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RESUMO

O presente artigo tem como escopo apontar os adssltobtidos durante a pesquisa “Fogo de (no) ghiabéo,
quirera e chimarrdo — a comida como base cultidRegido do Contestado” onde discutimos o condgiteabor na
Geografia a partir das comidas tipicas da refegd#io e do caboclo, como a quirera com porconbdu sapecado e o
consumo da erva-mate. A Geografia tardou em estedrelrelacdes com o estudo da alimentagdo, dieeramite do
gue aconteceu com a Antropologia, que tem em ss& fumdante o estudo das préaticas alimentared{istéria, em
seus estudos sobre a histdria da alimentacéo. Agessa tardia relacéo, os gedgrafos culturaisypassa considerar a
alimentac&o e os processos de cozimento como @ltasais, buscando compreender desde a produgés &émas de
consumo, manuseio, cozimento e preparo. Com a sétela geografia humanista e a busca por uma deograma
ciéncia orgéanica, recolocando o ser no espectr@stosios geograficos e da ciéncia, se preocupanrd@@xperiéncia
geografica, mediada pelos sentidos do corpo. Sahber e paisagem sao a triade central deste gatugasso que os
saberes de preparo, cozimento e colheita dos alimeniam paisagens especificas de cada lugamaeges sabores
dos lugares, regides. O pinhdo, a quirera com peraeachimarrdo sdo a base alimentar do cabocl@m qgraisagens
contestadas a partir destes sabores, requerengimeshais aprofundados para se pensar na cultuidentidade e no
meio ambiente.

Palavras-chave Geografia Cultural-Humanista. Sabor. Regido dot€siado.

POR UMA GEOGRAFIA MAIS SABOROSA

A geografia se dedicou, ou se dedica, aos estuglm® @ comida, sua producdo e sua
distribuicdo na alimentacdo humana, mas tardou emer trelagbes com o estudo do sabor e,
seguramente, do estudo da propria dimensédo cultiaradlimentacdo, que se diferem em vias
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epistemoldgicas importantes. Ao se propor estudaatwr, diferentemente da alimentacdo, os
geografos se debrucam em estudar a experiénciaafieag mediada pelo corpo e pelos sentidos
(olfato, paladar, visdo, audicdo e tato), ou s€jama mencéo aos estudos relativos a percepcao
ambiental desenvolvidos em meados dos anos 19980(MARANDOLA JR., 2012). Alimentar-

se é, sobremaneira, um ato cultural, que transfarownida, crua, retirada do solo em cultura, pois
hda uma gama de processos de preparo, tempero, fdemeolheita e de consumo que sédo
particulares a cada regido, povo, local, nacédo (MEAC2004, 2005; MINTZ, 2001).

Em seu classico A Geografia Cultural, Paul Clavadica um capitulo para explicitar o
estudo em geografia da alimentagéo, e como estiten® um caminho proficuo para os gedgrafos
(CLAVAL, 2002, 2007). Apesar dessa mencao, poudms @&s trabalhos desenvolvidos que se
apoiam nessa tematica, tendo sido mais amplameotuzidos, no Brasil, recentemente. A
indissociabilidade entre geografia cultural e gabgrhumanista (a que nos reportaremos como
geografia cultural humanista) (MARANDOLA JR., 200sanduz a discutir o sabor na geografia a
partir de um aporte fenomenoldgico-existencialistaseja, pensarmos o sabor enquanto mediador
da relacdo homem-terra, seja ela pela via cult(mama escala coletiva, de construcao de
identidades), seja pela via do hedonismo (hnumapetisa do sabor enquanto saber) ou pela via do
imaginario (numa escrita teltrica da terra tendm@@sséncia a paisagem e o entrelacamento entre

terra-paisagem-homem), ligado a experiéncia e, éamh existéncia (MARANDOLA JR., 2005b).

Ao pretender um estudo dos alimentos se esta,adeeindiretamente, penetrando na
fronteira dos saberes que envolvem a geografiaiagedrural, a partir de uma senda geogréfica
humanista conduzida pelo método fenomenoldgico,vergndo-se para uma geografia dos
sabores, que exprime uma maneira humanista, feradageca e cultural de se fazer e de se pensar
a propria geografia agraria (HOLZER, 2014). Neststido, um estudo geografico humanista da
geografia agraria alerta para a necessidade latientema revigoracao epistemologica da referida
especialidade geogréfica, aportando-se para ogdgerdo corpo, que mediam a relacdo do ser
cognoscente com o mundo (MARANDOLA JR., 2012; MERLEPONTY, 2011).

