em maior rebanho bovino do Estado do Rio, de acordo
com o IBGE 2019, com criagdo de gado de corte e forte producgao leiteira e derivados.
Os peixes, assim como as poucas referéncias ao mar vistas no Grafico 1, ndo tém a
visibilidade esperada nos pratos servidos, visto que Macaé é reconhecida pelo litoral e
esse reconhecimento nao se faz presente num forte simbolo turistico da cidade, como o
Festival de Cultura e Gastronomia.

6 CONSIDERAGOES FINAIS

Ao observar os resultados, conclui-se que a minoria dos pratos tem em seu nome
referéncias a Macaé ou ao mar. Em contrapartida, os maiores percentuais da categoria
Nomenclatura estdo relacionados a regionalidade (nomes de pratos que remetem
sotaques, outros estados ou outros aspectos regionais), seguidos por nomes que se
referem a outros paises, outros idiomas e que descrevem os ingredientes do prato.
Analisando as proteinas, foi observado que peixes e frutos do mar, juntos, compdem a
maior parte dos pratos, reafirmando o esperado, visto que Macaé € uma cidade
pesqueira. No entanto, esse numero se aproxima bastante aos pratos com carne
bovina. Também foi analisado que a categoria Frutos do Mar, geralmente componentes
de pratos mais requintados e de alto valor de venda, estdo mais presentes, se
comparados aos peixes em geral, que sdo amplamente comercializados em Macaé. O
estudo traz os resultados das analises em graficos e as discussdes pertinentes,
objetivando observar e resgatar tragos da cozinha local nos Festivais de Cultura e
Gastronomia.

A partir dos dados expostos e a contextualizagado sécio-histérica apresentada,
constata-se que a hipdtese das perdas e do pagamento da memdria culinaria local se
confirma, desafortunadamente. Além de ndo se encontrar referéncias aos simbolos
municipais oficiais, como exemplos, o bagre, as herancas indigenas, quilombolas,
portuguesas, etc., observa-se a indiferenca em relagado aos seus mitos e lendas, como o
caso do Casculeiro, quando o seu cuscuz tampouco aparece como prato exaltado ou
preservado como iguaria tipica, apesar de ter deixado para a cidade um legado
importante, que propiciou a construgdo do principal Hospital Municipal durante
décadas®.

Diante desse cenario de indiferenca e abandono, seria relevante que os poderes
publicos e as instituicdes civis interessadas nas causas da cultura e do turismo,
percebessem a necessidade de recuperar e sanar os efeitos deletérios da
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globalizagcdo/mundializacdo acelerados, por meio da preservagdo, conservagao e
promog¢ao da memoria histérica. Como adiantada nessa reflexdo, caso permanega ativo
esse processo de apagamento da memoria e identidade culinaria local, a paisagem
alimentar macaense perdera definitivamente suas raizes histéricas e culturais. De tal
sorte que se nao forem revertidas essas tendéncias de erosdo da paisagem alimentar
local, - por meio de ac¢des de salvaguarda cultural restauradora -, paladares, sabores,
narrativas, historias, experiéncias, estardo perdidas definitivamente. S6 por meio de um
trabalho futuro de escavacédo arqueoldgica, talvez possa se tornar possivel recuperar
esses acervos; caso nao ocorra uma mudanca na perspectiva de acao cultural
emergencial.

