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Resumo: Este artigo traz como proposta a investigagdo do processo de produgdo do
pdo de canela na Serra do Ibitipoca, no sudeste de Minas Gerais, através da qual se
procura abordar as transformagées dos saberes transmitidos entre geragoes e seus
novos sentidos ante as dindmicas contempordneas. Como parte da tradi¢do culindria
local, sua fabricagdo envolve modos de saber e fazer que frente ao desenvolvimento
turistico sdo simultaneamente reafirmados e reinventados. Sua elaboragdo, ao abri-
gar segredos culinarios, sistemas gestuais e combinagoes de sabores, expressam a
matriz das formas culturais configuradas pelas disposi¢des praticas, cenario da cul-
tura tal como vivida, que envolvem, a partir de uma tradi¢do oralmente transmitida,
a operagdo de uma criatividade pratica fundamentada em atos da vida cotidiana.
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Abstract: This paper aims at investigating the production of pdo de canela at the
Serra do Ibitipoca region situated in the southeast of Minas Gerais, Brazil. As part
of the local culinary tradition, its manufacture involves ways of knowing and doing
that are reaffirmed and reinvented by tourism development. Culinary secrets, gestural
systems and flavors’ combinations present in this kind of bread express culture as it
is lived, an orally transmitted activity supported by a practical creativity of daily life.
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* Este artigo apresenta resultados parciais do projeto de pesquisa “Pao de canela: memoria e identidade na
Serra da Mantiqueira” financiado pela Fundagido de Amparo a Pesquisa de Minas Gerais (Fapemig).
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Do pdo nosso de cada dia

Um dos mais antigos alimentos preparados, o pao ¢ testemunho do longo
processo de domesticagdo cultural de espécies cerealiferas, cuja historia se
confunde com a propria trajetoria da civilizag@o. Entre os egipcios, a produgao
e o consumo do pdo a levedura congrega em torno de si toda a organizacdo da
vida administrativa desta sociedade; na Grécia, cultuado no templo de El€usis
personifica a benevoléncia de Deméter, deusa da fertilidade, que garante a ger-
minagdo dos graos apds o sono profundo do inverno; em Roma, assume papel
preponderante na estratégia politica de contencdo das massas (Jacob, 2003).
Presente na Eucaristia, no rito religioso cristdo, personifica o corpo de Jesus,
a ser partilhado como estratégia de comunhao.

O péao representa as necessidades em geral, as condigdes de vida; na ora-
¢do, remete a colheita do esfor¢o ordinario — “o pao nosso de cada dia” —;
na linguagem popular, “o ganha-pao” define a atividade que garante a sobre-
vivéncia. “Perder o gosto pelo pao” significa a perda da disposi¢do de viver.
Personagem central na alimenta¢ao medieval, conferia uma posicao social sin-
gular a figura do moleiro, que, livre das amarras da serviddo, anunciava uma
liberdade de transito e informacgéo vista com grande desconfianga. (Ginzburg,
1987). A ameaca da fome, particularmente entre as populacdes camponesas,
compde o cenario de imprevisibilidade e inseguranga alimentar que marca
esse momento historico (Mennel, 1985), onde a colheita se torna investida de
grande expectativa, anunciando a possibilidade de acesso ao pao de trigo. Um
pao fugaz, nos termos de Camporesi (1989), pois que sonhado, anunciando
a pausa em um pesadelo de constante privacdo. Como base alimentar de uso
cotidiano, a escassez do trigo é contornada pelo recurso a ingredientes, subs-
titutos ou complementares a farinha de trigo, resultando em leque variado de
paes rusticos, preparados a partir de leguminosas, ervas e raizes selvagens.
Camporesi (1989) chama a atengdo para a importincia de se associar uma
série de doengas, assim como situagoes de transes coletivos ocorridos entre
as populacdes camponesas da Italia medieval, a utilizagdo de plantas selva-
gens, toxicas, alucinégenas na composi¢do do pdo. Nesse contexto, ao pao
conferia-se o poder de demarcar fronteiras, seja rompendo os limites dietéti-
cos entre homens e animais, seja reafirmando as diferencas de posi¢ao social
de acordo com sua composicao: pao branco, pao preto; pdo de trigo, pdo de
centeio, pao de leguminosas; pao civilizado, pdo selvagem.
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O pao esteve também presente nas revoltas francesas, tanto a Revolucao
Francesa quanto a Comuna de Paris tiveram como estopim a fome e a escassez
desse alimento em Paris (Bertaux, 1983). Seu poder associa-se a necessidade
cotidiana da sobrevivéncia. Kaplan (2006) narra as dificuldades enfrentadas
por aprendizes de padeiro no século XIX na Franga, que se tornavam escravos
das exigéncias complexas da levedura em trabalho arduo e sem folgas, pois
ndo podiam falhar frente a demanda cotidiana deste alimento. Encarregado de
amassar grande quantidade de massa com as maos e pés, varias vezes durante
a noite, o aprendiz era conhecido como “le geindre”, o gemedor, devido aos
sons dolorosos que emitia durante sua labuta.

