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RESUMO

Objetivos: analisar os discursos e as praticas de producao da Mani¢coba no municipio de
Cachoeira-Bahia.

Métodos: o estudo utiliza como aporte tedrico conteidos da sdcio-antropologia da
alimenta¢do para interpretacdo das entrevistas semi-estruturadas realizadas com sujeitos que
mantém a pratica de preparar a Manicoba para comercializagao.

Resultados: Para os sujeitos da pesquisa, a Manicoba ¢ uma comida saudavel, sendo
caracterizada como uma preparagao forte, e que, portanto necessita de uma técnica especifica
para ser elaborada, revelando assim que poucos sdo os guardids do saber-fazer.

Conclusdo: a preparacdo e o consumo da Manicoba revela um conteudo identitario,
representando assim a ligacdo com os antepassados e a origem cultural dos habitantes da
cidade de Cachoeira. Dessa maneira, entende-se que ndo ¢ possivel um didlogo sobre
alimentacdo saudavel efetivo sem que se leve em consideragdo as interpretagdes e
significados dos hébitos alimentares na realidade diaria dos sujeitos.
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INTRODUCAO

O estimulo a alimentacdo saudavel tem sido um dos pilares estratégicos de a¢des de promogao
da saude com vistas a melhoria do perfil nutricional e epidemioldgico das populacdes, no
entendimento de que a alimentagdo tem relacdo intrinseca com a saide/doenga dos individuos.
Por outro lado, ha também a valorizagdo de um estilo de vida saudavel relacionado a valores
estéticos, tais como o corpo magro ¢ atlético, o que impde, deste modo, um novo género de
vida com uma série de regulacdes.

A cria¢do de um padrdo alimentar, cujo objetivo ¢ favorecer uma nutri¢do saudavel, isenta de
riscos para a saude, reproduz o que Gracia-Arnaiz (2007) conceituou como normalizagdo
dietética, onde a construcdo de um modelo alimentar especifico, a dieta equilibrada, baseia-se
na restricdo ou promogao do consumo de certos alimentos e a prescricdo de um conjunto de
disposicdes relacionadas com o comportamento alimentar. De modo que, mudangas
significativas na relacdo dos sujeitos com a comida vém sendo promovidas.

Neste sentido, de acordo com Santos (2006), o comer, a comida ¢ o alimento estdo sendo
reinterpretados, reinventados, transformados a fim de se adaptar a nova ordem corporal e
alimentar. Entretanto, a histéria da comida tradicional parece resistir aos apelos pela
reinvencao nos seus modos de fazer, assim como na tradi¢do de seu consumo, principalmente
entre as camadas populares. Como ¢ o caso das comidas da “Rampa do Mercado”, termo
utilizado por Paloma Amado para designar as comidas vendidas tradicionalmente nos
mercados e feiras como o sarapatel, a feijoada, a manigoba e o mocoto.

Dentre as comidas tipicas referidas, ressalta-se a Manicoba. Prato preparado com as folhas da
mandioca e carne numa espécie de “feijoada de folhas”, normalmente consumida com farinha
de mandioca e/ou arroz. De acordo com Mendonga et al (2007), a preparacdo apresenta em
sua composi¢do nutricional, considerando uma amostra de 100g, uma grande oferta de
proteinas, lipidios e fibras.

Por outro lado, para além de sua composi¢do nutricional, a preparacdo guarda um grande
valor cultural para a culinaria do Recdncavo baiano, em especial a cidade de Cachoeira. A
manigoba faz parte do carddpio dos Cachoeiranos desde o surgimento do municipio, sendo
assim considerada uma comida festiva, agregadora, que representa parte da historia dessa
populacao.

Considerando o contexto em que se insere a produg¢do e o consumo desta comida tipica,
ressalta-se que a alimentagdo guarda uma relacdo intrinseca com a cultura, assim como relata
Montanari (2008), o gosto e as preferéncias alimentares sao produtos culturais, reflexos de

uma realidade coletiva e partilhdvel, resultante de uma complexa construcdo histérica. Na



linha desse pensamento, Poulain (2004) destaca que as praticas alimentares estdo na ordem
das construgdes identitarias, para além de se constituirem como sua expressdao. Nao so as
praticas alimentares, mas a propria culindria, compreendendo-a como codigo cultural de uso
de alimentos e de técnicas de preparo que forjam identidades pela diferenca, por suas
particularidades (MACIEL, 2004), na esteira do pensamento de Levi Strauss (1968) para
quem a cozinha ¢ uma linguagem.