A geografia dos sabores, previamente, € conduzafatp@s vias que se conformam,
atualmente, nos grandes nortes para o estudo @leogdéd sabor: a cultura, na conformacdo de
identidades regionais de um grupo, uma comunidadgyovo e uma nacao; do hedonismo, onde se
coloca o corpo no cerne dos estudos, a partir dari@ncia geografica, em que os sentidos distais,
considerados classicamente como sentidos pouco rtampes para 0 conhecimento — em

decorréncia de seu contato direto com o0 objetousaralo a apreensdo do mesmo a partir da
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volicdo e do prazer — passem a construir tambéwnbecimento geografico; e imaginario, numa
escrita telUrica e imaginaria das esséncias gaogsafpaisagem e lugar. Estas trés vias confluem
para a geograficidade, dimenséo ontologica da géaggue expressa a condi¢cdo de ser-no-mundo

da relacéo visceral do homem com a terra (DARDBIL1).

No artigo em tela, buscamos desvelar os saberesabares da Regido do Contestado,
partindo de trés pratos que sdo marcas da culie@#alimentacdo cabocla: a quirera com porco, o
pinhdo sapecado e a erva-mate. Os trés advém edesentos predominantes na paisagem, como
as araucarias, o milho, os porcos criados soltas, @&vais que concedem a folha da erva-mate. E
possivel observar a relagdo intrinseca, e que wms defender em nossas discussdes, entre
sabor, saber e paisagem. Saboreamos a paisageimcer@oramos através dos alimentos, onde
cultura, hedonismo e imaginario se fundem numayseopor uma ciéncia e geografia organica e

mais humanista.

Para o desenvolvimento da pesquisa, foram feiteantamentos bibliograficos, para a
construcdo do marco tedrico que norteou a temdtcarojeto, tais como a Geografia Cultural,
Alimentacdo e Cultura, Geografia Humanista e Gd@grdos Sabores. Apds o levantamento
bibliografico, foram feitos trés trabalhos de cangawa a Regido do Contestado, nos municipios
catarinenses de Timbd Grande, Canoinhas e CalmeraBalhos de campo permitiram desvelar
saberes e sabores do Contestado, como 0s procksposparo da quirera com porco, a sapecada
do pinhdo na mata de Araucaria e 0s ervais preseateegiao. Apos o trabalho de campo, foram
redigidos diarios de campo que foram sistematizadogostos no decorrer do relatério.

Sabor, saber e paisagem sao dimens6fes indissacavee pretender um estudo geografico
humanista e fenomenolégico da Geografia Agrarimjacpropds Holzer (2014). Os saberes regem
sabores que advém da paisagem, onde ingerimosagpai € 0S processos de cozimento compdem
paisagens culturais especificas de cada regido @adi povo, demarcando-o culturalmente. O
hedonismo é presente, no prazer e na volicdo, didesnque foram separadas e negligenciadas no
desenvolvimento do pensamento cientifico modermpieedevem ser resgatadas para se pensar e se
requerer uma ciéncia geografica humanista e fenoldgica. A percepcdo € um traco seminal do
conhecimento, e toma-lo apenas pelo seu tracadalVimita-o e tira os demais sentidos corporeos

dos esquemas de producéo do conhecimento.

O estudo geografico do sabor, ou Geografia do Sabaual vem sendo construida, deve
englobar a paisagem. Seja a paisagem enquanto reangatriz, seja a paisagem como uma

experiéncia do sentir e a insercdo do ser-no-musalmr e paisagem sdo esséncias importantes e
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indissociaveis na Geografia dos Sabores. O camudssa geografia, enquanto pensamento
fenomenoldgico da/na geografia agraria, est4 angdaonstrucdo, sendo que tais caminhos tendem
a serem ampliados, e novas perspectivas de esitgloesn no seio da geografia, tendo como esteio

o humanismo e a fenomenologia, buscando a exp&igaografica em sua inteireza.

SABORES E SABERES DO CONTESTADO

Nesta secdo do artigo, nos ocuparemos em relateab@hos de campo realizados para
a Regido do Contestado (SC/PR), conforme a figufdoksa acepcdo de paisagem é oriunda de
Augustin Berque, que aponta dois movimentos daapais: da paisagem enquanto marca e a
paisagem enquanto matriz. A regido situa-se nmsatdominio das Araucarias, que possui como

elemento marcanteAxraucaria angustifolia.