No processo dos intercambios transcontinentais a partir das grandes nave-
gacgoes essa formula alimentar baseada em cereais utilizados em solo europeu
como trigo, cevada e centeio sofre modifica¢des variadas. Em terras brasileiras,
os colonizadores portugueses deparam-se com o milho e a mandioca, fonte
principal de carboidratos da populagdo nativa, promovendo novas composi-
¢Oes alimentares com esses produtos. De fato, o cultivo do trigo enfrentava
dificuldades de adaptacao climatica e de solo, sendo sua colheita escassa, des-
tinado a usos especiais, como a confeccdo de hostias entre os padres jesuitas
no periodo colonial (Freyre, 1973). O uso generalizado da farinha de mandioca
no lugar do pdo, misturada com rapadura, feijao, caldos, peixe ou carne seca
chama a atencio de estrangeiros, viajantes pelo Brasil. E de Debret (1940 apud
Silva, 2008, p. 56) o comentario de que o consumo de pao fazia da profissao
do padeiro uma industria de luxo na corte, pois o alto custo do pao branco
fabricado na capital do império impossibilitava seu acesso ao homem comum.

Apesar da “farinha do reino” permanecer entre os ingredientes da dieta de
estratos superiores da sociedade colonial, autores como Gilberto Freyre (1973)
e Camara Cascudo (1983) nos demonstram como a mandioca juntamente com
o milho tornam-se ingredientes basicos da composi¢do de bolos e biscoitos;
aliado as técnicas culindrias portuguesas a eles foram misturados ovos, leite,
acucar resultando nos diferentes quitutes que adornavam a mesa farta para
abrigar parentes, compadres, visitas e viajantes. A hospitalidade da casa-gran-
de traduzia-se na mesa opulenta, variada e constante: a mesa sempre posta, da
qual nunca se tira a toalha, traduz o poder de influéncia de seus senhores.

A pastelaria caseira na sociedade brasileira ocupou papel significativo na
sobrevivéncia das popula¢des de um Brasil preponderantemente rural, funda-
mentado na economia agropastoril, que tinha como unidade basica produtiva
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a fazenda minimamente dependente de produtos externos, responsavel pela
preparagdo artesanal de produtos de primeira necessidade: o sabdo, a vela,
as roupas, os alimentos. Em Minas Gerais, denomina-se de “quitanda” uma
grande variedade de biscoitos, roscas, paes e bolos produzidos em casa, que
outrora ocupavam o espaco dos atuais produtos panificados (Cascudo, 1983;
Friero, 1982). As quitandas sao de “diversas qualidades” — variagdes que com-
binam a farinha de trigo e ingredientes nativos como os polvilhos de mandioca
e araruta, fuba, farinha de milho, leite, ovos, aglcar, sal, queijo, geleias, amen-
doim, coco, além de condimentos como cravo, noz moscada, erva-doce e ca-
nela — narrando em formas alimentares o processo de integragdo entre as trés
tradi¢des culturais que constituiram majoritariamente a sociedade brasileira.
Assadas ou fritas, elas ocupam um espago especifico no quadro das refeigdes
ordinarias, localizam-se no espago das refeicdes pouco estruturadas, interva-
los entre a noite e o dia, o café da manha, do almogo para o jantar, o café da
tarde; faz parte das “comidas ligeiras™, de se comer com as maos, sendo, por-
tanto, transportaveis; além de poderem ser armazenadas, o que lhes confere
posigao estratégica na provisao de alimentos oferecidos aos visitantes. Palavra
de origem africana, kitanda refere-se ao tabuleiro com que vendedores ambu-
lantes expdem e carregam suas mercadorias nas feiras livres. Apesar de popu-
larmente no Brasil essa palavra denominar um pequeno mercado de comércio
de viveres, em Minas permaneceu vivo o sentido mais proximo aos quitutes
ofertados pelas escravas vendedoras de comida nas ruas das cidades brasilei-
ras coloniais, com seus grandes tabuleiros, difundindo os sabores africanos
(Pantoja, 2001). Apesar das transformagdes ocorridas nas praticas alimentares
pelo processo de industrializacao e comercializagdo dos alimentos, as quitan-
das ainda estdo presentes em algumas mesas das pequenas localidades rurais
no interior de Minas; ndo com toda sua variedade de outrora, nem com a forca
de alimento cotidiano, mas presente nos cadernos de receita das senhoras e
nos afagos as visitas recebidas.

Este trabalho tem como proposta a investigagdo do processo de elabo-
racdo do “pao de canela”, uma iguaria presente no repertorio culinario da re-
gido da vila de Conceigdo do Ibitipoca, na Serra da Mantiqueira, que por uma
trajetoria singular transformou-se de “quitanda” a “souvenir” em virtude da
expansao do turismo na regido ao longo dos ultimos 30 anos. Sua produgao
nos dias atuais pode ser considerada como representativa do didlogo comple-
xo0 entre tradigdo e modernidade, ao narrar as modificagdes ocorridas naquele
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ambiente rural com o impacto do fendomeno turistico: mudou de nome e trans-
formou-se em mercadoria, mas ainda guarda, através da memoria coletiva, o
complexo operatorio dos ingredientes, das medidas e do saber fazer presente
no arcabouco cultural daqueles habitantes.