A expectativa que se espera ainda florescer se ancora nas perspectivas abertas
desde a aprovacédo do Marco da Gastronomia como Cultura (Casemiro, 2019). Pode-se
considerar que a Gastronomia e a Cultura venham a encontrar mais espaco para se
desenvolver, - numa dimensao interdisciplinar que é da sua natureza -, no contexto das
politicas publicas articuladas do Estado do Rio de Janeiro, pois a finalidade do Marco
Referencial é dar “visibilidade e fortalecer os modos de vida e as praticas alimentares
das populacdes tradicionais, os saberes, enraizados no cotidiano; as atividades
produtivas, comerciais, culturais, educacionais e artisticas, que decorrem da relacdo com
a comida, a sociedade e o territorio” (RIO DE JANEIRO, 2015); esta passando a hora do
poder publico, junto com a comunidade, reverter o cenario atual ainda demasiado
adverso.
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Universidade Federal do Rio de Janeiro. Docente de Sociologia da Educagéo do Curso de Licenciatura em
Quimica da mesma universidade. Doutor em Ciéncias Sociais pela PUC/SP. P6s-doutorado em Memoria
Social PGMS/UNIRIO. Lider do Grupo de Pesquisa NESPERA do Instituto de Alimentacado e Nutrigdo do
CM UFRJ-Macaé. E-mail: alexfcorrea@macae.ufrj.br.

2 Docente associada no Instituto de Alimentacdo e Nutricdo do Centro Multidisciplinar de Macaé da
Universidade Federal do Rio de Janeiro. Docente de Técnica Dietética e Tecnologia de Alimentos do Curso
de Nutricdo da mesma universidade. Doutora pelo Programa de P6s-Graduagdo em Higiene Veterinaria e
Processamento Tecnolégico em Produtos de Origem Animal - UFF. Vice Lider do Grupo de Pesquisa
NESPERA do Instituto de Alimentagao e Nutrigdo do CM UFRJ-Macaé. E-mail: laisburiti@macae.ufrj.br.

3 Graduada em Nutricdo na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) do Centro Multidisciplinar
UFRJ Macaé. Bolsista PIBIC de iniciagdo cientifica no projeto Culinaria Macaense: receitas, servigos
gastrondmicos e identidade regional (2020-2). Integra a equipe do projeto de pesquisa e extensao
NUTDOC (Agbdes de prevencdo e controle das Doencas Cronicas Nao Transmissiveis e o cuidado
nutricional em pacientes adultos e idosos hospitalizados no servigo publico do municipio de Macaé-RJ). E-
mail: giovanafreitas450@gmail.com.

4 Macaé tornou-se uma das cidades globais reconhecidas como “capitais do petréleo” em seus paises de
origem. Stavanger, na Noruega, mantém tratado de cidade-irma com Macaé; ambas conhecidas como
capitais nacionais do petroleo offshore de seus respectivos paises. Link:
http://www.macae.rj.gov.br/noticias/leitura/noticia/prefeito-recebe-comitiva-da-noruega-interessada-em-
investir-em-macae Acesso em: 30 ago. 2021.

5 O projeto do canal é de 1837, de autoria do engenheiro inglés John H. Freese. A construgao foi
autorizada por lei da Assembleia Provincial do Rio de Janeiro em 19 de outubro do mesmo ano.

¢ A Companhia Estrada de Ferro Macaé e Campos foi criada pela Lei n° 1.464/1869. Em 1870, recebeu
uma concessao com privilégio de 50 anos para a navegagao a vapor entre o porto do Rio de Janeiro e o de
Imbetiba, em Macaé. Imbetiba, nessa época, constituia-se no quinto porto em volume de movimentagao no
pais, atendendo a circulagdo de exportagdo e importagdo de mercadorias de e para o interior da regido
Norte Fluminense, pelo canal Campos-Macaé.

7 Caso de influéncia da migragdo de operarios ferroviarios italianos na culinaria local encontra-se no
restaurante Lagostdo no bairro Campo Oeste. Culinaria de frutos do mar com massas italianas (fusion
food), em ambiente decorado com as cores da Italia, como numa tipica cantina. Link:
https://web.facebook.com/O-Lagost%C3%A30-185249048297149 Acesso em: 30 ago. 2021.

8 Sobre a realidade do impacto das transformacdes socioeconémicas e ambientais em Macaé e regiao;
texto de Glauco L. Nader, Uma nova centralidade para Macaé (2019).

