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RESUMO

A pesquisa aborda a importancia em preservar os saberes tradicionais presentes
no preparo da Moquequinha de Camaréo da Barra de Caravelas, destacando o
compartiihamento de conhecimentos, a transmissao oral de informacdes e a
valorizacdo dos saberes locais como imprescindiveis para manter viva essa
pratica cultural, além de promover seu reconhecimento e apreciagao da
gastronomia caravelense. Com o objetivo de preservar a histéria e a cultura da
regidao, bem como, evitar o desaparecimento de conhecimentos essenciais para
a preparagao dos produtos tradicionais, buscou-se apresentar de maneira
sistematica e metddica o conhecimento histdrico presente nos saberes e praticas
das tradicbes gastronbmicas da comunidade. A metodologia utilizada na
construgdo da pesquisa foi o levantamento bibliografico. Em termos de
abordagem metodoldgica, realizou-se um estudo de natureza descritiva
qualitativa. Na fundamentacéo tedrica foram abordados os aspectos histéricos e
culturais presentes no preparo da moquequinha, por meio de livros, artigos
académicos, teses e dissertacdes. Este trabalho baseou-se nos estudos de:
Camara Cascudo (2011); Teodoro Sampaio (1987); Muller (2012); Montanari
(2013); dentre outros. No campo metodoldgico para a construgdo da pesquisa
utilizou-se Gil (1994) e Cervo (2007).

PALAVRAS-CHAVE: Moqueca, Moquequinha de Camaréo; Barra de Caravelas;
Gastronomia caravelense; Saberes tradicionais.



ABSTRACT

The research addresses the importance of preserving the traditional knowledge
present in the preparation of Shrimp Moquequinha from Barra de Caravelas,
highlighting the sharing of knowledge, the oral transmission of information, and
the appreciation of local knowledge as essential to keeping this cultural practice
alive, in addition, to promote their recognition and appreciation of Caravel's
gastronomy. Intending to preserve the history and culture of the region, as well
as avoid the disappearance of essential knowledge for the preparation of
traditional products, we sought to present systematically and methodically the
historical knowledge present in the knowledge and practices of the gastronomic
traditions of the community. The methodology used in the construction of the
research was a bibliographic survey. In terms of methodological approach, a
qualitative descriptive study was carried out. The theoretical background
addressed the historical and cultural aspects present in the preparation of
Moquequinha, through books, academic articles, theses, and dissertations. This
work was based on studies by Caémara Cascudo (2011); Teodoro Sampaio
(1987); Mdaller (2012); Montanari (2013); among others. In the methodological
field for the construction of the research, Gil (1994) and Cervo (2007) were used.

KEYWORDS: Moqueca, Shrimp Moquequinha; Barra de Caravelas;
Caravelense gastronomy; Traditional knowledge.
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1. INTRODUCAO

A tradigéo, o valor simbdlico dos alimentos, a historia, os sabores e saberes,
as técnicas de producdo e os modos alimentares desempenham um papel
fundamental na formacéao de culturas gastronémicas regionais. Esses elementos
se entrelacam para criar uma identidade culinaria uUnica em cada regiao,
refletindo a histéria, o ambiente e os costumes de seus habitantes (MULLER,
2012).

A tradicdo desempenha um papel importante na preservacao de receitas e
praticas culinarias ao longo das geragdes. Muitos pratos regionais sao
transmitidos de pais para filhos, preservando os sabores e técnicas tradicionais.
Essa transmissdo oral e pratica garante a continuidade de tradigdes
gastrondmicas e fortalece a identidade cultural de uma regido.

De acordo com Davenport (1998), a maioria das informagdes existentes no
mundo permanecem armazenadas na memoéria humana, tornando-as
vulneraveis ao esquecimento, uma vez que nao estao registradas em algum
suporte material.

Caravelas é uma cidade litoranea localizada na zona turistica da Costa das

Baleias, no extremo sul da Bahia.

Figura 1 — Localizagao da cidade de Caravelas
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O municipio possui uma rica biodiversidade e sua economia baseia-se na
agricultura, na pesca e no turismo. A relagdo préxima com o mar e a dependéncia
dos recursos marinhos moldaram a identidade culinaria de Caravelas,
especialmente do povoado de Barra de Caravelas, tornando os mariscos uma
parte essencial da sua gastronomia.

Devido a preocupacédo em representar a histéria e a cultura de Caravelas,
assim como, o possivel desaparecimento dos saberes e fazeres responsaveis
pela elaboragdo de um produto, essa pesquisa visa extrair de forma sistematica
o conhecimento histérico presente nos saberes e praticas de uma preparagao
gastronémica de valor representativo para a comunidade de Barra de Caravelas,
a Moquequinha de Camardo. Seus ingredientes e técnicas de preparo
apresentam influéncias das culturas indigenas, africanas e portuguesas. A
elaboracgao do produto é feita através do cozimento de um pirdo de camarao bem
consistente, modelado em folhas de bananeira e assado em forno a lenha. Nao
existem registros escritos sobre a moquequinha de camarao produzida na Barra
de Caravelas, contudo, relatos orais de marisqueiras barrenses revelaram que a
receita da preparagao perpassa geragoes. Apesar de ser pouco conhecida, €
fundamental que esta preparacgao receba visibilidade e reconhecimento, a fim de
preserva-la ao longo do tempo. Para tanto, faz-se necessario entender a origem
e os processos de producdo, buscando compreender os significados da
alimentagao na cultura em que esta inserida.

No livro Historia da Alimentacdo no Brasil de Luis da Camara Cascudo
(2011), o autor explora as influéncias das culturas indigenas, africanas e
portuguesas na moqueca, um prato de frutos do mar. Ele descreve duas versbes
desse prato: a moqueca contemporanea, que passou por varias mudangas ao
longo do tempo, e o peixe ao molho branco, uma preparagao europeia com
peixes brasileiros. A moqueca € caracterizada por ingredientes como leite de
coco, azeite de dendé e pimenta. Além disso, o autor destaca a moqueca
enfolhada, uma variedade seca cozida em folhas de bananeira, com raizes nas
tradigbes indigenas brasileiras.