0 contexto

Reconhecido como produto tipico da Serra do Ibitipoca, o pao de canela,
cuja receita encontra-se difundida em sites turisticos sobre a regido,' ocupa
papel de destaque entre as atragdes oferecidas pelo lugar. Presente no comér-
cio da localidade e de seu entorno, ¢ um dos produtos de maior circulacao
entre os turistas, oferecido em “vendas” ao longo da estrada de terra que leva a
vila e nas proprias casas dos moradores da regido através de placas que anun-
ciam: “Aqui tem pao de canela”.

Distrito do municipio de Lima Duarte, a vila de Conceigdo do Ibitipoca
¢ um dos mais antigos povoados mineiros, com registros de bandeirantes na
regido a partir de 1692, na busca de ouro em rota que ficaria conhecida como
Caminho Velho. Consta como referéncia mais antiga a bandeira do padre Jodo
de Faria Fialho realizada ao sul da rota de Ferndo Dias Paes. Um dos pioneiros
do descobrimento das minas da Vila Rica, este religioso refere-se em seus re-
gistros das minas descobertas ao “Monte de Ebitipoca” como local de possivel
ocorréncia de metais preciosos. (Delgado, 1962, p. 21). Ha indicios de que
em 1715 dezenas de colonizadores, provindos de Sao Paulo, Rio de Janeiro e
Portugal, ja haviam se estabelecido na regido da Serra do Ibitipoca pagando
impostos ao governo pela posse de suas glebas. Em 1750 foi criado o curato
de Conceigdo do Ibitipoca, estabelecido como distrito da comarca do Rio das
Velhas a partir de seu desdobramento da freguesia da Borda do Campo (atual

! Receita de pdo de canela: 1 kg de farinha de trigo, 1 copo de 6leo, 2 ovos, 3 colheres de sopa de margari-

na, canela em po, aglicar refinado e aglicar cristal, 1 clara em neve e misturada a 1 gema, 50 g de fermento
de padaria, 400 ml de leite, 1 pitada de sal. Em uma unica vasilha, junte os ovos, o sal, o agticar cristal, o
fermento, o dleo e o leite. Misture com as méos até dissolver o fermento e o aglicar. Acrescente a farinha
e misture de novo até a massa ficar homogénea. Cubra a vasilha com um pano e deixe a massa descansar
por 45 min. Depois, divida a massa para fazer os paes. Abra a massa com um rolo, mantendo o formato
retangular. Passe a margarina com uma colher. Misture a canela ao agucar refinado. Coloque uma camada
sobre a massa, a gosto. Enrole como um rocambole. Asse em um forno a lenha por 15 min ou em um
fogdo a gas pelo dobro do tempo (http://www.ibitipoca.tur.br/paodecanela/). Ver também: http://sites.uai.
com.br/guiagastronomia/lima_duarte pao_canela.htm.
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cidade de Barbacena). Ao longo do século XIX Concei¢do do Ibitipoca foi
perdendo expressao frente ao crescimento do povoado do Rio do Peixe (Lima
Duarte), o que ndo impediu, no entanto, a presenca de naturalistas e viajantes
como Auguste de Saint Hilaire (1975), atraidos pela peculiaridade de suas
paisagens. Em 1884, a vila torna-se distrito do entdo proclamado municipio de
Lima Duarte, desmembrando-se ambos do municipio de Barbacena.

Com o esgotamento das reservas auriferas das Minas Gerais, inimeras
localidades antes fomentadas pelo ciclo do ouro assistem a redug@o da ativida-
de economica e de sua populagdo. Conceigdo do Ibitipoca passou a apoiar-se
na agricultura de subsisténcia e pecuaria, com pequenos rebanhos, permane-
cendo em relativo isolamento, devido as dificuldades de acesso ¢ a aridez de
seu solo. A partir da segunda metade do século XX a Serra do Ibitipoca vai se
tornando local de visitagdo da populagdo das cidades vizinhas pela beleza de
suas paisagens recortadas por grutas ¢ cachoeiras. Em 1973 ¢ criado o Parque
Estadual do Ibitipoca, que se torna adaptado a receber visitagdo publica na
década de 1980, sendo a partir de entdo amplamente divulgado pela imprensa.

O fluxo de turistas aumenta gradativamente ao longo da década de 1990°
e o turismo se torna grande gerador de atividades econdmicas na vila com o
desenvolvimento do setor de servigos, a construg¢ao de pousadas por empresa-
rios advindos dos centros urbanos e o crescimento do comércio de alimentos
e artesanato. A estrada de chdo batido, o fogdo a lenha, o ar provinciano do
distrito — sinonimo de uma vida bucdlica —, aliados a riqueza ecoldgica do
parque tornam-se atrativos da industria do turismo em movimento de franca
expansao e massificagao.

Dentre as diferentes alteragdes no cotidiano dos habitantes da regido pro-
vocadas pelo boom turistico, tais como crescimento urbano desordenado e
descaracterizagdo ambiental, destaca-se o deslocamento de parte significativa
da populagdo para atividades relacionadas direta ou indiretamente com esse
setor, criando forte relagdo de dependéncia econdmica a sazonalidade do fluxo
de veranistas. Assim as relagdes sociais e de trabalho na comunidade tornam-
-se suscetiveis a essas transformagoes frente a novas alternativas economicas.
A exploracao de novas possibilidades comerciais abre espaco de insercao fe-
minina. Se na divisdo social do trabalho da populagéo rural tradicionalmente

2 De acordo com a ONG Associagdo de Moradores e Amigos de Conceigéo do Ibitipoca, o Parque Estadual
do Ibitipoca tem recebido, em média, cerca de 50 mil turistas por ano (cf. http://www.ibitipoca.tur.br).
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a mulher cabe a manuten¢do do ciclo doméstico familiar, agora, nesse novo
cenario, ela amplia seu leque de a¢ao, seja pela inser¢ao no mercado formal de
trabalho, como funcionaria das pousadas, seja através da elaboragdo e venda
refeigdes e quitutes para os turistas.

