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Resumo: O presente trabalho tem por finalidade refletir sobre a relagdo entre culinaria, patrimdnio
cultural e turismo, tendo como campo de estudo a produgédo de doces artesanais em Saramém, povoado
as margens do rio S@o Francisco, situado no municipio de Brejo Grande em Sergipe. Tal produgao faz
parte de uma microeconomia local, que auxilia no desenvolvimento econdmico e social de uma parcela
da comunidade e de seus produtores, possibilitando ainda a valorizagao cultural. O estudo foi realizado
por meio de pesquisa bibliografica e de campo, com o desenvolvimento de entrevistas, observagao direta
e registro fotografico, seguindo uma perspectiva antropoldgica como base tedrico-metodologica. No
estudo, partimos do pressuposto de que o patrimdnio cultural atua como importante fonte economica e
de desenvolvimento local, na medida em que os bens culturais constituem elementos fundamentais da
experiéncia turistica.

Palavras-chave: Patrimonio cultural; doces tradicionais; microeconomia; turismo; Saramém.

Resumem: El presente trabajo tiene por finalidad reflexionar sobre la relacion entre culinaria,
patrimonio cultural y turismo, teniendo como campo de estudio la produccion de dulces artesanales en
Saramém, poblado cerca del rio San Francisco, situado en el municipio de Brejo Grande en Sergipe.
Esta produccion forma parte de una microeconomia local, que auxilia en el desarrollo econdémico y
social de una parcela de la comunidad y de sus productores, posibilitando aun la valorizacion cultural.
El estudio fue realizado por medio de investigacion bibliografica y de campo, con el desarrollo de
entrevistas, observacion directa y registro fotografico, siguiendo una perspectiva antropoldgica como
base teoérico-metodologica. En el estudio, partimos del supuesto de que el patrimonio cultural actia
como importante fuente econdmica y de desarrollo local, en la medida en que los bienes culturales
constituyen elementos fundamentales de la experiencia turistica.

Palabras clave: Patrimonio cultural; dulces tradicionales; microeconomia; turismo; Saramém

Introducio

O turismo esta presente em boa parte do litoral nordestino, fazendo parte do cotidiano
de diversas comunidades autoctones. S3o muitos os servigos ofertados pelos moradores
litoraneos, que fazem parte da cadeia produtiva local. Neste ambito podemos destacar a dogaria
tradicional, produzida e comercializada diariamente em uma localidade turistica na divisa entre

Sergipe e Alagoas. E justamente sobre esta realidade que iremos tratar neste trabalho.

O presente artigo esta baseado nos contetdos tedricos e empiricos coletados no decorrer
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do projeto de pesquisa intitulado “Culinaria, Empreendedorismo e¢ Produgdao Associada ao
Turismo: um estudo sobre os doces artesanais de Brejo Grande/SE”, realizado por meio do
edital PIBIC 2016/2017 da Universidade Federal de Sergipe. A pesquisa esta inserida no eixo
tematico “Cultura e Alimentacdo” do Grupo de Pesquisa em Antropologia e Turismo —
ANTUR/UFS/CNPQ e tem como propdsito analisar a relagdo entre culinaria,
empreendedorismo e produgao associada ao turismo, tendo como campo empirico os doces

tradicionais de Brejo Grande/Sergipe.

Partimos do pressuposto que a cana-de-agticar foi responsavel por moldar diversas
produgdes culturais que constituem a identidade do Brasil, influenciando sobremaneira o
contexto historico, social, econdomico e ecologico do pais. Conforme salientou Freyre (2007
[1939], p.27) “[...] no aglcar estava uma fonte de riqueza quase igual a ouro”, que ganhou
prestigio em diversos campos da sociedade brasileira. Na culinéria substituiu o mel, tornando-

se parte da alimentagdo cotidiana local.

E a partir dos usos culinarios dessa especiaria que surge, segundo Gilberto Freyre, a
“arte do doce” e a “culindria do acucar”. Estas sdo constituidas por um conjunto de objetos e
utensilios que vai desde a panela de barro, passando pela colher de pau e chegando as lougas
finas estrangeiras, muitas vezes indispensaveis nos preparos dos pratos e quitutes. Entretanto,
a arte do doce e a culinaria do acglicar ndo estiveram apenas nas casas-grandes, perpassaram

também os lares pobres e as ruas brasileiras.

Essa culindria foi amplamente popularizada por freiras, sinhds, negras, baianas de
tabuleiro e mulheres doceiras de todas as classes, por meio de diversas receitas, técnicas e
modos de fazer. “[...] umas nas suas casas-grandes ou nos seus sobrados; outras, nas suas casas
de porta e janela e até nos seus simples mocambos” (FREYRE, 2007 [1939], p.31). Estas
mulheres foram responsaveis por pratos considerados classicos como o pao-de-16, o bolo de
noiva, a cocada, a goiabada, o doce de coco, o doce de leite, entre outros. Quitutes estes que
para muitas doceiras foi um meio de sustentar a familia, as quais conseguiram se adaptar aos
novos tempos com seus doces tradicionais, podendo ser denominadas como verdadeiras

empreendedoras na arte da dogaria.