No caso da Moquequinha de Camarao da Barra de Caravelas, torna-se
perceptivel que a influéncia mais marcante nao é afro, mas indigena. “A técnica
de embrulhar alimentos para posterior coc¢ao era muito utilizada pelas diversas

nacodes indigenas brasileiras” (LODY, 2016).
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A tradicao e o aprendizado pratico sdo consideradas formas eficazes de
transferéncia de conhecimento (SVEIBY, 1998, apud MULLER, 2012). Contudo,
€ importante salientar que elas ndo devem ser vistas como unicas ou exclusivas.
Dessarte, o presente estudo demostra a importancia da construgdo de uma
memoria escrita da Moquequinha de Camarao da Barra de Caravelas, por meio
de registros que possam garantir o acesso das futuras geragdes, permitindo a

preservacao de técnicas, saberes e praticas essenciais.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral:

Apresentar de forma sistematica o conhecimento histérico presente nos
saberes e praticas de uma tradicdo gastronédmica de valor representativo para a

comunidade da Barra de Caravelas, a Moquequinha de Camarao.

2.2. Objetivos Especificos:

e Descrever a histéria e os processos de produgao das moquecas
nas culinarias indigenas, africanas e portuguesas;

e |dentificar as origens e definigdes da unidade lexical moqueca,;

e Destacar a importancia da transmissdo de saberes e fazeres de
uma cultura local, bem como, a visibilidade e reconhecimento das
tradicoes gastrondmicas;

e Proporcionar um maior entendimento sobre a origem, técnicas de
producao, ingredientes e significados culturais da Moquequinha de
Camarao da Barra de Caravelas;

e Apresentar o turismo gastronémico como forma de disseminacao

das tradigbes da gastronomia caravelense.
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3. METODOLOGIA

No presente estudo foi desenvolvida uma pesquisa bibliografica de natureza
qualitativa e descritiva. As referéncias foram coletadas em livros, artigos
académicos, teses e dissertagdes disponiveis nas bases de dados do Google
Scholar, Scielo, Peridodicos CAPES, além de livros disponiveis na Biblioteca de
Saude da UFBA. Ao examinar as plataformas supracitadas empregou-se a
busca por palavras como: “moqueca”, “moqueca indigena”, “moqueca na folha
de bananeira”, “moqueca afro-brasileira”, “moquém indigena”, “saberes e
fazeres”, “produtos tradicionais”, “patriménio cultural’, “gastronomia tradicional”,
“turismo gastronémico”, “culinaria baiana”.

Segundo Cervo (2007), a pesquisa bibliografica tem como objetivo explicar
um problema com base em referéncias tedricas disponiveis em documentos
publicados. Ela pode ser conduzida de forma independente ou como parte de
uma pesquisa descritiva ou experimental. Em ambos os casos, seu propésito é
compreender e analisar as contribuicbes culturais ou cientificas do passado
relacionadas a um assunto, tema ou problema especifico. No contexto abordado,
a pesquisa bibliografica faz parte da pesquisa descritiva. A referida pesquisa visa
investigar, registrar e estabelecer correlagbes entre fatos ou fendémenos
variaveis sem manipula-los (CERVO, 2007).

O estudo apresentou os aspectos historicos e culturais presentes no preparo
das moquecas indigenas e afro-brasileiras, assim como, a descricdo das
diferentes origens da unidade lexical “moqueca”. Ademais, foram abordados
pontos como a importancia do conhecimento tradicional para a preservagao da
cultura local, a necessidade dos registros formais como uma medida essencial
para a salvaguarda dos saberes tradicionais, além de destacar o turismo

gastronémico como um recurso de divulgacao das tradigdes culinarias da regiao.
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4. CARAVELAS, UMA BREVE HISTORIA

Caravelas é uma cidade litoranea localizada na zona turistica da Costa das
Baleias, no extremo sul da Bahia. Segundo Ralile, a localidade foi descoberta no
ano 1503 pelo navegador italiano Américo Vespucio, e elevada a categoria de
Vila em 1700 por D. Jodo de Lencastre, nomeada Vila de Santo Anténio do Rio
das Pedras. E reconhecida como marco histérico e representativo na construgéo
da narrativa do Brasil. Posteriormente ao periodo controverso de caga as
Baleias, extinta nas décadas de 60-80, a cidade intitulada “Princesa dos
Abrolhos” tornou-se o bercario das baleias Jubarte e um dos pontos turisticos
conhecidos como porta de entrada para o Parque Nacional Marinho dos Abrolhos
(RALILE, 2006).

O municipio possui uma rica biodiversidade e abriga entidades voltadas para
a preservacao dos animais marinhos e conservagao do meio ambiente, como o
Instituto Baleia Jubarte. Sua economia baseia-se na agricultura, na pesca e no
turismo. Especialmente no povoado Barra de Caravelas, a rede de arrasto,
localmente conhecida como baldo, e a mariscagem correspondem a maior parte
da fonte de renda da comunidade, incluindo homens e mulheres. Dentre as
especies capturadas, observa-se que os crustaceos e os moluscos se destacam
pelo valor de produgao (CARVALHO et al, 2009).

Por estar situada em uma regiao litoranea, a gastronomia caravelense é
baseada nos frutos do mar, especialmente na comunidade da Barra de
Caravelas. A pesca e o consumo de mariscos frescos desempenham um papel
significativo na culinaria local, influenciando os pratos tradicionais e as técnicas
de preparo. Os ingredientes principais da gastronomia caravelense incluem

peixes, camardes, caranguejos e mariscos disponiveis na regiao.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

51. A MOQUEQUINHA DE CAMARAO DA BARRA DE
CARAVELAS

As marisqueiras da Barra de Caravelas produzem um prato tradicional muito
apreciado na comunidade, conhecido como Moquequinha de Camardo. Essa
iguaria € um exemplo marcante da culinaria local e reflete a riqueza dos

ingredientes encontrados na area costeira da regiéo.