E nesse cenario que se incrementa o circuito do pio de canela, itinerario
composto por diferentes pontos de producdo/comercializacao desta quitanda
envolvendo a produgio artesanal, o comércio € o consumo por parte do pi-
blico visitante.® Sua elaboragdo revela uma ciéncia pratica transmitida entre
geragOes através da cultura ordinaria do saber culindrio que vem ajustar as
marcas dos gestos da tradicdo ao contexto de mercado do consumo turistico.

Cotidiano, cozinha e cultura

O estudo da alimentacdo, suas praticas e representagdes, tem se revelado
como campo fértil para a reflexdo antropoldgica ao descortinar naturalizacdes
profundas, consolidadas através do processo de endoculturacdo. Antes que
reduzidas a satisfacdo das necessidades fisiologicas, as praticas alimentares
se constituem a partir de uma ordenagdo simbodlica, definindo-se como esfera
privilegiada de constru¢ao cultural que cada sociedade ou grupo social faz do
processo de integracdo entre natureza e cultura. A cozinha de uma sociedade
define-se como um sistema de classificagoes elaboradas sobre os alimentos
comestiveis, a forma de prepara-los, combina-los, os contextos de utilizagdo.
Classifica o mundo e os homens, envolve modos de relagdes entre as pessoas,
seja no momento de elaboracdo da comida, seja no processo de sua degusta-
¢do, ao definir através das regras de comensalidade situagdes de comunhao
e de hierarquia, de celebracdo e de conflito, de pertencimento e exclusdo. A
comida e a cozinha atuam como instrumentos de distin¢do, traco constituti-
vo da identidade cultural, cuja retorica da origem comum, da unidade moral,
apoia-se em elementos do cotidiano.

A culinaria enquanto arte fundamenta-se na elaboragéo de itens comesti-
veis a partir de uma escolha de ingredientes disponiveis, de suas proporgdes,
de uma combinacdo de gestos e de meios de transmissao. Para que sobrevivam,

3 Bedim (2008) refere-se a produgdo do pao de canela em escala comercial durante os feriados. Destaca
que somente no feriado de Semana Santa de 2007 foram vendidos cerca de 1050 paes em apenas uma
das propriedades rurais proximas ao parque.
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sustentam-se pelo desenvolvimento de competéncias e habilidades que podem
ser reunidas na triade “saber fazer”, “aprender a fazer”, “dizer como fazer”
(Giard, 1996, p. 287). Ou seja, sua materializagdo depende do dominio de
técnicas e procedimentos que sdo transmitidos e incorporados através da pra-
tica, o que envolve a sua repeti¢dao ao longo do tempo. Os esquemas praticos
se constroem a partir de principios que impoem ordem a agdo; principios de
julgamento, de analise e percepgdo implicitos, como parte de uma ordenagao
simbodlica, de uma classificacdo do mundo orientadas por uma densa rede de
significados que conferem sentido a realidade tal como representada e vivida.
Contudo, se reconhecemos a presenca da cultura enquanto valor e representa-
¢do social que orienta a conduta humana, ndo podemos deixar de considerar a
cultura tal como vivida, as praticas regulares, que sem a obediéncia consciente
aos esquemas simbolicos produzem relativa autonomia. Sob a repeti¢do apa-
rente dos objetos de que se serve, a cultura ordinaria se sustenta pela previsibi-
lidade das praticas; as praticas culinarias compdem o universo das disposigdes
duraveis, capacidades treinadas para pensar e agir, identificadas por Bourdieu
(1986) pela nogao de habitus. Como fundamento objetivo das condutas regu-
lares, as praticas representam uma disposi¢ao incorporada, traduzem o corpo
vivido, a historia individual e coletiva sedimentada no corpo cuja competéncia
¢ adquirida na e para a agdo.

Ao analisarmos a linguagem culindria operada na producgdo do pao de
canela como campo da cultura popular, ndo devemos esquecer a particula-
ridade dos mecanismos através do quais ela se reproduz, ou seja, apoia-se
numa tradi¢do predominantemente oral, na criatividade pratica desenvolvida
na dimensdo cotidiana. Sua elaboracdo se baseia em gestos, medidas e proce-
dimentos transmitidos através de geragdes, dominio do saber feminino que se
desenvolve no gerundio: aprendeu-se a fazer vendo fazer; aprendeu-se a fazer,
fazendo. Nao ha autoria que ndo seja coletiva, apenas referéncias de transmis-
sdo0, apoiadas na historia vivida.

Foi quando meu marido desistiu da vida em S@o Paulo e voltou para cé. Eu sou
daquelas que ndo sabia fazer nada de cozinha, sempre trabalhei fora. Minha
sogra entéo me ensinou. (Moema,* 43 anos, produz e vende paes).