Avaliando a culinaria e as praticas alimentares como importante elemento de formacdo de
identidades, que o interesse pelo desenvolvimento desse estudo emergiu. Para tanto foi
considerado os objetivos do projeto maior intitulado Corporalidades e Comensalidades na
Bahia: Um estudo sobre as praticas corporais ¢ alimentares de consumidores habituais das
comidas tipicas populares da Bahia sob a dtica da promogio da alimentagio saudavel.” Estudo
desenvolvido no contexto de Salvador e de dois municipios do Reconcavo baiano: Cachoeira
e Santo Antdnio de Jesus. No que tange a escolha pela cidade de Cachoeira para o
desenvolvimento do estudo, cabe explicar que uma investigacao dos fendmenos relacionados
as disciplinas alimentares na cidade de Salvador, implica em compreender a maneira como se
desenvolvem na realidade do Reconcavo, haja vista, a estreita ligacao histérica de Salvador
com essa regido, que no passado foi a mais produtiva e tradicional, na qual surgiram as
primeiras vilas e cidades da Bahia. Desse modo, conhecer o Recdncavo, ou mais
especificamente, a cidade de Cachoeira ¢ situar os nexos da secular disposicao agricola que
fundamentou a economia da cidade de Salvador na época da exploragdo do “ouro negro”; ¢
reconhecer, por todo o seu contexto e riqueza cultural, pelo seu conjunto arquitetonico, que tal
regido € considerada como o berg¢o cultural de Salvador.

Importa destacar que o objeto do estudo estd imerso em uma conjuntura historica e cultural,
imerso num carater identitdrio que a cultura alimentar assume dentro da sociedade que
mantém a pratica de sua producdo, como ¢ o caso dessa sociedade, que por muito tempo
concebeu a realidade de Salvador. Nesse contexto o estudo objetivou analisar os discursos e

as praticas de producdo da Manigoba no municipio de Cachoeira-Bahia.

PERCURSO METODOLOGICO
Esta investigacdo estd concebida no campo da sdcio-antropologia da alimentagcdo, sendo

definido como um estudo exploratorio/descritivo/analitico de cunho etnografico realizado

? Estudo coordenado pela Profa. Dra. Ligia Amparo dos Santos do Nucleo de Estudos e Pesquisa em
Alimentacdo e Cultura da Escola de Nutricdo da UFBA em parceria com o Nucleo Interdisciplinar em Ensino,
Pesquisa e Extensdo em Seguranga Alimentar e Nutricional (NUSAN) do Centro de Ciéncias da Saude da
UFRB.



com sujeitos que mantém a pratica de preparar a Manigoba para comercializagdo na cidade de
Cachoeira-BA. No que se refere a escolha dos informantes da pesquisa, foram eleitos aqueles
sujeitos considerados como ‘“bons fazedores” de Manigoba, segundo a indicagdo de
moradores locais também consumidores da preparacdo. Deste modo, foram entrevistadas trés
senhoras que produzem e comercializam a Manicoba e mais dois informantes-chaves
considerados estudiosos da cultura da cidade. Quanto aos locais de comercializagdo da
manigoba, os informantes eleitos para a pesquisa indicaram a feira-livre, um bar estruturado
na propria casa de uma das informantes e uma Casa de Samba de Roda.

As entrevistas realizadas foram semi-estruturadas, orientadas por roteiro pré-estabelecido.
Sendo estas gravadas com o auxilio de um gravador portatil, em seguida transcritas e
categorizadas seguindo as seguintes categorias de andlise: origem, significado religioso,
motivos da escolha, denominag¢do dada a preparagdo, consumidores habituais, aprendizado,
modos de fazer e suas particularidades, mudancas e permanéncias do saber-fazer, categorias
dietéticas e discurso sobre alimentagao saudéavel. As referidas categorias, também basearam a
estruturacao do roteiro para realizacio das entrevistas semi-estruturadas.

A dinamica e processos do trabalho de campo foram registrados em didrio de campo, de modo
a apoiar as reflexdes e andlises posteriores. Descreveram-se também no diario os primeiros
contatos e conversas informais com os consumidores e frequentadores da feira-livre e do
Mercado Municipal.

O projeto foi submetido ao Comité de Etica da Escola de Nutri¢io da UFBA, em consonancia
com 0s compromissos €ticos previstos na lei n. 196/96 (Brasil, 1996), que regulamenta a
pesquisa com seres humanos. Foi utilizado um termo de consentimento livre e esclarecido,
durante o processo de investigacdo. Respeitando os fatores como anonimato,
confidencialidade, respeito ao interesse de participar e recusar em qualquer momento da

pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Conhecendo o saber - fazer da Manigoba: discursos e praticas.

“E. uma comida Africa!”

Sobre a origem da Manigoba ¢é possivel perceber que duas vertentes de andlise surgem nos
discursos dos entrevistados. A primeira, que enfatiza a origem do nome da preparacgdo. E a
segunda, que reclama a genealogia da preparagdo como resultado das praticas alimentares de

um grupo social.



Em consonancia com esta ideia o relato de D. Bianca revela a origem do nome mandioca.
Sendo que este surgiu a partir de uma lenda indigena, a lenda de Mani.