9 “As pesquisas arqueoldgicas levantam a hipétese de que o homem americano se espalhou a partir da
Amazénia ha 10 mil anos. Uma das rotas teria sido percorrida pelos povos tupis-guaranis, por meio do
Brasil meridional. Outra teria sido seguida pelos tupinambas, rumo ao litoral brasileiro. Os tupis-guaranis,
apos chegarem a Bacia do Prata, tendo se estendido pelas imediagdes de Sao Paulo e do Sul,
transmitiram o uso do milho devido ao contato com os povos andinos. Os tupinambas foram responsaveis
pela transmissdo do uso da mandioca.” (Biazoli, 2018).

° Da qual deriva o Beiju servido sobre folhas de bananeira, conhecido como o “p&o indigena”. Link:
https://pt.wikipedia.org/wiki/Beiju Acesso em: 30 ago. 2021.

" Destaque para a obra classica de Roquette-Pinto, Rondénia (1917).

2 Ver ALGRANTI, Leila Mezan. Histéria e Cultura da Alimentacdo na América Portuguesa. [s.l]:
Universidade Federal do Parana, 2007 e BASSO, Rafaela. A alimentagdo em Sao Paulo colonial. In: A
cultura alimentar paulista: uma civilizagdo do milho? Sao Paulo: Alameda, 2014.

' Processo semelhante ao que ocorreu no espaco social da musica popular local, analisado no texto No
bico da coruja: samba, resisténcia cultural e subjetividades em Macaé/RJ (Correa, 2018).

" LEI N° 7180 DE 28 DE DEZEMBRO 2015. Link: https://leisestaduais.com.br/rj/lei-ordinaria-n-7180-2015-
rio-de-janeiro-estabelece-no-ambito-do-estado-do-rio-de-janeiro-o-marco-referencial-da-gastronomia-
como-cultura-e-da-outras-providencias

5 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel no Brasil / ONU: https://brasil.un.org/pt-br/sdgs

* UFRJ — Centro Multidisciplinar de Macaé - Polo Ajuda. Link: http://www.macae.ufrj.br/index.php/106-
polo-ajuda Acesso em: 9 set. 2021.
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7 E certo que ao se aprofundar no tema da tradi¢cdo histérica, ou da dialética da “tradicdo inventada”, a
abordagem recorre as obras seminais dos classicos como Michel de Certeau (1998), nos seus estudos
sobre o cotidiano; Edward P. Thompson (1988), sobre o conhecimento histérico a partir do ponto de vista
de mulheres e homens considerados comuns; e, Eric Hobsbawn (1984) sobre a “tradicao inventada”.
Infelizmente, no espago deste ensaio ndo se pode apresentar tais perspectivas.

'8 “Estilo etnografico: visa atender a um olhar ao mesmo tempo erudito e tradicionalista sobre a culinaria
brasileira. Parte do pressuposto que a modernidade tem destruido formas de comer historicamente
associadas a identidade da cozinha brasileira. Na base da culinaria esta, portanto, a pesquisa etnografica
de receitas, ingredientes e técnicas tradicionais — eruditamente justificada como trabalho de ‘resgate
cultural’.” (Doria, 2009, p. 78).

% Assim como consideram-se os avangos das politicas publicas como a Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional — PNSAN (2010) e a Politica Nacional de Alimentagao e Nutricdo — PNAN (2012).

20 Além de seguir os protocolos do Comité de Etica em Pesquisa/UFRJ-Macaé. Projeto aprovado em 21 de
junho de 2021. Processo — CAAE: 39431620.1.0000.5699.

21 Para aprofundamento do tema consultar os capitulos A gastronomizac¢do das cozinhas locais de J.-P.
Poulain e Patrimonializagdo de produtos alimenticios na Franga de M. F. Garcia-Parpet, incluidos na obra
Ensaios sobre a antropologia da alimentagdo: saberes, dindmicas e patriménios (Woortmann, E.;
Cavignac, J., 2016).