4 Com o intuito de resguardar a privacidade das pessoas entrevistadas os nomes utilizados neste texto sdo
ficticios.
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Este pdo de canela eu comia na infancia, junto com outras quitandas. A mae
fazia sempre. E eu te digo que o pao de hoje ndo tem aquele sabor. Nao sei te
dizer por que, mas eu guardo na lembranga aquele sabor. Depois que meu pai
assumiu a venda de meu avo ela comecou a fazer para os turistas. Aprendi vendo
ela fazer, ajudando. E depois quando fiquei no lugar dela fui fazendo até pegar o
jeito. (Edna, 55 anos, produz e vende paes).

Dona Conceigdo, filha de pequenos agricultores ¢ mae de Edna, conta que
essa quitanda era conhecida como “pao folhado”. Lembra-se nos seus tempos
de infancia, quando se reunia com as criancas das vizinhangas na fazenda do
senhor Olegario para ter “aulas com o professor”, que havia uma sobrinha
desse fazendeiro que levava sempre algumas fatias para degustar durante os
intervalos entre as ligdes, mas ndo as dividia com ninguém. Ja casada e com
filhos pediu entdo & dona Cotinha, uma “vizinha de 1éguas de distdncia”, que a
ensinasse, trazendo-nos através de seu depoimento o testemunho de que a me-
moria, como coletiva, € ativada pela experiéncia social, localizada numa so-
ciedade estratificada onde o saber fazer associava-se também ao poder fazer.

Para além da memoria dos gestos vistos e das consisténcias, o saber fazer
inclui o campo das medidas e o universo das receitas; medidas distantes da
precisdo matematica, procedimentos resumidos que subentendem a experién-
cia pratica.

1 leiteira de leite morno

2 tampa de agucar

1 pacote de fermento. N&o todo, deixar um pouquinho

3 concha de dleo

8 ovos

Farinha de trigo até da ponto

Misturar tudo que da certo. (Receita afixada na cozinha de Edna, utilizada como
referéncia para aqueles que vdo auxilid-la em momentos de grande demanda de
paes).

A légica operatoria presume uma sequéncia de gestos técnicos cuja pre-
cisdo adquirida manifesta uma inten¢do. As méaos rapidas que misturam os
ingredientes traduzem a mobiliza¢do do corpo assim como o olfato apurado in-
dica o ponto do “assamento”. Mauss (1974) enfatiza que o corpo em acao foi o
primeiro instrumento humano, cujo uso se molda em vida coletiva. As técnicas
corporais sdo transmitidas por imitacdo e adestramento através de uma série de
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atos habituais e antigos na sociedade; a atividade culinaria compreende assim
a passividade e disciplina corporais necessarias ao processo do saber fazer.

O gesto se decompde numa seqiiéncia ordenada de a¢des elementares, coor-
denados em seqiiéncia de duracdo variaveis segundo a intensidade do esforgo
exigido, organizado segundo um modelo aprendido de outra pessoa por imitagao
(alguém me mostrou como fazer), reconstituida de memoria (eu a vi fazer as-
sim), ou estabelecida por ensaios e erros a partir das agdes vizinhas (acabei des-
cobrindo como fazer). A habilidade de adaptar o gesto as condigdes de execugao
e a qualidade do resultado obtido sdo a prova de que se conseguiu por em pratica
e em evidéncia aquele saber-fazer como deve ser feito. (Giard, 1996, p. 273).

O espago da cozinha se amolda a repeticdo dos passos segundo uma geo-
grafia titil, economiza o esforgo e previne as interferéncias: a pedra de amassar
o0 pao protegida do vento ao lado do fogdo a lenha facilita o crescimento da
massa, os ovos guardados numa prateleira ao alcance, a canela que recheia
a massa estrategicamente acondicionada num copo plastico cuja tampa foi
perfurada para que fosse polvilhada. Os artefatos se interconectam as prati-
cas cotidianas tal como a forma se complementa a func¢io; vivenciados como
legado, apreendidos, usados, renovados, possuem época e lugar de sua produ-
¢do assim como um grupo que os faz e reproduz, traduzindo a cultura material
do cotidiano.

Apesar de o trabalho da cozinha se voltar a repeti¢ao, a produgdo do pao
de canela em pontos variados na regido estimula a comparagao, afirma o estilo
proprio. Ndo ha uma forma tnica de prepara-lo, pois o toque pessoal abre
espacgo a improvisagdes — substituicdes, abandonos e acréscimos — de certos
segredos culinarios. A cor dourada de sua superficie assada pode ser atingida
pelo pincelar da massa com uma mistura de gema de ovo e café sem acucar,
como faz Moema, que aprendeu com sua sogra; ou entdo no estilo de Edna,
que enrola o pao sob uma superficie de canela e agucar. Se tradicionalmente o
pao se recheia com canela e agtcar, o apelo turistico a variedade dos estimulos
levou Moema a prepara-los com outros recheios como pdo de banana, ou pao
de goiabada. Se nos tempos de infincia de Edna associava-se a gordura de
porco a canela e ao agticar como recheios da massa, atualmente a operagdo da
gramatica cultural sobre o comestivel, nesta ordem de sensibilidade moderna
de consumidores urbanos, inviabiliza essa estratégia de se manter a umidade
do recheio, langando-se como recurso a utilizagdo da margarina vegetal.
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Hé também uma transformacao no saber fazer operada diante das mo-
dificagdes do contexto de sua produgdo: o imperativo da quantidade, aliado
a sofisticagdo dos utensilios advinda do desenvolvimento industrial, atuam
como agentes modificadores do fazer, desafiando o desenvolvimento de novos
saberes. Edna, por exemplo, os prepara atualmente com o auxilio de maquinas
de panificacdo para amassar e abrir a massa, pratica esta que lhe exigiu o do-
minio de novas competéncias.