Figura 2 — Moquequinha de camarao da Barra de Caravelas

Fonte: Acervo pessoal, 2022

A Moquequinha de Camaréao é caracterizada por seu sabor intenso e pela
combinacdo de ingredientes selecionados. E preparada com camardes frescos
e secos, que sado cozidos em um pirdo consistente feito com farinha de
mandioca, farinha de camarao — produzida na prépria comunidade — e temperos
tradicionais como pimenta-de-cheiro, pimenta malagueta, “tempero baiano” seco
(mistura de temperos que contém, cominho, pimenta-do-reino, coentro, orégano,
alho e sal), além do azeite de dendé e leite de coco, que conferem um sabor
unico e caracteristico ao prato. As moquequinhas sdo moldadas em folhas de

bananeira e assadas no forno a lenha.
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A Moquequinha € um quitute muito apreciado na comunidade, produzido e
vendido por marisqueiras locais, representa a riqueza dos ingredientes e a
tradicdo culinaria da regido, oferecendo uma experiéncia gastronémica auténtica
aos que tém o prazer de degusta-la. As moquequinhas e outras deliciosas
preparagdes da comunidade sdo destaque na Feira Gastronémica de Mariscos,
um evento anual realizado no Centro de Convivéncia dos Pescadores da Barra
de Caravelas, desde 2017, que consiste na comercializacdo de preparacoes
locais feitas com mariscos.

A Feira Gastrondmica de Mariscos € uma realizagdo da Associagao dos
Moradores e Pescadores da Barra de Caravelas, com apoio da Prefeitura de
Caravelas, Suzano S/A, comerciantes locais e Organizagbes Né&o-
Governamentais (ONGs). O evento ganhou destaque no calendario turistico do
municipio, atraindo turistas, visitantes e caravelenses em busca de degustar os
pratos unicos oferecidos, especialmente para promover a farinha de camarao
produzida pelas marisqueiras, através do aproveitamento dos residuos de
mariscos (OLIVEIRA, 2020). O cardapio proporciona um requinte gastronémico
ao oferecer uma variedade de pratos especiais elaborados a partir de ostra, siri,
sururu, caranguejo, camarao, aratu e outros frutos do mar. Todos esses pratos
sao cuidadosamente preparados e servidos com a base da farinha de residuos,
conferindo um toque especial a experiéncia gastronémica (LIBERDADE NEWS,
2018).

Figura 3 — Entrada da Feira Gastrondmica de Mariscos, Barra de Caravelas — BA, 2022.

Fonte: Prefeitura de Caravelas, 2022
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Figura 4 — Barracas, 52 Feira Gastrondmica de Mariscos

Fonte: Bahia ExtremoSul, 2022

Figura 5 — Patinhas de Caranguejo, 52 Feira Gastronémica de Mariscos

Fonte: Bahia ExtremoSul, 2022

5.2. ORIGEM E DEFINICAO DA UNIDADE LEXICAL
‘“MOQUECA”

Diferentes estudiosos como Beaurepaire-Rohan (1956), Ferreira (1986),
Teodoro Sampaio (1987) e Antenor Nascentes (1988) tém perspectivas distintas
sobre a origem e significado da palavra “moqueca”. Essas defini¢des reforgam a
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riqueza e a diversidade da culinaria brasileira, bem como a influéncia de
diferentes culturas na formagéo dessa preparacgao.

De acordo com o Dicionario Aurélio (1986), a moqueca € descrita como um
prato tipico brasileiro, geralmente preparado com peixes ou mariscos, que
consiste em um guisado temperado com coentro, especialmente com azeite de
dendé, leite de coco e pimenta-de-cheiro. Esses ingredientes sé&o
frequentemente associados a moqueca, conferindo-lhe sabores caracteristicos
e um toque exadtico. O dicionario também menciona que a palavra “moqueca’
tem um étimo quimbundo, indicando uma possivel influéncia da cultura africana
na origem do termo. Ademais, esse dicionario registra outra palavra relacionada:
“‘moquear”, que descreve o processo de preparar um pescado, envolvendo-o em
folna de bananeira, técnica utilizada por nagbes indigenas brasileiras. Essa
definicAo destaca uma técnica especifica de preparagdo da moqueca,
caracterizada pelo uso da folha de bananeira como involucro para cozinhar o
pescado.

Antenor Nascentes (1988) atribui a origem Tupi ao termo “moqueca”,
relacionando-a ao significado de “feito embrulho”. Essa interpretagdo sugere que
a moqueca seria uma preparacido culinaria envolta em folhas de bananeira,
mencionado também por Beaurepaire-Rohan (1956).

Conforme Teodoro Sampaio (1987) atribuiu em seu livro, o termo moqueca
tem origem na lingua Tupi. O autor explica que o assado de peixe guisado,
envolto em folhas de bananeira, preparado pelos indigenas, era chamado de
pokeka na lingua Tupi. Com o tempo, essa palavra evoluiu para moqué ou po-
ké, que significa “feito embrulho” ou “envolvido”. A partir dessas variagdes, surgiu
a palavra “moqueca”.

Essas diferentes interpreta¢des destacam a complexidade da etimologia das
palavras e as multiplas influéncias culturais presentes na formacgao da culinaria
brasileira, fornecendo uma perspectiva abrangente sobre a moqueca, incluindo
suas caracteristicas, ingredientes tipicos, influéncias culturais e até mesmo uma
técnica especifica de preparo. E possivel que a palavra “moqueca” tenha
evoluido ao longo do tempo, incorporando elementos indigenas, africanos e

europeus, resultando em diversas variagdes regionais e interpretagdes do prato.