O arguto gedgrafo Aziz Ab’'Saber permite um entemditn proficuo do surgimento
desse extenso dominio da natureza. Para o gedgssfe,dominio se origina em decorréncia da
perda de tropicalidade ao se adentrar nessa podgaderritorio brasileiro, sendo uma
“condicionante climética que tornou possivel a @mglcontinua instalacdo de um dominio de
natureza extratropical, constituido por araucaeasergentes acima do dossel de matinhas
subtropicais” (AB'SABER, 2003, p.101). A descricda paisagem, em conjunto com as analises
geomorfolégicas e geoldgicas de Ab’Saber (2003nfernos compreender a distribuicdo espacial
desse dominio, que se vinculam aos planaltos dadvanterlandia do Parana, Santa Catarina e Rio
Grande do Sul, onde predominam climas temperadadodmde altitude” (AB’'SABER, 2003,
p.102).
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Figura 1 - Localizacdo da Regido do Contestado (SC/PR).
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Fonte: Silveira e Jayme (2014).

A araucéria representa um elemento importante da do caboclo da regido. Na
realidade, ela sempre se fez importante, desdadigenas da regido, os Xocrén (Xokleng) e os
Kaingang, que tinham nela uma fonte de alimentmdbote nos periodos mais gélidos do planalto
catarinense e paranaense (QUEIROZ, 1981). Atuabn&nima tarefa ardua encontrar uma area
relativamente extensa que possua uma concentnagiotante de araucarias; podemos encontra-la
em apenas alguns pontos de ambos os estadosadasopelas rodovias que fazem a ligacao
interestadual e intrarregional.

O primeiro trabalho de campo ocorreu no municipeo @anoinhas — SC, mais
precisamente no Faxinal Grein, uma area de umiveldificil acesso mas composta por uma
paisagem regida por araucarias e ervais. No canjdes$sa paisagem, alguns produtores criavam
porcos soltos, que se alimentavam do pinhao evdaneate para engordar, diferentemente do porco
atualmente consumido que advém de confinamentoaliméntado com lavagem ou racédo, o que
modifica substancialmente o sabor da carne e odaaromida. Ficamos hospedados em Timbd
Grande — SC e, junto de Jucelei Souza, Naibi Jay#ederson Souza fomos até o Faxinal Grein.
Ao adentrarmos na propriedade do senhor R. G., sgmnontamente guiados para o local onde os
porcos estavam confinados, conforme a figura 2dsarstes alimentados, também, pelo milho
triturado em granulacdo especifica para o preparguitera, ou seja, o proprio milho que alimenta
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a populacdo num dos pratos mais tipicos da regitmrdém, fonte fundamental para engorda dos

porcos que compdem a quirera com porco.

Figura 2 - Local onde os porcos estavam confinados, narigarue do senhor R. G.
& y e A0

one: 0s autores, 2015.

Acompanhamos o processo de abate e limpeza do.gOrporco é abatido com um
porrete na cabeca e, depois, tem seu coracdo qauofpor uma faca. Essa € um dos processos mais
comuns e importantes para se abater o porco. Cpanco abatido, ele € colocado em um suporte
de madeira, com certa inclinacdo para que o saagigmais residuos do corpo possam escorrer e
nao contaminar a carne. Em um braseiro, a aguaejgeaetirada do tacho e despejada por cima do
porco, para que o processo de retirada do pelavsggfacil, sem danificar a carne e o couro; com
uma faca, raspam-se 0s pelos do porco até quéiggstecompletamente limpo, conforme a figura
3. Apés a retirada dos pelos, as patas sdo cortadgmdas fora, apesar de ser uma parte nobre do
porco. O porco é aberto da altura do pescoco atgjido sacal, e a barrigada é aberta de forma
relativamente delicada para ndo perfurar o inteséfou estdbmago e contaminar a carne com
residuos de fezes ou sucos gastricos.
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Fonte: os autores, 2015

Apoés a limpeza interna do porco, este € pesaddoeann para secar e, apds isso, é
cortado, retirando-se as partes mais importantgsodm, como a cabeca, o pernil, a panceta e as
costelas. Tanto a panceta, como a costela e pot@ernil servirdo de base para o preparo da
quirera. A quirera € produzida a partir do milhasé da alimentacdo cabocla, sendo moida até
atingir uma granulacdo especifica sem ficar dassspa da farinha de fuba ou tdo grossa como

proxima da granulacéo dos flocos de milho.