Novos sentidos do saber fazer

A construgdo da identidade regional envolve o reconhecimento de uma
ancestralidade comum, ao sentimento de pertencimento que se afirma atra-
vés de propriedades emblematicas. Ligados & origem através do lugar insti-
tuem uma definicdo de realidade, conferem marcas duraveis estabelecendo
divisdes legitimas do mundo social, fazendo e desfazendo grupos (Bourdieu,
1980). As cozinhas regionais, com suas combinagdes, métodos culinarios e
formas de sociabilidade instauram fronteiras, promovem o autorreconheci-
mento. Apesar de operarem com a ancestralidade como valor, localizada no
passado em comum, o sentido dessas praticas, do saber fazer, sua vincula-
¢do ao pertencimento sdo fruto de reconstrugdes que se fazem no presente.
(Maciel, 1996).

As vilas rurais tém sido objeto de idealiza¢des em diferentes contex-
tos discursivos como forma de contraposicao ao processo de urbanizagdo e
desenvolvimento tecnoldgico. A ideia de isolamento, perenidade das formas
sociais e de uma estabilidade apenas rompida a partir de acontecimentos ex-
ternos ndo sO esta presente na retorica turistica como influenciou fortemente
a tradicdo antropologica cldssica. Sutton (1988, 2000, 2010), a partir de pes-
quisas etnograficas da vida rural na Grécia contemporanea, traz a proposta de
superacao desse modelo analitico — que tratava aldeias e comunidades rurais
como “miragens funcionalistas” — ao propor uma interpretacdo antropolégica
que se afastasse do campo das regras normativas e ciclos longos para trazer a
ideia de estratégia e circunstancia. Enfatiza a realidade contingencial, incerta
da vida rural grega ao demonstrar a fluidez e a flexibilidade das comunidades
rurais, seja através das redes de interagdo estabelecidas regionalmente, seja
pela constatacao de que os deslocamentos das populagdes rurais nao se redu-
zem ao surto relativamente recente de éxodo rural.
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A realidade da vila de Conceicdo do Ibitipoca ndo se diferencia desse
cenario tracado por Sutton, definindo-se “contigencialmente” como cendrio
turistico de produgdo do pao de canela, em virtude de circunstancias que, se
por um lado lhe afeta, por outro lhe extrapola. Sua populagdo atual é com-
posta ndo somente por “nativos”, como também por nimero expressivo de
“forasteiros” que vieram se instalar nessa comunidade em virtude de opor-
tunidades abertas pelo boom turistico, tal qual no passado colonial, quando
recebeu grande niimero de aventureiros em busca do ouro. A consciéncia de
sua virtude, ou seja, de representar um modo de vida intacto a civilizacdo, vai
sendo construida mediante a chegada dos turistas. A vida rural desses nativos,
bem como seus saberes e praticas, sdo representados como espaco de auten-
ticidade em virtude do contado, imagem que se consolida com a criagdo da
reserva ecologica na regido. Nesse sentido o pdo de canela assume o papel de
formula emblematica da autenticidade, onde sua visibilidade lhe permite o
reconhecimento. Uma identidade relacional, nos termos de Barth (2000), na
medida em que a nogdo de fronteira se torna constitutiva ou desencadeadora
da experiéncia do pertencimento.

Sutton (2000, 2010) chama a atencdo para a presenca de uma dissonan-
cia silenciosa entre o imaginario urbano dos visitantes das vilas rurais gregas
e a sobrevivéncia cotidiana dessas comunidades. Mudangas rapidas como a
chegada da energia elétrica, da televisdo, do telefone e de novas formas de
consumo demonstram o aumento da penetracao da economia de mercado nes-
sas comunidades, afetando as estratégias de producdo doméstica e artesanal.
No lugar de pensarmos em retratos atemporais dessa producdo artesanal —
seja a ceramica e a tecelagem nas comunidades gregas ou o pao de canela na
vila de Conceigao do Ibitipoca — melhor pensa-los como oficios modulados
pelo tempo. As transformagdes ocorridas no processo artesanal sdo negocia-
das, buscando-se um equilibrio entre necessidades familiares, oportunidades
de expansdo, mudangas no ciclo de vida familiar e a prépria demanda pelo
produto, se definido como uma continuidade seletiva, dependendo das possi-
bilidades das familias envolvidas nessa produgao.

A historia do pao de canela foi se produzindo frente ao contato, ndo se
identificando uma intengdo em sua visibilidade, pois que a contingéncia o
fez preferido dentre broas e biscoitos de polvilho oferecidos: alguns turistas
interpretam essa preferéncia — ja consolidada, mas que se construiu ao longo
do tempo — pelo sabor conferido pela canela, enquanto outros destacam sua
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forma de apresentacdo, que facilitaria o transporte. Assim também sua ima-
gem como produto tipico da regido esta muito mais afinada a ideia de hospita-
lidade do que a preocupagao de manté-lo inalterado.