18

5.3. INFLUENCIAS HISTORICAS E CULTURAIS NO PREPARO
DA MOQUECA

No livro Historia da Alimentagdo no Brasil de Luis da Céamara Cascudo
(2011), é apresentada uma abordagem interessante em relagdo a moqueca,
destacando as influéncias das culturas indigenas, africanas e portuguesas nos
ingredientes e métodos de preparagdo, bem como nas diversas maneiras de
utilizar os frutos do mar. O autor ilustra duas versées do que ele chama de
“‘comidas de peixe”, que apresentam abordagens distintas na sua preparagao. A
primeira delas é a moqueca, que ao longo do tempo, passou por transformagdes
consideraveis e incorporou constantes acréscimos, tornando-se um “quitute
contemporaneo”. A segunda € o peixe ao molho branco, uma preparagao
europeia que utiliza peixes brasileiros.

A moqueca é definida como um “prato de peixes, mariscos ou camaroes,
preparado com leite de coco, azeite doce ou de dendé, diversos temperos e uma
generosa dose de pimenta, conhecida como “de cheiro”, tradicionalmente
utilizada em pratos de frutos do mar”. Em contraste com essas duas abordagens,
existe a moqueca mais seca, desprovida de molho, que é envolta em folhas de
bananeira e cozida lentamente, seja sobre o fogo brando ou nas cinzas quentes
de um fogao a lenha. Esta variedade é conhecida como “moqueca enfolhada” e
tem suas raizes nas tradicbes dos povos indigenas brasileiros (CASCUDO,
2011).

Figura 6 — Moquém indigena

¢ o {7 r]l\ : :

Fonte: Blogger, 2010
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Manuel Querino, um estudioso da cultura afro-brasileira na Bahia, faz
mengao a “moqueca de folha” que € consumida no estado. Esse termo tem
raizes no vocabulo tupi e significa “envolvido”, embrulho” ou “embrulhado”, pois
refere-se ao método de preparo em que o peixe é cuidadosamente enrolado em
folnas de bananeira. O autor sugere que esse método de preparo deve ser
considerado como um dos mais antigos entre as diferentes formas de moqueca
(CASCUDO, 2011). Essa distingdo apontada pelos autores sugere variagdes
regionais e influéncias culturais na preparacdo da moqueca. E comum que pratos
tipicos evoluam e se adaptem em diferentes comunidades ao longo do tempo,
incorporando elementos de diversas tradi¢gbes culinarias.

No livro Bahia bem temperada, especificamente no capitulo Receitas e
Memorias — Tradicdo e diversidade da mesa baiana, Raul Lody (2013) faz
referéncia a Camara Cascudo ao analisar a origem da palavra “moqueca” e o
processo de preparagao associado a ela, destacando as variacdes na forma de
preparo. Ele concorda que na Bahia, o verbo “moquear” é realmente utilizado, e
conecta esse termo as recordagdes da grelha indigena feita de paus chamada
“‘moquém”. No entanto, no estado, a palavra “moqueca” é usada para descrever
pratos guisados que incorporam pimenta, em algumas regidées com a adigao de
azeite de dendé, e em outras com leite de coco. O denominador comum entre
todas essas preparagdes € o uso da pimenta. Tradicionalmente, as moquecas
sao feitas com peixes e mariscos, e incluem azeite de dendé e leite de coco,
evidenciando assim a influéncia da culinaria africana (LODY, 2013).

Por outro lado, no livro A Cozinha Africana da Bahia, Guilherme Radel
argumenta que a incluséo de leite de coco na moqueca de peixe representa uma
ruptura com a tradicao culinaria africana da Bahia. Segundo o autor, no passado,
nunca se empregava o leite de coco na preparacdo da moqueca de peixe, € ele
sugere que essa pratica seja evitada. Isso se deve a preocupagdo com
problemas gastrointestinais associados ao consumo de leite de coco, muitas
vezes equivocadamente atribuidos ao azeite de dendé (RADEL, 2006).

Radel também menciona Camara Cascudo em seu livro, demonstrando as
definigdes que apresenta sobre o preparo da moqueca e sua origem. O autor cita
que de acordo com o parecer de Cascudo, a moqueca € heranga indigena. Para
chegar a essa conclusao, baseou-se nos estudos de Teodoro Sampaio que,
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conforme citado nesta pesquisa, dizia que a moqueca € um vocabulo de origem
tupi, apesar de alguns autores o dizerem que € africano (RADEL, 2006).

Dentro do livro Ensaios sobre o Patriménio Alimentar Luso-brasileiro, um
capitulo notavel € de autoria de Algranti e Asfora, intitulado “Luis da Camara
Cascudo e a ementa portuguesa: a contribuicdo de Portugal na constru¢ado do
pensamento sobre a cozinha brasileira”. Este capitulo faz uma reflexao profunda
sobre como a heranga cultural portuguesa contribuiu para moldar o discurso
ainda predominante na maioria das pesquisas académicas sobre a culinaria
brasileira, destacando a importadncia dessa intervengcdo na construcdo da
identidade gastrondmica nacional. De acordo com Algranti e Asfora, Luis da
Camara Cascudo afirma que a cozinha brasileira é resultado da fusao de trés
tradi¢cdes culturais distintas: a indigena, a africana e, principalmente, a europeia,
com énfase na influéncia portuguesa.

Em sua obra Histéria da alimentagao no Brasil, Cascudo (2011) aborda essa
convergéncia através dos capitulos Ementa Portuguesa, Cardapio Indigena e
Dieta Africana, dedicando-se a explorar o que ele considera serem as raizes da
culinaria brasileira. Para Cascudo (2011), a contribuicdo portuguesa para a
culinaria brasileira se manifesta de maneira notavel em ingredientes especificos,
refletindo-se nos nomes associados a comida, na diversidade da fauna terrestre,
marinha, fluvial e lacustre, nas plantas que podem ser utilizadas, na ampla gama
de utensilios de cozinha, nas provisdes essenciais, como farinha, milho, feijao e
arroz, nas técnicas culinarias, como assar, cozinhar, guisar, refogar, grelhar e
pilar, bem como na maioria dos temperos de origem vegetal. Portugal, para
Cascudo, € concebido como o ponto de partida do qual originaram-se os
elementos que moldaram a culinaria nacional brasileira (CASCUDO, 2011;
SOARES et al, 2014).