“.Que a mandioca tem uma lenda indigena que deu origem a esse nome...¢, ndo
sei...Alguma coisa que aconteceu a india chamada Mani. E Mani morreu e da cova
de Mani nasceu uma planta linda e tal e comegaram a chamar de Manioca e depois
Mandioca. Agora a manigoba, acho que vem uma parte de Mani e a “goba” ndo sei
para onde vai.” (D. Bianca)

Considerando o relato de Bianca, Gilberto Freyre (2006) argumenta que se existe uma
culinaria da opressdo, entdo igualmente existe a culinaria da libertagdo, identificada com as
coisas da terra. Nesta linha de pensamento, Lody (2008) sinaliza que poucos pratos talvez
encarnem a histéria do pais desde o inicio de sua colonizacdo quanto a Manigoba. Havendo
relatos que reclamam a sua origem indigena. Em lingua tupi, Mani soua significa “folha de
mandioca”, comida de tapuio, como se diz ainda hoje no norte do Brasil.

Segundo outro informante, St° Francisco, a origem do nome manigoba era a forma francesa
de pronunciar a palavra mandioca: “Manioque”, que de forma abrasileirada passou a ser
chamada de Manigoba, dando o nome a preparagao.

De acordo com o pesquisador Piraja da Silva (apud LODY, 2008), a Manigoba supria um
pouco o indio em verduras, as quais ele era tradicionalmente avesso. A manigoba era comida
geralmente acompanhada de pimenta, peixes e tartarugas e so a partir do século XIX ¢ que
vamos encontrar com frequéncia mengdes as carnes vermelhas que acompanham a Manigoba
atualmente.

Entretanto, os relatos dos habitantes da cidade sugerem que a Manigoba da forma como ¢ feita
hoje nasceu no Reconcavo, na cidade de Cachoeira, de onde se difundiu para todo o Brasil.
Francisco nos oferece a historia da origem da producao da Manigoba, a partir do seu interesse
e estudos da cultura do Recdncavo. Segundo seu relato o uso da folha de mandioca como
alimento era um costume de origem indigena, mas foi nas senzalas que a utilizagcdo dessas
folhas ganhou o formato da Manigoba.

Ele afirma que originalmente a Manigoba foi trazida por uma tribo africana da regido do
Daomé, atual Bénin, que mantinham o costume de preparar uma espécie de salada com as
folhas do Olu Man (Olu= olho; Man= cegar), a qual passava pelo mesmo processo de
tratamento realizado hoje com a folha de mandioca, para retirada do elemento que lhe
conferia o poder de cegar. A estas folhas eram misturadas as carnes picadas. Inicialmente as
folhas do Olu Man ou folhas de Aluma, como sdo conhecidas popularmente, eram utilizadas
nas senzalas como folha venenosa para matar os senhores de engenho. E, pelo fato da dieta
dos escravos nas senzalas serem paupérrimas, era comum a cria¢ao de pratos e a readaptagao

de outros utilizando carnes ndo nobres, restos dos senhores.



Como inicialmente a utilizacdo das folhas para o preparo da Manigoba teria sido para matar os
senhores de engenho, com o tempo foi necessario langar mao de outras matérias-primas para
elaboragdo do prato, a partir do momento em que passou a ser utilizado para consumo dos
homens e mulheres escravizados: “..passaram a utilizar a folha da mandioca, folha da
taioba mansa, lingua de vaca, e folha de couve”. Porém, de todas as folhas utilizadas a que
permanece atualmente como sendo a de maior uso ¢ a folha da mandioca, pois para o preparo
da Manigoba ¢ necessario uma grande quantidade de folhas, ja que elas perdem o volume no
processo de moagem e lavagem para retirada do veneno. E além da mandioca, as outras folhas
ndo teriam se multiplicado o suficiente para serem utilizadas na preparacao, segundo relatado
por Francisco.

Ainda fazendo referéncia as folhas utilizadas no preparo da Manigoba, a folha lingua de vaca
hoje seria utilizada para o preparo da Manigoba dentro dos terreiros de candomblé da cidade.
O que nos leva a sugerir um possivel significado religioso no preparo da Manigoba. Esta
mesma folha ¢ comumente utilizada nos terreiros para a preparagcdo de uma comida de oferta
ao santo que ¢ o Ef6. Entretanto, quando perguntado as informantes nenhuma reconhece uma
relacdo religiosa com a preparacao.

“A manicoba niio é uma comida de preceito, é uma comida de gosto das pessoas.
Ninguém diz a feijoada é de preceito dizem que ela é de Ogum. Agora, o que eu
tenho a dizer ¢ isso, para mim tudo é gosto, eu ndo tomo nada como preceito. Pra
mim preceito ¢ o caruru de Sdo Cosme, essas coisas.” (D. Dulce)

Ou seja, hd um dado reconhecimento de que a Manigoba seja uma comida votiva utilizada em
terreiros, contudo esta pratica ndo ¢ publicizada, posto que os ritos sdo, frequentemente,
silenciados fora dos espacos onde ocorrem.

Para as mulheres que participaram do estudo, o significado de identidade de origem da
preparagdo é tnico: “E uma comida Africal”. Dessa maneira, a produgdo da manigoba retrata
de algum modo, a afirmacdo de uma cultura, ¢ a maneira que esse povo tem de salvaguardar

suas origens e perpetuar esses lagos através dos tempos.