Por ser um grdo moido, ela é primeiro hidratad#eppis, em uma panela com demais
condimentos, é acrescentada a quirera hidratadajertada no fogdo a lenha. Em uma outra
panela, a carne de porco é frita com a propria dalthporco e, que com a prépria gordura da
panceta, Ihe confere um sabor especifico, confarfigura 4 abaixo que representa tanto a quirera

sendo preparada como a carne de porco.

Farinha de milho com feijdo, quirera com um nacealme, quando ha, eis ai os pratos de
todo dia. Se escasseia a comida, o mate-chimawé&wmdo habitualmente desde manha
cedinho, conforta o estdmago. [...]. Vez por outiarece as refeicdes [...] alguma caca e
principalmente pinhdo. O pinheiral é o paiol dobnes. Pena que s6 frutifique nos meses
mais frios, e que apos levar trés anos produzin@oéum desperdicio, passe um tempo
imprevisivel sem dar fruto quase nenhum (QUEIRGB1] p. 37).
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Figura 4 - Preparo da quirera e da carne de porco em folgitha

P

Fonte: os autores, 2015

No entremeio do processo de preparo da quireraaniuo saborear da paisagem, o
chimarréo se faz presente e compde a relacdo sapaisagem, enquanto tracos culturais, como
apontaria Holzer (2014). Como denotado anteriormempaisagem € marcada, desde as araucarias
e 0s porcos criados soltos, por ervais. A erva-rédaien produto extremamente importante para a
regido sul brasileira, tanto em termos econémigos,marcou profundamente os ciclos econémicos
do Parana e de Santa Catarina, como por exemplai@hrlos Roberto Antunes dos Santos, ao
tratar da histéria da alimentacdo no Parana, ond@va-mate tem papel seminal tanto na
alimentacdo como na economia onde, em tempos de, dmpactava, também, a economia
internacional (SANTOS, 1995) como por expressarmatamna cultura gaulcha, catarinense e

paranaense de preparo e degustacéo do chimarréo.

Mauricio Vinhas de Queiroz descreve o processxttagdo e preparo da erva-mate. A
colheita é geralmente realizada em maio a agostmosque cada planta pode ser cortadas de trés
em trés anos. O corte é realizado com facédo oe,feendo sucedido dos processos de sapeco,
secagem, quebramento, peneiracdo e ensaque. Ooséapsemelhante ao sapeco do pinhao,
diferenciando-se pelo fato de ndo ser realizadgrimmpa mas, sim, em uma simples fogueira,

causando uma simples tostagem das folhas (QUEIREZ,).
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Apbs o sapeco, realiza-se a secagem, em carij@mmaquas, representando técnicas
rudimentares de processamento da erva, consiséimdestrados de madeiras e de varas de cip0,
onde os feixes de erva mate s&o colocados. Abaarmacao, acende-se uma fogueira baixa, de
modo que as folhas ndo peguem fogo ou acabem sa@jwegwis, sendo que o procedimento acaba
guando o braseiro chega ao fim. O procedimentoistegao de secagem € o de quebramento,
realizado na cancha, um recipiente circular. O ggsc rudimentar consiste em malhar os ramos
com facBes de pau para separar as folhas e trarésfas em poO; o processo mais elaborado
consiste em rolos cilindricos e conicos, preso®ews que sao arrastados em circulos por burros e
cavalos. Esse p6 obtido é peneirado e o produticadse em bolsas de taquara revestidas de folhas

de taquara, sendo transportado no lombo da mul&(ROZ, 1981).

Figura 5 - Erva-mate no Faxinal Grein

Fonte: os autores, 2015

O segundo trabalho de campo foi realizado na cashadei de Cachoeira, localizado no
municipio de Timbé Grande — SC, na companhia ddiNgduza Jayme Edna Pereira da Silva,
realizado em maio de 2015. O trabalho de campast@em analisar e participar da Feira Cabocla
gue ocorreria ha comunidade de Cachoeira, em quezihaum almoco caboclo, seguido de uma
missa cabocla. Nisso, o fundamental seria buscapender os processos de preparo de dois
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tipicos pratos caboclos: a quirera com porco euxeoefogada, porém, para a pesquisa, a quirera

com porco é de maior interesse.

Ao chegarmos na Feira Cabocla, os preparativostgy@mn sendo feitos, e a quirera ja
estava sendo preparada. O mesmo procedimento gar@rda quirera observado no primeiro
trabalho de campo foi possivel de ser observadeenes quirera € primeiramente hidratada e
colocada em uma panela com demais temperos e eaanmorco é frita separadamente com banha

de porco, que pode ser observado na figura 6.