De acordo com Cascudo (2011), conforme citado por Algranti e Asfora
(2014), os ingredientes introduzidos pelos portugueses no Brasil dividem-se em
dois grupos. O primeiro inclui alimentos parcialmente conhecidos pelas
populagdes locais brasileiras, como arroz branco, bacalhau, sardinha,
especiarias e vinhos. O segundo grupo traz alimentos totalmente novos, como
trigo, ovos de galinha, azeite de oliva, algumas frutas e sal. Em Portugal, as
plantas aromaticas eram chamadas de “cheiros”, termo que também foi adotado
no Brasil. Algumas das plantas aromaticas incluiam salsa, endro, funcho, poejo,
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horteld, coentro, manjericdo, alfavaca, alecrim, cebolinha, cebola, alho, louro e
erva-doce. Além disso, entre as especiarias mencionadas estao cravo-da-india,
canela, cominho, noz-moscada, gengibre e pimenta malagueta. Segundo as
observagdes de Cascudo, os portugueses apreciavam o sabor da pimenta, mas
seu habito de consumi-la se distingue da maneira como os africanos e indigenas
a utilizavam. Enquanto os portugueses adicionavam a pimenta a comida, ndo a
consumindo diretamente durante a refeicdo, os indigenas e africanos a
incorporavam aos alimentos enquanto comiam (CASCUDO, 2011; SOARES et
al, 2014).

A leitura da obra destaca que, para além dos ingredientes, sdo as técnicas
culinarias e modos de preparo que tiveram um impacto profundo na culinaria
brasileira. Algumas dessas técnicas, como o assar na grelha ou no forno, sao
consideradas contribui¢cdes distintamente portuguesas, incluindo a introdugao de
fornos fechados em forma de abdbada e fornos horizontais com chapas de ferro
contendo multiplos orificios para panelas, que foram trazidos para o Brasil pelos
portugueses (SOARES et al, 2014).

5.3.1. PIRAO, “O LEGITIMO PREPARO BRASILIENSE”

Dentro do livro Histéria da Alimentacdo no Brasil, especificamente no
capitulo Mingau e Pirdo, Luis da Camara Cascudo (2011) apresenta uma
narrativa sobre a origem do pirdo, enfatizando sua importancia na culinaria
brasileira.

O autor faz referéncia a relatos histéricos que remontam a antes de 1618,
quando o termo “mingau” era usado para descrever uma preparacgao feita a partir
da farinha de carima, que era misturada com caldo de galinha ou peixe, bem
como agucar, resultando em uma iguaria apreciada tanto pelo seu sabor quanto
seu valor nutricional. Frei Vicente do Salvador, em 1627, também menciona as
“papas” feitas para os doentes, usando caldo de peixe, carne ou mesmo agua,
como um antidoto eficaz (CASCUDO, 2011).

Marcgrave (1942), em seus registros, descreve como a carima era
consumida com agua fervente e diversos ingredientes, incluindo pimenta (quiia),

ervas, lagostins, peixe ou carne, sendo chamada de minguipitinga. Quando a
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goma de mandioca substituia a carima, a preparagdo era conhecida como
mingaupomonga. Jean de Lery (1945), menciona em suas anotagdes no Rio de
Janeiro, que essas farinhas eram usadas para criar papas chamadas de
‘mingau” pelos indigenas, e quando dissolvidas em caldo gordo, tornavam-se
granuladas como o arroz e extremamente saborosas. Cascudo (2011)
argumenta que essas preparagdes a base de farinha em caldo gordo, como o
mingaupomonga, de textura pegajosa e viscosa, sao claramente precursoras do
que conhecemos hoje como pirdes na culinaria brasileira. A bebida era
apresentada em cuias, conforme notado por Hans Staden (1930). De acordo com
suas observacgoes, o liquido era extraido, transformando-o em uma sopa leve
denominada mingau, a qual era consumida em cascas de purungas (cabacas)
utilizadas como recipientes (CASCUDO, 2011).

Foi somente muito tempo depois, com a influéncia e colaboracdo das
mulheres portuguesas na culinaria colonial, que nomes especificos para
utensilios de servigo alimentar foram estabelecidos. Cascudo (2011) mencionou
que Ferdinand Denis (1955), ao traduzir as anotagdes de lvo d'Evreux (1929),
caracterizou 0 mingau como um caldo espesso feito com farinha de mandioca.
Esse foi o ponto de partida. A incorporacao de diferentes féculas para a produgao
de mingau ocorreu mais tarde, embora os europeus ja tenham encontrado uma
diversidade de elementos utilizaveis nessa preparagao desde o inicio
(CASCUDO, 2011).

O pirao é intrinsicamente ligado a alimentacao brasileira, sendo essencial
para a subsisténcia. Um provérbio ilustra isso de forma convincente: “Farinha
pouca, meu pirdo primeiro. Pirdo pouco, meu bocado grande”. “Quem come do
meu pirdo leva do meu cinturao”. Embora o provérbio tenha origem portuguesa,
com péo substituindo o pirdo e bordao substituindo o cinturao, foi necessario que
0 pirdo se tornasse parte da culinaria brasileira para se nacionalizar. Ele
representa um pagamento, uma retribuicdo essencial e um prémio merecido.
Como dizem, “Sem pirdo, ndo vai nao!”. Segundo Camara Cascudo (2011),
existem dois tipos classicos de pirdo: o escaldado e o cozido ou mexido. O
primeiro consiste na adicao de caldo de peixe ou carne a farinha seca. Esse é o
meétodo nativo, que precede o periodo de 1500. Ja o segundo exige uma técnica
culinaria mais refinada, em que a farinha é gradualmente adicionada ao caldo

fervente até atingir a consisténcia desejada, que deve permanecer firme nos
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dentes de um garfo ou ser moldada em uma colher sem desmanchar
(CASCUDO, 2011).