“Desde que me entendo, sempre ouvi falar de Manicoba”

A Manigoba ¢ muito presente na cultura culindria de Cachoeira, uma marca identitaria da
cidade, cuja produ¢do e comercializacdo intensificam-se nas festas juninas, quando hd um

fluxo importante de turistas e também ha o retorno de cachoeiranos a cidade.

“Porque Sdo Jodo aqui acho que o esgoto so sai tudo verde! Sdo Jodo aqui é
o tempo que as mulher vende mais manigoba! Tem gente ai que ja comprou,
jé ferventou, ja ta 1a! E o prato mais gostoso é a manigoba.” (D. Maria)



De modo simbiotico a Manigoba ¢ a preparagdo mais comum para ser vendida nesta ocasido
pelas entrevistadas, razdo pela qual os consumidores também a procuram. Como numa
imagem ciclica os consumidores escolhem consumir a manigoba preparada por estas mulheres,
pois elas seriam como guardids do modo de preparo que representa a tradigdo desse povo. A
origem familiar e memoria cultural fundamentam a busca dos comensais que retroalimenta o
processo da producio da Manicoba. E o que parece refletir a fala da informante abaixo, nos
colocando do seu proprio consumo:

“Ah! E muito gostoso e tem um pouco também de sabor de infincia, porque
era a comida que mamae fazia, vovo fazia, ai a gente relembra. Eu as vezes
como assim uma comida e lembro muito de minha mée, de minha avd.” (D.
Bianca)

Assim, nesse contexto entrelacam-se raizes histdricas e culturais com relagdes afetivas,
possibilitando acesso a um universo social, cultural, historico e afetivo que ¢ partilhado,
construido e representado em torno dessa iguaria. As relagdes que se firmam entre os
consumidores e as vendedoras e entre os filhos que regressam a cidade e aqueles que nela
permanecem sdo fundamentadas na linguagem da casa, do compadrio, nos valores da familia,
momento em que o individuo ¢ visto como pessoa e as relacdes impessoais e rigidas
estabelecidas na rua sdo superadas, conforme as discussdes de DaMatta (1986), pois a casa e a
rua se confundem num espago que altera o comportamento das pessoas. Para este autor, as
relacdes sociais no Brasil baseiam-se no principio relacional, onde os individuos sdo de uma
forma em casa diferente do que ¢ na rua e no outro mundo. A casa inventa uma leitura
pessoal; a da rua, uma leitura universal. J4 a visdo pelo outro mundo ¢ um discurso
conciliador e fundamentalmente moralista. Ainda que vendida e consumida na rua, a
manigoba parece deslocar quem a consome para o universo privado e familiar. Sendo familiar,
do ponto de vista das origens consanguineas, a0 menos da sua ancestralidade ou de seu lugar
de pertencimento.

“Nao sei por que gostam da minha manigoba. Eu acho que é o gosto né! Nio sei se é
atrag@o da cara da Maroca! Sei brincar, sei (...) e ai vou levando!” “Tem um que se
chama Joel, ele diz que ndo tem Manigoba nenhuma ali dentro do mercado que bata
a minha (...) o povo vem de salvador para comer. Vem de 14 certinho”. (D. Maria)

Ou seja, comer Manigoba em Cachoeira pode significar muito mais que manter um habito
herdado pelos antepassados. Isso, considerando os consumidores habituais que moram na
cidade e que, por isso, compartilham o mesmo sentimento de pertenca, de relagcdes ndo
somente comerciais de compra e venda de comida. As relagcdes que se estabelecem entre as
mulheres que a produzem e comercializam e sua freguesia sdo permeadas por brincadeiras e

afetividades. De acordo com Hernandez e Arnaiz (2005) as escolhas alimentares mantém



algumas fungdes socioculturais como: iniciar e manter relagdes pessoais, demonstrar a
natureza e extensao das relagdes sociais, expressar amor e carinho ou demonstrar a pertenca a
um grupo. De modo que, as escolhas alimentares respondem pouco as razdes nutricionais, e
por sua vez, sdo cruciais para a reproducao social.

Ainda sobre o consumo da Manigoba, sdo muitas as pessoas que mantém este habito. Suas
origens ultrapassam este espago fisico da cidade de Cachoeira, segundo o relato dos

informantes.

“Ah minha filha, vem gente de Cruz, de Muritiba, da Salvador, de Santo Amaro, dos
exterior, os turistas, tudo vem aqui comer Manigoba.” (D. Ilma)

De acordo com Montanari (2008), assim como a linguagem, o sistema alimentar contém e
transporta a cultura de quem a pratica, ¢ depositario das tradigdes e da identidade de um grupo.
Portanto, as praticas alimentares de uma sociedade compreendem um co6digo de comunicacao
de auto-representacdo e ao mesmo tempo de troca cultural.

Importa destacar que todas as informantes comecaram a vender a manigoba na feira, assim
como outras preparacgdes tipicas de origem africana. Os mesmos passos trilhados pelos seus
antepassados foram mantidos e o costume de vender alimento nas ruas foi seguido, uma
pratica comum entre os negros escravizados ou libertos durante o periodo escravagista
(IPHAN, 2010).