Figura 6 - Preparo da quirera, do porco e da couve refogada
, fag

- ]
r‘

B

R

B
Fonte: os autores, 2015

Caminhamos junto com Edna e Naibi até a parte &e do estabelecimento em que
ocorreria a Missa Cabocla e seria servida a conoidde encontramos um grupo de homens que
estavam fazendo o preparo da carne de porco. Aesastavam dispostas em dois tachos: um
tacho com a carne de porco criado em confinamentowro tacho com a carne de porco em que
era criado solto, se alimentando de pinhdo e mileanos aproximarmos do local, fomos recebidos
por Barba (figura 7), um conhecido morador da gBarba veio ha muitos anos para Timbo
Grande e possui uma fazenda na regido, cuja casarietruida por ele com a madeira que ha
disponivel no local. Ao perguntarmos da diferenga darnes, Barba comenta que as duas carnes

sao relativamente diferentes, onde a carne do poiada solta € mais saborosa que a do porco
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criado em confinamento. E importante essa difesg@ai, pois, 0s pratos tipicos cozinhados pelos
caboclos eram abastecidos pelo porco criado persalkos, que se alimentavam do pinh&do e do
milho.

Ha uma diferenca substancial entre os saboresadiassce da propria coloragéo: a carne
de porco criado solto possui um sabor mais tersaawe, nao forte e robusto como a carne do
porco criado em confinamento, bem como uma cor mea& A alimentacdo do porco a partir da
prépria paisagem é fundamental para o sabor.

Figura 7 - Diélogo com Barba enquanto as carnes de porcpre@aradas nos tachos

& 3

Fonte: os autores, 2015

A carne é colocada no tacho que esta alojado ademama fogueira de madeira; as
partes selecionadas ja se apresentam gordurospasso que durante o processo de cozimento a
gordura da carne auxilia na fritura da mesma, comgaas figuras 7 e 8 abaixo.
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Figura 8 - Preparo da carne de porco no tacho
% H‘

Fonte: os autores, 2015

Ha duas formas de se servir a quirera com porca@, wista durante o trabalho de
campo, onde a carne de porco € incorporada nargler@ outra sdo ambos separados, sendo a
quirera preparada unicamente com a agua e os demgeros e a carne de porco frita nos tachos,
conforme a figura 9, que demonstra a forma de sér s quirera e a carne de porco preparada
durante a Feira Cabocla. A quirera com porco gemalen € servida com feijado preto e couve
refogada na banha de porco, que compde um pratartipnte caboclo e uma marca cultural

alimentar dos caboclos e da Regido do Contestado.
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Figura 9 - Prato tipicamente caboclo, com 0 e a couve refogada

Nosso terceiro trabalho de campo se deu em Calinoalilade de Sdo Jodo de Cima),
municipio de Santa Catarina. No dia 09 de maio @E52partimos em companhia de Marcia
Elizabete Schiler (Marcia), Jodo Batista Ferreira $lantos (JB), Jayne Ferreira dos Santos (Jayne)
e Alcebiades dos Anjos (Vereador Bide). A complagiel de se encontrar tais areas, ainda com
dominio de floresta de Araucéria conservada, em fgese de facil acesso, fez com que nos
dirigissemos a propriedade de Bide, que possuianes extensa de araucérias, que permitiu com

gue o campo fosse realizado, conforme a figurabaixa.
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Figura 10 - Local escolhido para o campo e para a sapecada.

o T ¥ i

Fte:os autores, 2015.

N&o foi dificil encontrar pinhao no chdo da progade. Com o amadurecimento da
pinha, naturalmente, ocorre o desfalhamento, ongiaha se abre fazendo com que o pinhéo e as
“cascas” caiam no chdo, servindo de base de alap&onttanto para as pessoas como para 0S
porcos, esses ultimos, no processo de engordasess@ontar que €, ainda, alimento nutritivo para
aves e roedores. Algumas pessoas tentam acela@arpescesso, conforme aponta Bide e JB,
guebrando os galhos das araucarias e abrindo a aitbs de seu amadurecimento, fazendo que se
encontre o pinh&o ainda n&o totalmente maduray,rastatbam deixando as pinhas abertas no chéo,
prejudicando a araucdaria e o seu amadurecimentoahoBide deixa sua propriedade “aberta”,
permitindo que os habitantes da regido facam admf@nhdo para o seu consumo, a figura 3 nos

permite ver uma pinha aberta ao pé de uma araucéria
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Figura 11 - Pinha, com pinhdes e
w B : :

L

m mad

urecimento, caida ae péd araucaria.