A origem da palavra “pirdo” remonta ao pird, da Lingua geral amazdnica
Nheengatu, dos Tupinambas, que significa “papa grossa” ou “crosta”, conforme
mencionado por Teodoro Sampaio (1928). Inicialmente, referia-se ao simples
“‘escaldado”, onde o caldo quente era derramado sobre a farinha, uma pratica
mencionada pelos cronistas nos primeiros dias do Brasil. Esse “pirdo escaldado”,
“o legitimo brasiliense” e pré-colombiano, era mais prevalente nas areas rurais e
litorais, pois demandava habilidade para misturar o caldo quente a farinha sem
queimar os dedos, que atuavam como talheres naturais (CASCUDO, 2011).

Por outro lado, o “pirdo cozido”, que envolve o uso de garfos ou colheres,
tem raizes etnogréficas diferentes da tradigdo indigena. Essa versao do piréo &
uma evolucado natural das papas, acordas e caldos espessados com cereais,
amplamente presentes na alimentagdo camponesa europeia. Os portugueses
trouxeram essa técnica ao Brasil, utilizando a farinha local e cozinhando-a
diretamente no fogo. O pirdo n&o se encontra na culinaria das Américas do Norte,
Central ou do Sul, pois cada regiao desenvolveu suas proprias preparagoes,
como angu, tortilha, atole e polenta, a partir do milho (CASCUDO, 2011).

Cascudo (2011, pag. 105) afirma que o pirdo “legitimo é de farinha de
mandioca e s6 se come no Brasil”. A presenca desse preparo € particularmente
forte na costa atlantica, onde, inicialmente, era servido com peixe, em contraste
com a carne. Posteriormente, expandiu-se para o interior, sendo adaptado as
carnes cozidas e aos escaldados, sem a inclusdo de vegetais e temperos, ao
estilo portugués, conforme descrito por Gil Vicente em 1512, no “Velho da Horta”.
Conforme o autor, o pirdo assumiu diferentes papéis no Brasil, como
acompanhamento para carnes e peixes, ndo sendo mais uma preparagao
autbnoma, como o0 mingau ou o angu africano (originalmente preparado como
uma “papa” feita com inhame, no Brasil, foi substituido pelo fuba). O pirao, fruto
da técnica culinaria portuguesa aliada aos ingredientes brasileiros, representa
uma obra-prima culinaria nacional e uma colaboracdo afetuosa e eficaz na
tradicao alimentar do Brasil (CASCUDO, 2011).
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5.4. TRANSMISSAO DE SABERES E FAZERES DE UMA
CULTURA LOCAL

Davenport (1998, p.159) afirma que a maior parte das informagdes
existentes no mundo permanecem apenas na memdéria dos homens, tornando-
as suscetiveis ao esquecimento, uma vez que nao foram registradas em algum
suporte material. Essa argumentacao destaca a importancia da preservagao e
documentacado adequada das informacgdes para evitar a perda de conhecimento
ao longo do tempo. As populagdes tradicionais possuem conhecimentos valiosos
sobre seu ambiente natural, técnicas de sobrevivéncia, praticas culturais,
medicina tradicional, entre outros aspectos. No entanto, quando as informacodes
estdo apenas na memdria das pessoas e néo sao registradas em algum suporte
material, elas se tornam vulneraveis ao esquecimento.

Siena e Menezes (2007) alegam que “o conhecimento tradicional € o
conhecimento oriundo do saber-fazer das populagdes tradicionais e que nao
possui um processo universalizado de levantamento e registro”. Refere-se aos
saberes das comunidades e culturas tradicionais que esta enraizado nas
praticas, crengas, valores e experiéncias adquiridas ao longo de geracgoes.

Uma caracteristica importante do conhecimento tradicional é que ele nao
possui um processo universalizado de levantamento e registro. Isso significa que
esse tipo de conhecimento é frequentemente transmitido de forma informal e ndo
é sistematicamente documentado. No entanto, é imprescindivel relembrar que a
falta de registros formais e de um processo universalizado de levantamento e
documentacao dificulta a preservagao e transmissao desse conhecimento de
maneira efetiva. Sem um esforgo consciente para valorizar e proteger o
conhecimento tradicional, as praticas, técnicas e saberes acumulados ao longo
das geragdes correm o risco de serem perdidos (MULLER, 2012).

As mudancgas culturais e sociais, muitas vezes impulsionadas pelo avanco
da globalizacao e pela influéncia de outras culturas, podem levar a diminuicao
da pratica e transmissdo do conhecimento tradicional (MULLER, 2012). Os
jovens podem se distanciar das tradigdes ancestrais em busca de oportunidades

modernas ou por ndo reconhecerem o valor desse conhecimento para suas
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vidas. Essas pressodes externas podem levar ao enfraquecimento e até mesmo
a extincdo de praticas e saberes tradicionais valiosos.

Portanto, torna-se primordial enfatizar a importédncia do conhecimento
tradicional, promover sua valorizagéo e incentivar a transmissao intergeracional.
O reconhecimento e respeito a esse conhecimento sao fundamentais para a
preservacao da diversidade cultural e para a promocéao da sustentabilidade e da
coexisténcia harmoniosa entre diferentes formas de conhecimento.

Segundo Freitas (1997, apud MULLER, 2012), a comida regional é resultado
de uma fusao cultural que ocorre através de processos histéricos, como
formacdo de identidades, colonizacdo e evolugao sociocultural. Ela se
caracteriza pelo uso predominante de ingredientes locais, produzidos na regiao
em questao.

A Gastronomia Tradicional € o produto da aplicacdo de conhecimentos
transmitidos ao longo de varias geragdes, representando a combinagéo de
praticas para a formacdo de uma identidade especifica ou distintiva de uma
regiao (PERASSI, 2002). Dessa forma, a gastronomia regional reflete a
diversidade de sabores, técnicas culinarias e ingredientes que se desenvolveram
ao longo do tempo. Essa culinaria € influenciada pelas tradigbes, habitos
alimentares, recursos naturais disponiveis e interagdes culturais que moldaram
a identidade gastrondémica da regiao.