“Eu vendia na feira do Porto mesmo nos dias do Sdo Jodo. Ai tinha os barraqueiros
e vendia tudo, Manigoba e outras coisas. Eu gostava mais de fazer a Manigoba,
feijoada era comum, né! O pessoal procurava muito a Mnigoba. Desde que me
entendo, sempre ouvi falar de Manigoba, o pessoal dentro de casa, meus pais fazer.
O pessoal negociar essa parte.” (D. Dulce)

“Ja fiz acarajé, abard e vendia com tabuleiro em Maragogipe! Ja fiz pamonha,
mingau de milho verde pra sair na feira de S&o Jodo vendendo (...)” (D. Maria)

“Cada qual tem o seu tempero, cada qual tem um dom”

Os modos de fazer Manicoba foram descritos minuciosamente por cada uma das entrevistadas.
Particularidades muito sutis podem ser percebidas no relato dessas mulheres no saber-fazer a
iguaria. Chamou a aten¢do durante a descricdo de D. Dalva, uma terceira pessoa que estava
presente durante a entrevista revelar nao utilizar determinados ingredientes na preparacdo da
Manigoba causando uma certa indigna¢do em D. Dalva e sua filha. Desse modo, a filha de D.
Dalva pergunta se ela ndo ¢ cachoeirana. D. Dalva retruca e pergunta se isso que ela faz ¢
moqueca, pois tempero de Manigoba leva “cheiro verde”. Tal didlogo parece indicar que ha
uma dado modo de fazer que ¢ proprio de Cachoeira, uma dada técnica culindria, que confere

a identidade do ser cachoeirano, um dado trago distintivo.



Para outra informante o que caracteriza a Manicoba ¢ menos o uso da folha de mandioca,
posto que € possivel a utilizacdo de outros tipos, como também o modo como ¢ triturada, se
no motor ou pildo. Mas, sobretudo, o tempero que confere a Manicoba o seu sabor. Destaca-se
na fala de D. Maria também que mudancgas ocorreram na manipulagdo da folha para o preparo
da Manicoba. O uso mais comum do pildo antigamente foi substituido pelo motor de moagem,
pois nos tempos de hoje, tempos céleres e volateis, “td tudo mais dificil”’, de modo que a
manipulacdo e o preparo das folhas através do pildo solicitam um tempo que se esgota com
mais velocidade que outrora. Em consondncia com este tempo, as mudangas no saber-fazer da

Manigoba se operam.

“Agora a folha da manicoba ¢ da mandioca que ai cata a folha da manigoba, pisa ela e
traz aqueles bolinhos para a feira. Uns passa no motor, mas porque hoje ta tudo dificil,
¢ no motor, mas antigamente era no pildo. E aquilo incha, tem que botar no sol
primeiro para murchar para depois entdo, pisar”. (D. Maria)

Na tentativa de compreender o que tornaria “tudo mais dificil” na opinido de D. Maria, foi
possivel identificar na fala de D. Dulce uma possivel explicagdo para essa percep¢do das
informantes. Mudangas essas que alteram o modo de fazer e que refletem no comer, no sabor

e na apresentacao da iguaria.

“(...) Mas eu so6 fago com a folha da mandioca, por sinal elas agora deram para passar
a folha no moinho, aquilo fica muito ralo, e quanto mais vocé cozinha fica aquele
negocio aguado vocé pode botar mil e um tempero, a carne, tudo isso e fica aquilo ralo.
E a gente fazendo ela pisada. Ela ndo da fruto bom, porque a Manicoba a gente
também tem que mastigar a folha, achar o que comer. E aquela fica rala, vocé pode
secar como secar que ela fica aquele bamba, a carne vem e folha muito pouca.” (D.
Dulce)

Na descri¢dao do saber fazer da Manigoba foi relatado o uso da carne de boi, principalmente
as partes mais duras e gordurosas (o peito, chupa-molho, cupim e musculo), carne de fumeiro,
calabresa de porco e de boi, miudos de boi, mocotd, carne de porco, charque e bacon. Para
temperar a Manicoba ¢ preciso os temperos secos (cominho, corante, alho, sal), cebola,
tomate, pimentdo e cheiro verde (coentro, horteld fino, hortela grosso e favaquinha de panela),
sendo que o cheiro verde ¢ considerado como o tempero da Manigoba. O camario seco, o
amendoim e a pimenta de cheiro sdo utilizados para dar o cheiro e finalizar o sabor peculiar
da Manigoba.

Tais ingredientes compdem este prato, cujo sabor e caracteristicas sdo conferidos pela
composi¢do deste mosaico. Contudo, algumas informantes destacam um dado ingrediente
distintivo, o que parece conferir a particularidade de cada sabor, do saber-fazer de cada uma

das informantes.