Fonte: os autores, 2015.

O primeiro passo do processo que envolve a sapécesldizar a cata do pinhdo. Embaixo
de cada araucéria, € possivel encontrar uma pde@inhdes. Bide indica que o pinhdo maduro é
0 que possui uma casca mais amarelada, diferentemerpinhdo com a casca mais escura, que ja
esta a muito tempo depositada no chao. Absorvidaptandizado, o pinhdo “catado” era colocado
em um saco plastico levado por Bide; JB colocay@nbdo em seu chapéu, talvez o ato mais
caboclo advindo de um tipico caboclo da regido.oBhecimento adquirido nessa relagcdo com a
terra é Unico: a nogdo da época de colheita e @epso de “cata” do pinhdo € uma especificidade
da paisagem: ela acaba sendo marcada pelos calopodotem sua matriz a araucéria, que em seu
ciclo natural, rege os esquemas de acado e de games caboclos e, ndo duvidamos que esse
processo ancestral, tem origem com os Xoklengkaomang.

Ap6s uma quantidade “catada”, fomos até a arearoair densidade de araucarias para
realizar a sapecada. Esse ato expressa primordignte papel da natureza e da floresta de
araucéria na vida dos caboclos. A araucaria, a@rsethente comestivel, concede aos caboclos a
grimpa - ramos secos -, que serve de base parzagga da sapecada. Apés realizar uma espécie
de “cama” com a grimpa, o pinh&o é colocado dedinahte sob a manta de grimpa, fazendo com
gue ele fique encoberto por essa “cama” e que fiqQbee ela também, conforme figura 4.
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Figura 12 - Pinhdo sendo colocado na “cama” formada pefagaj advinda da Araucaria.
S i, o8 e

Apbs colocar todo pinhdo catado na grimpa, comaajdéd um isqueiro, ateia-se fogo,
fazendo com que a grimpa queime de forma rapida,geeiva dos seus ramos secos € altamente
inflamavel. Seguramente, os caboclos utilizavamdse um isqueiro caboclo, composto de
guerosene. O calor emanado pelo braseiro da grénjpgenso (figura 5); essa pratica servia,
também, para aquecer os caboclos em tempos géfidopasso que 0s invernos da regido sao
rigorosos, com geadas intensas e, ocasionalmergeipipacdo de neve. O fogo se alastra pela
grimpa facilmente, permitindo que o pinhdo sejaesago em tempo certo, sem que fique

demasiadamente cru ou que fique completamentaltopto calor intenso.
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Figura 13 - A grimpa

ando o pinhéo.
":.

"o

k.

egando fogo, sapec

e

Fonte: os autores, 2015.

O fogo da grimpa se esvai naturalmente; porém, apuda de um ramo de folhas da
vegetacdo das proximidades se bate no braseirs e€inzas para que se abafe o calor e que
possiveis brasas sejam apagadas. Apés este precgdjmem meio as cinzas e os galhos
gueimados, o pinhdo sapecado aparece. Algunsriveuas cascas estouradas, e estdo soltos em
meio aos residuos da queimada; outros ainda estédlausurados em suas cascas, que Sao
facilmente retirados. Alguns acabam ficando comasca& mais dura; para iSso, 0s caboclos se
utilizavam de dois pedacos de madeira retiradoprdpria localidade e eram amassados com a
pressdo exercida de um pedaco de pau sobre o gapéoado, que, ao arrebentar sua casca, libera
o pinhdo para ser comido. A figura 6 representanbdm apos a sapecada e, a figura 7, o pinh&o

retirado de sua casca, pronto para ser consumido.
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Fonte: os autores, 2015.