Eu acho importante o turista vir aqui e encontrar o pao, temos alguma coisa
para oferecer para eles. Nao tem problema variar os recheios, tendo o de canela
também, ele vai descobrir que ¢ daqui que ele veio. (Liliane, 17 anos, estudante).

A arte dos doces e quitandas ainda permanece de forma predominante
como dominio feminino, expressdo de um saber e fazer que coloca em evi-
déncia certos principios essenciais a vida coletiva, como a divisao de trabalho
entre os géneros. Verdier (1979), através de um estudo etnografico numa pe-
quena vila francesa, destaca como as fungdes tradicionais das mulheres con-
fere-lhes um “destino feminino”, outorgando a elas um papel dominante no
funcionamento das relagdes humanas naquela comunidade.

As “fazedeiras” de pdo de canela neste presente contexto encontram
novo sentido para o saber fazer. Suas maneiras de fazer cotidianas, antes que
identificadas ao lado noturno da atividade social, promovem sua visibilidade
— tornam-se reconhecidas e prestigiadas, além de conquistarem o espaco de
producdo de renda raramente permitido ao mundo feminino neste universo
rural do interior de Minas Gerais. Esse fato, contudo, ndo se restringe a essa
localidade, e atua como testemunho das transformacdes dos saberes transmi-
tidos entre geragdes e seus novos usos ¢ sentidos ante as dindmicas contem-
poraneas, seja no que se refere a expansdo da economia de mercado, seja no
que concerne a multiplicacao dos deslocamentos. Ao investigar a producao de
doces tradicionais pelotenses, Rieth et al. (2008, p. 10) referem-se a alteragoes
na gramatica de gé€nero entre os atores inseridos no processo de produgdo dos
doces, uma vez que as mulheres envolvidas nessa produgao, através da pro-
fissionalizacdo e conquista da autonomia financeira, assumem a posicdo de
provedoras nas unidades domésticas.

Os consumidores, por outro lado, conferem um novo significado ao “pao
folhado”, ndo s6 no sentido do uso, como em sua propria denominagao. A fala
corrente € de que foi o turista que denominou esta formula culinéria de “pao
de canela”, quando, sem saber ao certo o nome daquela quitanda, mas com o
sabor aprovado gravado na memoria, em seus primeiros pontos de venda per-
guntavam por aquele pao, o de canela. O turista v€ esse cenario de diferentes
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pontos de comercializacdo como campo de alargamento de sua interagdo com
aquele ambiente, compara o estilo, o sabor, o preco, relaciona-se com o0s pro-
dutores ressaltando a possibilidade de acesso a um produto “nativo”, elabo-
rado artesanalmente, com “autoria”, a partir de ingredientes locais como leite
integral e ovos caipiras.

Se a experiéncia turistica pode ser compreendida como uma viagem do
profano ao sagrado como forma de acrescentar sentido a vida vivida, o comer
exploratério elege o poder da comida de representar e negociar a diferenga,
como forma de acesso a paisagens culturais e ambientes naturais. A cada de-
gustacao, seus consumidores acreditam incorporar os atributos pelos quais de-
cidiram viajar para aquele ambiente de forte apelo ao turismo ecoldgico, como
a forca das montanhas, a pureza da dgua de suas cachoeiras, a originalidade
do processo artesanal. Reinventam-no também quando os carregam em suas
viagens de retorno na funcao de presentes que, além de conferir “a autoridade
do deslocamento” a quem presenteia, consolida lagos de reciprocidade com
os que sdo presenteados. A cada pao que levam na viagem de retorno, levam
também um pouco daquele lugar para si e para os seus, como uma lembranga
de quem esteve 1a.

A dinamica das transformagoes culturais, nesse contexto, conduz a um
processo de reelaboragdo do sentido dessa formula alimentar, envolvendo di-
mensdes que se conciliam: a doméstica, relacionada a tradi¢ao familiar passa-
da de geragdo a geragdo, e a comercial, que se refere aos usos economicos da
tradicdo (Ferreira et al., 2008), revelando a circularidade dos saberes, assim
como as eventuais transformagdes do modo de fazer. Na perspectiva da cul-
tura como um sistema aberto, onde estrutura e histdria se integram na agao
(Sahlins, 1990), os significados se tornam passiveis de reavaliacdo, ou seja,
eles sdo colocados em risco. Assim, a estabilidade da ordem cultural deixa de
ser uma consideracdo “a priori” para se transformar em realidade negociada
dos destinos de pessoas e grupos.

Referéncias

BARTH, F. Os grupos étnicos e suas fronteiras. In: BARTH, F. O guru, o
iniciador e outras variagoes antropologicas. Rio de Janeiro: Contra Capa,
2000. p. 25-67.

Horizontes Antropoldgicos, Porto Alegre, ano 18, n. 38, p. 237-253, jul./dez. 2012



Maneiras de fazer, modos de proceder 251

BEDIM, B. T. O processo de interveng¢do social do turismo na Serra de
Ibitipoca (MG): simultaneo e desigual, dilema camponés no “paraiso do
capital”. Dissertagdo (Mestrado em Geografia)-Instituto de Geociéncias,
Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, 2008.