Uma caracteristica marcante da gastronomia de Caravelas é a valorizagao
dos sabores naturais dos frutos do mar, muitas vezes realgados com temperos
e ervas locais. A gastronomia caravelense € uma expressao da cultura local,
refletindo a relagdo intima das pessoas com o mar e 0s recursos naturais
disponiveis. Ela atrai tanto moradores quanto visitantes que desejam apreciar os
sabores auténticos da regido litoranea e experimentar pratos tradicionais
baseados em frutos do mar frescos e deliciosos.

Preservar e valorizar a comida regional é importante para a manutencao da
diversidade culinaria e da identidade cultural de um lugar. Além disso, as
especialidades de uma localidade podem se tornar um atrativo turistico,
promovendo o desenvolvimento econémico local e o turismo gastronémico.

A gastronomia de um determinado local desempenha um papel significativo
na oferta turistica e pode ser considerada como um produto agregado ao turismo
cultural. Conforme apontado por Antonini (2003), a gastronomia vai além de ser
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apenas uma forma de arte culinaria, tornando-se um veiculo importante da
cultura popular e uma expressado do modo de vida dos habitantes de cada regido
em um determinado periodo. Quando os turistas visitam uma determinada
regiao, eles tém a oportunidade de experimentar os pratos e sabores unicos que
refletem a tradi¢cao culinaria e os ingredientes locais disponiveis. A comida é uma
maneira tangivel de conhecer a cultura, a histéria e as tradigdes de um lugar,
proporcionando uma experiéncia sensorial e imersiva para os visitantes
(ANTONINI, 2003).

A pesquisa deparou-se com desafios na busca por registros escritos e
autores que tratam do tema, ha uma escassez muito grande de documentacgéao
a respeito. A caréncia de registros sobre a Moquequinha de Camarao dentro da
propria comunidade da Barra de Caravelas acentua essa situacao, visto que a
auséncia de um conhecimento formalmente documentado dificulta a obtencao
de informagdes cruciais para o desenvolvimento do estudo. Isso tornou
complexa a tarefa de tracar um panorama completo e preciso sobre a historia da
preparacao, o que demonstra a necessidade de empenho na preservacao e
registro dos saberes da comunidade.

Segundo Freitas (1997, apud MULLER, 2012) a gastronomia regional é o
resultado da fusdo cultural moldada pela histéria de formacgao, colonizacao e
evolucdo da regiao, incorporando em sua esséncia principalmente ingredientes
locais, cultivados na area.

Ao analisar as influéncias historicas e culturais que moldaram a origem da
mogqueca e do pirdo, torna-se evidente que a Moquequinha de Camarao da Barra
de Caravelas, seria originalmente uma preparacgao indigena que passou por
transformacdes ao longo do tempo devido as intervengbes africanas e
portuguesas. Essas influéncias sdo claramente visiveis na incorporacao de
ingredientes de origens africanas, como a pimenta-malagueta e o azeite de
dendé, bem como de elementos portugueses, como o coentro, a cebola e 0 alho
na receita. Além disso, a técnica empregada no preparo do pirao é resultado da
influéncia das “papas” e “acordas”, que constituiam a base da alimentacao
camponesa na Europa.

Como mencionou Camara Cascudo (2011), os colonizadores portugueses
transportaram suas habilidades culinarias para o Brasil, ajustando-se ao uso da

farinha local e cozinhando em fogo a lenha. Dessa forma, eles continuaram a



27

tradicdo culinaria, incorporando ingredientes brasileiros na preparagcédo dos
pratos portugueses. Cascudo sustenta a visdo de que a influéncia culinaria
portuguesa € mais significativa na formagdo da cozinha brasileira do que as
contribui¢cdes de outras culturas que também influenciaram o pais.

Para Montanari (2013) a cozinha transmitida exclusivamente por meio da
tradicdo, ao longo do tempo, tende a ndo deixar vestigios duradouros. De acordo
com esse autor, a criagdo de uma memoria registrada, um arquivo da culinaria,
possibilita o desenvolvimento continuo de conhecimento.

Dessa forma, torna-se crucial documentar e preservar o conhecimento
tradicional para garantir sua continuidade e compartilhamento com as gerag¢des
futuras. A falta de um processo universalizado de levantamento e registro desse
conhecimento pode ser problematica, levando ao desaparecimento de praticas
e saberes relevantes. Portanto, € importante valorizar e preservar o
conhecimento das populagdes tradicionais, buscando formas de registrar e
documentar esses saberes, seja por meio de projetos de pesquisa, programas
de salvaguarda cultural ou outras iniciativas que reconhegam a relevancia
desses conhecimentos e sua contribuicdo para a diversidade cultural e a
sustentabilidade.

A preservacgao do conhecimento tradicional requer uma abordagem holistica,
envolvendo a valorizagado das comunidades tradicionais, o registro formal desse
conhecimento e a implementagdo de medidas de protegao legal. Essas agbes
corroboram para que esse valioso patrimbnio cultural seja transmitido e
preservado para as futuras geragées (MULLER, 2012).

Ao explorar os produtos da culinaria tradicional da regido, o turismo
gastronémico pode servir como uma oportunidade de descobrir novas culturas e
habitos alimentares, ao mesmo tempo em que desempenha um papel crucial na
redescoberta de elementos culturais esquecidos, contribuindo para a valorizagao
da herancga cultural (FAGLIARI, 2005). Dessa maneira, o turismo gastronémico
desempenha um papel fundamental na disseminagao das tradigdes culinarias da
regiao de Caravelas, especialmente no caso da famosa Moquequinha de
Camarao da Barra de Caravelas. Ao promover esse prato tradicional, a
comunidade possibilita aos visitantes a oportunidade de conhecer, apreciar e se

envolver com a cultura e a gastronomia local.