Figura 15 - O pinh&o sapecado, pronto para ser saboreado.
‘. ; Rt s

s P

Fonte: os autores, 2015.
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Esses saberes sdo unicos. A floresta de araucamé,painda, o pinhdo e a grimpa,
permitindo que esta atividade seja realizada. Eim& das variadas formas de se preparar o pinhao,
gue é consumido, ainda, cozido na panela com agassado sobre a chapa de um fogéo a lenha;
ela faz parte de uma pratica secular da regiaaoua ndo se perdeu, principalmente por ser uma
das formas de preparo do pinhdo que lhe concedsalmor Unico e tipicamente caboclo, como
afirmam JB, Bide e Marcia. Quando se prova esgasférmas mencionadas de preparo do pinhao,
se chega a conclusdo de que o pinhdo sapecadaom@agé o que mais nos aproxima da alma
identitaria cabocla do Contestado, pois ha umaunaistntre o sabor do pinhdo com a seiva e a
fuligem da sapecada, dotando ele, de um gosto gnpd® de significados, com cheiro e paladar
gue remetem a tempos ancestrais daquela porcéioriairdo Sul do Brasil. Bataburu (2012a)
revela essa pratica, ao indicar que quando ndevseplacoca de pinhdo para as matas, “come-se o
préprio pinhdo colhido, muitas vezes até cru. Oithalh porém, é assa-lo nos galhos secos do
pinheiro (as ‘grimpas’) naquilo que € conhecido oomapecada™ (BATABURU, 2012a). A
floresta de araucaria é a matriz da paisagemegka as formas de percepcao e acdo dos caboclos,
provendo o alimento e as condi¢cfes de se preparalimentos; o caboclo € a marca, por marcar

ela nos atos de cata e de préprio preparo do prls@odo um inseparavel conjunto.

Todavia, é importante destacar o papel do agromegodo capital agressivo que adentra a
regido: a floresta esta se perdendo, ou melhodoseliminada. Sdo apenas alguns fragmentos na
regido em que se € possivel encontrar uma areeadeadsias. Esse problema se estende desde as
épocas pré-guerra e pos-guerra do Contestado, aradeacdo de madeireiras coma.wanber,
edificada pelaBrazil Railway Company perpetuou a extragdo da Araucaria, situando-sd és
Barras e Calmon, municipios catarinenses (FRAGAQR0Bataburu (2012b) indica esse mesmo
guadro, onde “cerca de 100 milhdes de pinheirososmviraram toras nas serrarias do Sul e do
Sudeste. Dos 185 mil quildbmetros quadrados desilarde araucaridA(aucaria angustifolia) que

antes cobriam nossas serras meridionais, restgranas 2%” (BATABURU, 2012b).

Sabor, paisagem, imaginario, hedonismo e cultustesEelementos sdo constituidores do
conhecimento caboclo e do sabor do pinhdo sape€asos provocados apds a sapecada e 0s
trabalhos de campo: “Quero ver descreveres este!sababor de caboclo, sabor de guerra, sabor
de(do) Contestado, preparado em solo ainda eivadsadgue, dor, e sofrimento. O sabor é
improprio de ser descrito: seria um afronta aosodals que se utilizaram dessa pratica para

subsisténcia (ou autoconsumo) e para sobrevivemero aos geélidos planaltos rasgados pela dor
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de uma Guerra infindavel, que ainda possui raiz@sragido, perpetuando a miséria e 0

subdesenvolvimento, cuja fome, quando ha araucdpathdes, € saciada nas seculares sapecadas.

CONCLUSOES

A fissura causada na geografia pelos gedgrafos istaa ao propor um estudo geografico
dos sabores é fundamental para se pensar numaafieogralmente humanista que, de fato,
incorpore as questdes relativas a experiéncia géogr ndo subjugando os demais sentidos e
tomando-os como dimensdes fundamentais da experi@ecgrafica. O proprio Yi-Fu Tuan (2011)
fez mencao ao paladar, ao indicar que estes emrdonjom o tato e o olfato dariam qualidade ao
espaco, enquanto a visao e a audicdo seriam dsloseespacializadores por exceléncia. Logo,
pensar 0 sabor é colocar o paladar em evidénai@apdo a percep¢do ndo unicamente pela via da
visdo e da audicdo mas, também, pelos demais gertaporeos, que mediam a relacdo do ser

cognoscente com o mundo, como indicara MerleauyR@6t.3).

Pensar o sabor é pensar, em conjunto os saberaspaishgem, sendo uma espécie de
resgate das premissas classicas da geografiaatulhoorporando-as ao debate da existéncia e da
experiéncia humana dos espacos, lugares e paisaygrasagem passa a se tornar a esséncia
geografica fundamental para se pensar 0 sabor agraj@, por ser a esséncia geografica ante-
predicativa, outorgando os lugares e a nossa relegén os lugares, ao passo que paisagens
insossas e desagradaveis podem engendrar sentingentepulsdo e desafeto ao lugar (topofobia),
bem como paisagens coloridas e saborosas podenmdeagesentimentos de afetividade e de
relacdo com o lugar (topofilia), dando base papemsamento geografico humanista, e paisagens

mortas e desaparecidas podem causar a morte ddtogeacidio).