BERTAUX, D. The bakers of France. History Today, v. 33, n. 6, 1983.
Disponivel em: <http://www.historytoday.com/daniel-bertaux/bakersfrance>.
Acesso em: 15 fev. 2012.

BOURDIEU, P. L’identité et la représentation. Actes de la recherche en
sciences sociales, Paris, v. 35, p. 63-72, nov. 1980.

BOURDIEU, P. Habitus, code, codification. Actes de la recherche en sciences
sociales, Paris, v. 64, p. 40-44, sept. 1986.

CAMPORESI, P. Bread of dreams: food and fantasy in early modern Europe.
History Today, v. 39, n. 4, p. 14-21, Apr. 1989.

CASCUDO, L. da C. Historia da alimentac¢do no Brasil. Sdo Paulo: Editora
USP: Itatiaia, 1983. 2 v.

DELGADO, A. M. Memoria historica sobre a cidade de Lima Duarte e seu
municipio. Juiz de Fora, 1962.

FERREIRA, M. L. M. et al. O doce pelotense como patrimdnio imaterial:
didlogos entre o tradicional e a inovagdo. METIS: Historia & Cultura, Caxias
do Sul, v. 7, n. 13, p. 91-113, jan./jun. 2008.

FRIERGO, E. Feijdo, angu e couve: ensaio sobre a comida dos mineiros. Belo
Horizonte: Itatiaia, 1982.

FREYRE, G. Casa-grande & senzala: formagdo da familia brasileira sob o
regime da economia patriarcal. 16. ed. Rio de Janeiro: José Olympio, 1973.

GIARD, L. Cozinhar. In: CERTEAU, M. de et al. 4 invencdo do cotidiano:
morar, cozinhar. Petropolis: Vozes, 1996. p. 209-332.

GINZBURG, C. O queijo e os vermes: o cotidiano e as idéias de um moleiro
perseguido pela Inquisicdo. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1987.

Horizontes Antropolégicos, Porto Alegre, ano 18, n. 38, p. 237-253, jul./dez. 2012



252 Rogeéria Campos de Almeida Dutra

JACOB, H. J. Seis mil anos de pdo: a civilizagdo humana através de seu
principal alimento. Sdo Paulo: Nova Alexandria, 2003.

KAPLAN, S. L. Good bread is back: a contemporary history of French bread,
the way it is made and the people who make it. Durham: Duke University
Press, 2006

MACIEL, M. E. Churrasco a gaucha. Horizontes Antropologicos, Porto
Alegre, ano 2, n. 4, p. 34-48, jan./jun.1996.

MAUSS, M. As técnicas corporais. In: MAUSS, M. Sociologia e antropologia.
Sdo Paulo: EPU: Edusp, 1974. v. 2, p. 209-234.

MENNEL, S. All manners of food: eating and taste in England and France
from Middle Age to present. Oxford: Blackwell, 1985.

PANTOJA, S. A dimensao atlantica das quitandeiras. In: FURTADO, 1.
Didalogos ocednicos: Minas Gerais e as novas abordagens para uma historia
do Império ultramarino portugués. Belo Horizonte: UFMG, 2001. p. 45-67.

RIETH, F. M. S. etal. Inventario Nacional de Referéncias Culturais — producao
de doces tradicionais. In: REUNIAO BRASILEIRA DE ANTROPOLOGIA,
26., 2008, Porto Seguro. Anais... Porto Seguro: ABA, 2008. p. 1-12.

SAHLINS, M. Ilhas de historia. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1990.

SAINT HILAIRE, A. de. Viagem pelas provincias do Rio de Janeiro e Minas
Gerais. Belo Horizonte: Itatiaia, 1975.

SILVA, M. N. Entre o pdo e a farinha: viagens através da cultura europeia e
da mesa brasileira no séc. XIX. 2008. Dissertagdo (Mestrado em Historia)—
Instituto de ciéncias Humanas, Universidade Federal de Juiz de Fora, Juiz de
Fora, 2008.

SUTTON, S. B. What is a village in a nation of migrants? Journal of Modern
Greek Studies, v. 6,n. 2, p 187-215, Oct.1988.

Horizontes Antropoldgicos, Porto Alegre, ano 18, n. 38, p. 237-253, jul./dez. 2012



Maneiras de fazer, modos de proceder 253

SUTTON, S. B. Introduction: past and present in rural Greece. In: SUTTON,
S. B. (Ed.). Contingent countryside: settlement, economy and land use in the
Southern Argolid since 1700. Standford: Standford University Press, 2000.
p. 1-24.

SUTTON, S. B. Disconnected landscapes: ancient sites, travel guides and local
identity in modern Greece. Anthropology of East Europe Review, v. 15,n. 1, p.
27-35, May 2010. Disponivel em: <http://scholarworks.iu.edu/journals/index.
php/aeer/article/view/548>. Acesso em: 23 jul. 2012.

VERDIER, Y. Facgons de dire, fagons de faire: la laveuse, la couturiére, la
cuisiniére. Paris: Gallimard, 1979.

Recebido em: 28/02/2012
Aprovado em: 30/07/2012

Horizontes Antropolégicos, Porto Alegre, ano 18, n. 38, p. 237-253, jul./dez. 2012