“O que ndo pode faltar? Todas essas ai tem que botar, agora quem ndo quiser botar
pimenta de cheiro ndo bote, mas ¢ a pimenta de cheiro € o cheiro da Manigoba, ¢ o



than! Mas, tudo ai tem que botar .... tudo tem que botar ai ndo tem nada para tirar, se
tirar ndo é Manigoba! E folha cozida!” (D. Maria)

“Séo as carnes gordurosas...as carnes gordurosas sdo o elemento principal. O toucinho,
a carne de sertdo e aquelas carnes...as partes gordurosas da carne de porco, a carne de
porco e a carne de sertdo sdo os...e as carnes duras, agora € as carnes gordurosas que
dao o sabor a Manigoba”. (St° Francisco)

Na gramatica culinaria do relato acima o elemento distintivo ¢ a pimenta de cheiro, mas além
do tempero utilizado outra particularidade se expressa — o modo de se temperar, o que

envolve a gestualidade e o ritual do seu corte - expressao ritual que une o sagrado e o carnal.

“Desde que aprendi ¢ a mesma coisa, porque ndo pode mudar agora cada qual tem o
seu tempero, cada qual tem um dom. Vocé bota todas as carnes dentro e o tempero é
de “puta”! ... (rsrsrs) O tempero € que eu ndo machuco o tempero! Eu boto ele em pé,
corto todo assim, oh! (mostra como ela corta) e jogo 14. Ai é o dom de Deus! Porque
tem gente que tem que machucar, colocar de 14! Eu ndo! Pego o alho, than, than, tahn!
Pego a cebola, machuco! E o tomate, pimentio, o coentro, a horteld, a folha de louro,
e ai...boto o cominho, o sal, than, than...acabou! Ouxeee! ... porque puta ndo tem
tempo! (rsrsrs) Téa vendo ai?! A vida ¢é assim!” (D. Maria)

“Minha mae ndo faz isso e ela ndo machuca o tempero, ela pega a cebola, descasca,
lava e depois vai fazendo aquelas fatias dentro da panela, pega o pimentdo e vai
fazendo aquilo. (...) Entdo ela joga todo aquele monte de coisa e é o cozimento que vai
dilacerando... = Na Manigoba ¢ conveniente que se faga a mesma coisa, porque ela
vai diluir, ela vai ficar macerada juntamente com as folhas e isso causa um sabor
melhor que se vocé passar no liquidificador, que se vocé machucar”. (Sr° Francisco)

Outros relatos sao reveladores de que existem peculiaridades ndo sé no modo de temperar a
Manigoba, mas também na técnica utilizada para o preparo da folha. Segundo as informantes,
saber manipular a folha da Manigoba ¢ um dos pré-requisitos para a preparagdo da iguaria. O
que reafirma a ideia de que existem pessoas que sdo depositarias desse saber-fazer, visto que,
o aprendizado da técnica se d4 no ambito familiar, a nivel geracional revelando ndo s6 a

pertenca social, como também a reafirmacao de uma historia social.

“Porque a Manigoba a gente tem que pegar as folhas lavar primeiro, a gente lava, a
gente bota no fogo para ferventar e depois de bem ferventada a gente lava em 9 aguas.
Eu que lavo, nem todo mundo lava, e apds dessas dguas a gente leva ao fogo”. (D.
Dulce)

“Nem todo mundo lava” anuncia o lugar de uma pratica privativa, que pertence ao reino da
tradi¢do e, que portanto, os modos de fazer ndo sdo seguidos por todos aqueles que preparam
a iguaria. Para Gidenns (2007) a tradicdo se orienta pela repeti¢do, bem como a preservagao
de ritos e conteudos de verdade permanecem no dominio de um dado guardido, as boas

fazedoras da Manigoba.

“A Manicoba é muito forte”

As falas das informantes revelam a percepcao destas com relagdo a idéia de que a Manigoba ¢

uma “comida forte”. Nos relatos, a relagdo da categoria alimentar “forte” a preparacdo esta



associada a presenca da folha de mandioca, a qual apresenta em sua constitui¢cdo o cianeto,

elemento toxico. Além, da grande quantidade de carnes e mocoto.

“A Manigoba ¢ forte, forte...ele ¢ um alimento forte, tanto que pelos ensinamentos dos
mais velhos, quando se come Manigoba ndo se pode fazer nenhum tipo de esforgo
fisico, nem leitura, nem se contrariar...essa coisa toda!” (D. Bianca)

“O mocotd! O mocot6 ¢ forte”. (D. Bianca)

“Pessoa que sofre de pressdo, ndo deve comer Manigoba. Ndo deve porque ela ¢ forte!
E crianga, precisa saber com que crianga é. Porque muitas vezes pode até atacar o
intestino”. (D. Dulce)

“Dizem que tem um tal de veneno. Se ndo lavar direito, se ndo ferver...botar ela para
ferver e ndo lavar direito ai € que pode ficar beba. Deu uma fervura, passou a primeira
agua e botou la. Al é que ta arriscado dar dor de barriga, ficar tonta (...)”. (D. Maria)

“E, tem os cuidados, umas precaugdes que as pessoas tomam quando comem a
manigoba, por exemplo, vocé ndo pode se erotizar... ficar erdtico, ndo pode dormir
depois de comer, ndo pode tomar banho, porque ela ¢ um alimento muito forte e que
exige um esfor¢o muito grande do organismo para a digestdo, entdo isso pode lhe
causar problema. Quem tem pressdo alta ndo pode comer, ndo se deve dar a crianga
grande quantidade e ¢ sempre bom vocé comer e esperar 0s movimentos

peristalticos...para ndo te dar uma congestdo”. (Sr° Francisco)