22 Como exercicio do trabalho de recuperagdo de receitas tradicionais regionais, desenvolvem-se, no
Laboratorio de Técnica Dietética e Analise Sensorial do Centro Multidisciplinar UFRJ-Macaé, experiéncias
iniciais tais como, Manué de Coco, Bolo Macabu, Bolo Pernambucano, entre outros; experimentos que
resultardo em Trabalho de Conclusdo de Curso de Nutricdo da bolsista PIBIC/UFRJ Giovanna Freitas, e
também um livro em formato digital.

23 Portal da Prefeitura Municipal de Macaé. Link: http://www.macae.rj.gov.br/cultura

24 G1 Globo.com. Link: http://g1.globo.com/rj/regiao-dos-lagos/noticia/2016/08/festival-em-macae-tem-
programacao-gastronomica-musical-e-literaria.html

25 Grafico 1: Classificagdo dos pratos: Familia: nome que remete a palavra familia ou nome préprio; Macaé:
nome da cidade ou pontos de referéncia/turisticos; Regionalidade: nome referente ao Brasil, outras
regides, estados, sotaques, girias e personagens; Nome do restaurante: refere-se ao nome do restaurante;
Nome de Santo: refere-se ao nome de santo; /dioma: nome referente a outro idioma que nao portugués do
Brasil; Descricdo do prato: nome que descreve elementos principais que compdem o prato; Mar. nome em
que esteja presente a palavra mar ou algum termo referente ao mar; Pais: nome referente a outro pais que
nao o Brasil; Outros: nomes nao definidos pelas categorias anteriores.

26 Grafico 2: Classificagdo das proteinas: Frutos do mar; Peixe; Bovino; Massa; Suino; Mistura: 2 ou mais
categorias listadas; Frango; Vegetariano; Cordeiro; Peixe e Frutos do mar; Miudos; Arabe; Tailandesa;
Pato; Embutido.

27 Neste particular, cabe destacar a recente participacdo no mercado local da marca de refrigerantes
MACAHE. A empresa de fabricacdo da bebida refrescante utiliza a grafia do termo histérico com a letra “h”.
Produto langado em dezembro de 2021. Link: https://www.facebook.com/guaranamacahe

28 Gentrificagdo € uma adaptacdo para o portugués do termo inglés gentrification, referindo-se ao processo
pelo qual a populagéo original de um sitio ou bairro, geralmente central e popular, é progressivamente
substituida por outra de maior poder aquisitivo. Link: https://www.estandarte.com/noticias/idioma-
espanol/definicin-de-gentrificacin_1824.html Acesso em: 9 set. 2021.

2 Mercado de Peixes de Macaé. Link: http://www.macae.rj.gov.br/sedec/conteudo?id=1566 Acesso em: 9
set. 2021.

% E notavel o fato de no brasdo da cidade de Macaé incluir dois bagres (surubins). Lei Organica do
Municipio de Macaé. Link: http://www.macae.rj.gov.br/midia/conteudo/arquivos/1412028881.pdf Acesso
em: 28 ago. 2021.

31 Qutra vinculagao se liga as tradigbes religiosas do Candomblé e Umbanda, nas quais se encontram
diversas receitas de ebos feitos com bagre; sobre esse aspecto indica-se o texto “Ebds para todos os fins”
de VALERIA D’'OGUMEXUBARAXOROQUE. Link: https://pdfcoffee.com/ebos-para-todos-os-fins-pdf-
free.html Acesso: 9 set. 2021.

32 O personagem histérico Antonio Joaquim D’Andrade merece aten¢do. Como se pode constatar no portal
do Hospital da Caridade de Macaé: “(...) emigrado para a colbnia, ainda jovem, veio parar na Vila de Séo
Jodo Batista de Macaé, onde acabou residindo até o final de seus dias. (...) Ao explorar pequeno negécio
de cuscuz, recebeu o apelido de Casculeiro; passou a chamar-se Anténio Joaquim D’Andrade Casculeiro
sem cziggqadagéo da imagem do honrado portugués.” Link: http://www.santacasamacae.com.br/ Acesso: 30
ago. .
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