28

A gastronomia tradicional desempenha um papel fundamental na promogéao
da cultura regional, na preservag¢ao da heranga culinaria das familias e contribui
para o fortalecimento da economia, beneficiando tanto a industria quanto o
comércio local (FLANDRIN; MONTANARI, 2020).
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

A moquequinha de camarao da Barra de Caravelas representa muito mais
do que um simples quitute. Sua preparacdo vai além da combinacdo de
ingredientes e técnicas culinarias; trata-se de uma manifestagéo cultural que
reflete a identidade e a tradicdo da comunidade. Neste contexto, enfatizar a
importancia da preparacdo da moquequinha implica a compreensao do papel
fundamental que essa pratica desempenha na preservacao da cultura local e no
fortalecimento dos lacos comunitarios.

Essa preparacéo retrata historias, memorias e saberes transmitidos ao longo
das geragdes. A maneira como os ingredientes sao selecionados, combinados e
preparados reflete uma narrativa viva da comunidade. A elaboracéo desse prato
destaca-se pelo uso da farinha de camardo, uma producdo artesanal das
marisqueiras barrenses, originada a partir do reaproveitamento dos residuos dos
mariscos coletados na regido. Além de agregar sabor e textura a moquequinha,
essa farinha também representa um exemplo valioso de sustentabilidade,
promovendo o aproveitamento inteligente de residuos. Ao transformar
subprodutos dos mariscos em um ingrediente fundamental, possibilita-se a
reducao do desperdicio, ao mesmo tempo em que oferece uma fonte adicional
de renda para as marisqueiras. Esse processo fortalece a economia local e
contribui para a preservacao do ambiente, evitando o descarte inadequado
desses residuos.

Dessa forma, a incorporagédo da farinha de camarao nas preparagdes da
comunidade vai além do aspecto gastronébmico. Ela exemplifica o
aproveitamento de recursos, demonstrando que € possivel aperfeicoar os
produtos locais, conferindo aromas e sabores a partir do que muitas vezes seria
considerado descartavel. Essa abordagem n&o apenas enaltece as habilidades
das marisqueiras, mas também ressalta a relevancia de praticas sustentaveis na
preservagcdo dos recursos naturais e na promocdo de uma comunidade
economicamente viavel e ecologicamente consciente.

Considerando a importancia de uma documentagdo adequada do
conhecimento das populagdes tradicionais para garantir sua continuidade e
compartilhamento com as geragdes futuras, essa pesquisa desempenha um
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papel fundamental na preservacdo dos saberes e fazeres da producdo da
Moquequinha de Camardo da Barra de Caravelas, contribuindo para a
conscientizagdo da necessidade de resguardar essa pratica cultural para que
nao seja esquecida ao longo do tempo e continue sendo desenvolvida. Dessa
forma, o estudo sugere a elaboragdo de um registro documentado e acessivel
para as futuras geragdes, bem como para aqueles interessados em conhecer e
preservar a cultura gastronémica local. Ao documentar e estudar os métodos
tradicionais de preparo da Moquequinha de Camaréo, pretende-se garantir a
continuidade dessa tradigdo gastrondmica regional.

Portanto, a continuidade desta pesquisa é fundamental para assegurar a
preservagao dos registros que legitimam a propriedade da Moquequinha de
Camaréao pela comunidade, evitando assim que outras pessoas descubram e
reivindiqguem autoria ou patentes indevidas. Faz-se necessario expandir esses
conhecimentos para promover uma maior compreensao e ressignificacdo das
tradicoes gastrondmicas da comunidade da Barra de Caravelas, elevando sua
visibilidade e reconhecimento como um elemento intrinseco a histéria e cultura
local.

Uma possivel abordagem para a resolugao disso é incentivar a realizagao
de pesquisas mais abrangentes que ultrapassem as receitas tradicionais.
Entrevistas com membros da comunidade, especialmente os mais experientes e
detentores do conhecimento ancestral sobre o prato, podem proporcionar
percepcdes valiosas. Essas conversas sao necessarias para enriquecer a
compreensao do processo de preparo da moquequinha, além de destacar os
valores culturais intrinsecos a pratica. A importancia dessa preparagao
transcende o aspecto alimentar, transformando-se em um elo entre passado e
presente, um simbolo de identidade que conecta as pessoas a sua historia e
tradigcao.

Ao explorar a moquequinha de camarao como um exemplo, é possivel
observar que esta preparacao pode ser um ponto de partida para diversas outras
producdes e pesquisas na comunidade. A moquequinha esta além de
simplesmente satisfazer o paladar de quem a aprecia, ela também enriquece a
cultura da comunidade da Barra de Caravelas, tornando-se uma fonte
inesgotavel de inspiracdo para projetos culturais, eventos gastronbmicos e

iniciativas educativas na cidade e regiao.
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Assim, defender a importancia da preparagdo da moquequinha nao se
resume apenas a exaltar um prato saboroso, trata-se também de preservar a
histéria, manter viva a tradicdo e promover o senso de comunidade. A
moquequinha de camardo da Barra de Caravelas revela-se como um tesouro
cultural que merece ser estudado, apreciado e compartilhado, abrindo portas

para inumeras possibilidades de enriquecimento cultural e social.
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ANEXOS

Figura 1 — Localizagao da cidade de Caravelas
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Figura 2 — Moquequinha de camarao da Barra de Caravelas
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Figura 3 — Entrada da Feira Gastronémica de Mariscos, Barra de Caravelas — BA

S FEIR,
ELSTRM%G‘ L

ssaol

_ BARRA DE CARAVELLS -BA
ﬁegmﬂ

Fonte: Prefeitura de Caravelas, 2022

Figura 4 — Barracas, 52 Feira Gastrondmica de Mariscos
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Figura 5 — Patinhas de Caranguejo, 5% Feira Gastrondémica de Mariscos
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Figura 6 — Moquém indigena
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