“A Manigoba ¢ uma comida forte. A Manigoba e o sarapatel sdo comidas fortes, tem
que respeitar. Menina, ela leva todas as carnes né! Leva o fato, leva tudo, a folha né,
ciéncia é a folha. Agora veja, a mandioca né, se vocé comer do jeito que € morre
envenenado, ela tem a fortaleza dela”. (D. Dulce)

Segundo Canesqui (2007) as categorias alimentar “forte-fraco” estdo ancoradas nos
conhecimentos tradicionais que se embutem nas representagdes e praticas (formas de
pensamento ou idéias e agdes), como integrantes de um conjunto de crengas que conformam a
ideologia alimentar. Para a autora, se trata de uma classificacdo fundada na associac¢do entre
os graus de forca dos alimentos com os graus de forga (resisténcia) corporal de certo tipo de
pessoa, concebida segundo a sua natureza “forte ou fraca”, que sdo predisposi¢des inatas.
Estas sdo associadas as idéias naturalizadas sobre as condigdes fisicas (anatdmicas e
funcionais do corpo) e morais (de carater) da pessoa.

Portanto, em fun¢do deste mosaico que compde a iguaria, € mais que isso, a propria “ciéncia”
da folha, o consumo da Manicoba deve ser cauteloso. Representacdes que gravitam em torno
de situagdes fisioldgicas, praticas erodticas e estados de espirito que conformam uma dada
ideologia, que assentadas no seu legado cultural conferem o seu status de forga.

No entanto, mesmo considerando a Manicoba como uma preparacdo forte, algumas
informantes revelam técnicas que utilizam para que a preparacdo possa ser consumida sem
causar riscos a saude das pessoas. O que revela a necessidade de um conhecimento mais

aprofundado sobre o saber-fazer da Manigoba.



“Nao, a Manigoba nio ¢ uma comida forte, mas para quem nao sabe fazer ela fica uma
comida complicada. Mas, para quem sabe fazer...!!!! Ndo, eu tenho problema de
aglicar emocional e eu como Manigoba.(...) Eu boto limdo na folha... E para tirar a
for¢a da folha. A minha Manigoba qualquer pessoa pode comer. Tem gente que ndo,
chega 14 jogou a Manigoba tudo de “sebo”, toda aguada, com pouca carne...e a minha
ndo”. Tem pessoa que chega aqui com problema de pressdo alta e diz que ndo pode
comer a Manigoba, ai eu digo que ndo, ela pode comer sim a Manigoba que eu
garanto." (D. Ilma)

“A pimenta de cheiro é danado para fazer mal, ai entdo eu costumo colocar com um
talozinho que ¢ para ndo fazer mal. A pimenta de cheiro eu dou um talhozinho para
sair o sabor dela, mas eu boto com o talozinho, corto a metade do talo e deixo com um
tocozinho para ela ndo fazer mal, porque se por um acaso a pessoa comer ela ndo faz
mal”. (D. Dulce)

“Agora veja, a mandioca né, se vocé comer do jeito que ¢ morre envenenado, ela tem
a fortaleza dela. Por isso que quando a gente pega a folha, aqueles talinhos que tem na
folha a gente tem que tirar tudo se tiver uma sementezinha né! a gente tira também.
Antes de tudo a gente bota dentro dagua aqueles bolos ai sobe aquela espumarada, né!
Ai tem que ferventar até mudar de cor”. (D. Dulce)

“Bota na panela para ferver (...), bota na peneira, deixa la esfriar. Bota na torneira e

vai lavando, lavando e espremendo. Quando a agua sair branquinha ai ja pode para de
lavar e ja pode usar”. (D. Maria)

“Acho a Manicoba um alimento saudavel, porque é um alimento fibroso”

E possivel identificar na fala dos informantes o reconhecimento acerca do conceito de uma
alimentagdo saudavel, principalmente no que concerne a composicdo dessa dieta. Ao mesmo
tempo em que se observa que estes sujeitos identificam na Manigoba a presenca de elementos

necessarios para uma alimentacao saudavel, de acordo com os relatos que seguem:

“Acho a Manigoba um alimento saudavel, porque ¢ um alimento fibroso, tem muita
fibra e ¢ um energético, por isso que as pessoas ndo podem se erotizar...e ele é
afrodisiaco né! Mas, afrodisiaco no sentido que ele ativa a circulagdo sanguinea ¢ da
vigor...€ uma mistura de carboidrato com proteinas e isso lhe acorda!”. (St° Francisco)

“A folha em si ja é muito rica e vocé acrescenta carne que tem também os nutrientes,
tem o sal também. Tudo isso vai compor seu alimento”. (D. Bianca)

O discurso sobre alimentacdo saudavel, de cunho biomédico, amplamente divulgado na
atualidade, o qual sugere aos sujeitos a necessidade de reproducdo de numerosas
recomendagdes nutricionais presentes nos guias alimentares, parece ser reinterpretado pelos
sujeitos da pesquisa. S’Antana (2003) afirma que ¢ crescente o interesse por parte da
populacdo de informagdes sobre a alimentacdo e nutri¢cdo, buscando conhecer o “significado
médico” dos alimentos. Tais informagdes sdo recorrentes e freqiientes em diversos meios de
comunicacdo, ultrapassando os espagos e servigos de saude.