O conceito de paisagem proposto para a pesquisaosérou de alto valor teodrico-
metodoldgico para se pensar 0s sabores pela vidediidade regional. A paisagem é marcada
pelos homens, mas também rege os modos de peragpb@dmem, de vida e de agdo, como propos
Augustin Berque (2012). A paisagem foi e é margaelas caboclos, e a partir dela que eles ainda
retiram sua sobrevivéncia, seja com a criagcao deopasoltos que servirdo de base para a quirera
com porco, seja na producdo do milho que servitdade para o fubd, a canjica e a propria quirera,
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bem como a existéncia de ervais na regidao, prodessamoidos para se tomar o chimarrdo, e as
araucarias, que concedem ao caboclo um dos simil@legido sul brasileira, o pinhdo, que ainda

é largamente consumido na regido de estudo.

Ainda, conforme indicaria Holzer (2012), o estudw shbor pode perseguir, também, a
conservagao ambiental, ao passo que o ainda agnoegito dos produtos da natureza para a
subsisténcia causa uma resisténcia ao avanco emmisdos lugares do capital e da apropriacédo
capitalista do espaco agrario, 0 que causa grar@demas ambientais. Como observado no
terceiro trabalho de campo, na propriedade do sehleebiades dos Anjos, ha areas importantes
de fragmentos de mata de araucaria preservadasd@da retira o pinhdo tanto para seu consumo
como para 0 consumo das pessoas da regido. Caedgdanestudos da contribuicdo efetiva dos
sabores na preservacao e conservacao ambientavjapele adquire um papel importante neste

guesito.

Os sabores estudados durante a pesquisa refleteftuea cabocla. Essa cultura alimentar
apresenta-se como um “suspiro” de identidade eutfera que restou dos tempos da guerra, onde
havia uma tentativa extrema de obliteragdo tanteexdaténcia dos caboclos como da cultura
cabocla. Esse processo € 0 que Haesbaert (200®paqmmo o de desterritorializacdo extrema, ou
seja, a perda tanto da terra e do solo como darawdtda identidade, fazendo com que um povo ou
uma cultura seja totalmente obliterada e destru@.processos atuais de globalizacdo e do
desenvolvimento desenfreado do capitalismo, essesgimentos de preparo podem se perder, nao
totalmente, mas parcialmente, ao passo que esiesssos ainda sao vistos em areas rurais mais
afastadas da cidade. Holzer (2012; 2014) aponteel m&Smo processo ao estudar a culinaria e os
pratos caicaras no litoral do Rio de Janeiro, anti#ristificacdo da regido estaria causando a perca

da identidade e da culinaria local.

Logo, o estudo do sabor é fundamental tanto pameservacdo e conservacdo ambiental,
para a preservacao de culturas alimentares sesulseen se perderem para a industrializacédo
intensa da alimentacdo e o aumento propalado ds dEfast-food, e para o estudo mais proficuo e
fundamental da existéncia humana e da experiéeoigrgfica.
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FIRE (IN) GROUND FLOOR: PINHAO, QUIRERA AND
CHIMARRAO - FOOD AS CULTURAL BASE CONSTESTADO'S
REGION

Abstract

The present paper have as scope to appoint thiésrebtained during the research “Flame of (in) gheund: pinhao,
quirera and chimarrdo — food as cultural basis oft€stado’s Region” where we discussed the conmepavor in

Geography from the typical foods of the referredioe and the caboclo, such as quirera com pora,pthhdo

sapecado and the consumption of erva-mate. Geogragak a long time to stablish relations with theidy of

alimentation, differently of what happened with,tAmpology that has in its founding basis the staflgalimentation

practices and History, in its studies of the higtof alimentation. Although the late relation, cwéil geographers
started to considerate the alimentation and thegs® of cooking as cultural acts, aiming to compnehsince the
production to the ways of consumption, cooking prepare. With the ascension of humanist geograpbytfze seek of
a organic geography and science, caring about gogrgphical experience, mediate by the body ser&sor,

knowledge and landscape are the main triad ofstidy, by the time that the knowledge of prepaoekcand harvest
of aliments creates specific landscapes of eactepleoordinating the savor of places and regioh& finhao, the
quirera with pork and the chimarrao are de alimgnbasis of the caboclo and create landscapes fhose savors,
requiring a deeper study to think in culture, idgrand environment.

Keywords: Cultural-Humanist Geography. Savor. Contesta&&gion.
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