Por outro lado, Beardsworth & Keil (1997), apud Azevedo (2008) ressalta a existéncia de um
processo chamado racionalizagdo e medicalizag¢do da dieta, que atualmente instituem modelos

de alimentacdo racionais, restritivos e de carater dietoterapico. O que implica em uma



tendéncia de considerar uma dieta saudavel aquela que inclui alimentos light e diet; com baixa
densidade energética; restrita em gordura e proteina de origem animal, sal e aglcar; rica em
frutas, verduras e alimentos funcionais e completos a base de fibras e micronutrientes.
Contudo, destaca-se também que o conteido que confere a comida seu estatuto de bom ou
ruim a satde ndo apresenta um quadro estavel e consensual de seus significados e
representacdes, podendo variar dentro do mesmo grupo social, ou ainda, partir das referéncias
que utiliza para construir tal significacdo, se apoiadas em perspectivas da comodidade, da
hospitalidade, da palatabilidade, dentre outras (ARNAIZ, 2010). Assim, o saudavel pode
depender do gosto, de uma dada cosmovisdo alimentar.

“Pra quem gosta é. Pra mim tudo ¢ gosto”. (D. Dulce)

“As pessoas querem comida caseira, por isso querem comer O que eu
preparo”. (D. Ilma)

“A Manigoba ¢ comida saudavel sim, porque se vocé€ ver a quantidade de
pessoa que chega no S&o Jodo procurando a Manigoba aqui”. (D. Ilma)

A medida que se identifica os sinais de reinterpretacdo do conceito de alimentag¢do saudavel,
nota-se que ha também um discurso de resisténcia quanto a ideia de que uma alimentagado
saudavel deve ser composta por alimentos pobres em gordura, ressaltado no discurso de

fortalecimento a um gosto ligth.

“Entdo deixa eu perguntar uma coisa, ligth € esses negdcios assim sem gordura né?
Entdo, se vocé fizer um feijdo assim, sem gordura que gosto tem? Se fizer uma
manigoba com pouca gordura, com as carne tudo seca, que gosto tem? Porque esse
pessoal de Salvador tem umas idéias de dizer, vamos comer uma feijoada, vamos
botar uma feijoada no fogo! Ai chega 14 ¢ calabresa, um fato daquele branco da
Coperfeira, que ndo tem gosto, porque ja vem um fato cozido de tanto lavar com
“quiboa”, com ndo sei 0 que...com umas carne tudo seca. Que gosto tem?” (D. Maria)

CONSIDERACOES FINAIS

Esta investigacdo partiu do interesse em compreender as praticas e os discursos sobre a
produ¢do da Manicoba no contexto da alimentagdo saudavel. Esta inquietacdo parte do
pressuposto de que as praticas alimentares estdo imersas em um contexto cultural e identitario,
em que os habitos alimentares sdo construidos. Dessa maneira, entende-se que nao ¢ possivel
um didlogo sobre alimentacdo saudéavel efetivo sem que se leve em consideragdo as
interpretacdes e significados dos habitos alimentares na realidade diaria dos sujeitos.

Assim, para os sujeitos que participaram do estudo, o significado de origem da Manigoba ¢
tnico: "E uma comida Africa”. De modo que o saber-fazer esta salvaguardado por um grupo
de mulheres que mantém a tradi¢do de seu preparo, revelando assim, um conteudo identitario

onde as origens ancestrais desse povo parecem se perpetuar através dos tempos.



As guardias do saber-fazer revelam em seus discursos que algumas técnicas sdo necessarias
para a produ¢do da iguaria. De modo que mesmo sendo uma preparagdo considerada “forte”
pode ser consumida quase que sem restri¢des.

Quanto ao que se refere o conteudo alimentagdo saudavel, revela-se nas falas das informantes
que a Manicoba ¢ uma alimentagdo saudavel considerando os elementos que a compde, neste
caso a presenca da folha de mandioca, um elemento fibroso, assim como as diversas carnes
que compde a preparagdo oferecendo assim uma grande quantidade de energia para quem a
consome. Além disso, fica claro nos discursos que a ideia de saudéavel se revela como uma
expressdo de gostos, preferéncias daqueles que optam, e assim compdem o proprio padrao
alimentar, indicando uma forma de reinterpretacdo do contetido biomédico acerca da
alimenta¢do saudavel.

Sendo assim, o consumo da Manigoba nessa cidade ndo indica apenas uma questdo de gosto
e/ou preferéncia alimentar. Antes disso, consumir este alimento significa manter viva a

historia de um povo e uma identidade cultural.
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