E nesta vertente que segue nosso estudo, que tem por finalidade compreender como o
empreendedorismo feminino se faz presente no povoado Saramém, que possui uma
diversificada produgdo de bolos e cocadas comercializados turisticamente na foz do rio Sao

Francisco em Alagoas. A pesquisa envolve produtores, espagos de producgdo e comercializagao,
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dando énfase na cultura material e imaterial que envolve a “culinaria do agucar”, conforme
denominou Freyre (2007 [1939]). A proposta ¢ compreender como os empreendedores locais
se inserem na cadeia produtiva do turismo por meio da dogaria tradicional. No estudo, partimos
do pressuposto de que o patrimonio cultural atua como importante fonte econdmica e de
desenvolvimento local, na medida em que os bens culturais constituem elementos fundamentais

na experiéncia turistica.
A Cultura como Fator de Desenvolvimento Local na Cadeia Produtiva do Turismo

Uma localidade pode ter sua realidade modificada a partir da cultura (que pode servir
como vetor de desenvolvimento econdmico e social). Entretanto, para que o desenvolvimento
endogeno aconteca, ¢ necessario que a populagdo perceba a importancia dos elementos
formadores da sua identidade e se reconheca nela. Conforme salienta Maciel (2005), ¢ por meio
da cultura que grupos sociais se distinguem, se reconhecem e se veem reconhecidos, bem como
constroem sua identidade social. E através do fortalecimento identitario que a cultura de um
determinado grupo pode se tornar a marca diferenciadora de um territorio, sendo campo de

iniciativas e empreendimentos locais.

A cultura possibilita a inclusdo social no turismo, na medida em que estd embasada no

protagonismo individual e coletivo, estimulando também a sustentabilidade.

O aspecto cultural esta engendrado no processo turistico. As pessoas quando
se deslocam levam consigo uma ‘bagagem’ cultural propria, singular e
subjetiva. Nessa mobilidade os contatos culturais sdo constantes ¢ dos mais
diversos, sendo a esséncia do fendmeno turistico (SILVA, 2006, p.28)

No campo do turismo, a cultura possibilita uma oferta prépria e diferenciada frente aos
processos de homogeneizagdo dos destinos turisticos em tempos de globalizagdo. Os doces
caseiros tipicos, por exemplo, permitem ao turista conhecer a histdria e os demais elementos da
cultura do lugar visitado, por meio de sabores, cheiros, cores e texturas que fazem parte de uma
tradicdo. “Ha uma tendéncia do turismo contemporaneo em valorizar os aspectos ligados a
cultura. A autenticidade, a identidade, o patrimonio, a histéria e as particularidades dos lugares
tém sido requisitados pelo turista” (SILVA, 2006, p.27).

“No processo de construgdo, afirmacao e reconstru¢do dessas identidades, determinados
elementos culturais (como a comida) pode se transformar em marcadores identitarios”
(MACIEL, 2005, p.50). E o que podemos verificar na tradi¢do doceira encontrada no Nordeste.

Em Sergipe, a tradi¢do doceira pode ser encontrada em diversas comunidades
do estado, servindo como mecanismo de inclusdo social e gera¢do de renda na
cadeia produtiva do turismo. Trata-se de uma produgdo que integra a cultura
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tradicional e popular, carregando um diversificado conjunto de elementos
simbolicos que envolve técnicas, saberes e fazeres tradicionais. Para tanto,
utiliza-se em grande medida de matéria-prima da regido onde ¢ produzida,
constituindo-se como manifestacdo da cultura ¢ elemento identitario local
(LEAL, BARRIO, 2016, p. 24).

Tal produgdo faz parte de um universo de praticas econdmicas locais enraizadas na
dindmica sociocultural das comunidades receptoras. Estas sdo pautadas em repertdrios
socioculturais proprios, muitas vezes desconsideradas na macroeconomia do turismo. Por isso,
precisam ser contempladas como objetos de estudo. Neste ambito podemos situar a culinéria
tradicional, que se transformou em um poderoso meio de vivenciar o lugar visitado, tornando-
se um modo de contato com a localidade e seu povo. Esta realidade tem estimulado o
empreendedorismo endodgeno que tem se beneficiado direta ou indiretamente do mercado

turistico, possibilitando empregabilidade, sustentabilidade econdmica e empoderamento local.

A dogaria enquanto bem cultural de territdrios, por exemplo, tem a capacidade de revelar
mudangas historicas, caracterizando regides e demonstrando por meio de ingredientes, o
vinculo com as localidades, como ocorre, por exemplo, com as cocadas da Bahia e o bolo de
rolo de Pernambuco. No povoado analisado nesse artigo, os doces tradicionais complementam

a oferta do atrativo natural, além de fazerem parte da histéria e da economia da comunidade.

A Producao Doceira do Povoado Saramém em Brejo Grande/SE

O municipio de Brejo Grande estd situado a aproximadamente 137 quildometros de
Aracaju, capital do estado, sendo formado pelos povoados de Terra Vermelha, Brejao dos
Negros, Saramém e Cabego (que foi submerso pelo rio Sdo Francisco). Foi nestes dois ultimos
povoados, comecando no Cabego e depois em Saramém, que teve o inicio e a continuidade da
producdo de doces artesanais aqui estudados. Antes, tais localidades tinham como principal
atividade econdmica a pesca e paulatinamente incluiram a producao de doces artesanais. Apds
receber em seu territorio os antigos moradores do Cabeco, Saramém deu continuidade a tal

produgao.

A partir da pesquisa de campo pode-se detectar que a produgdo dos doces no povoado
Saramém, bem como a comercializagao das iguarias na Foz do Rio Sao Francisco sdo atividades
desenvolvidas exclusivamente por mulheres e que surgiu como forma de resiliéncia quando

estas perderam seus lares no povoado Cabeco.

No Brasil, o artesanato e a culinaria constituem-se importantes mecanismos
de empreendedorismo, inclusdo social, sociabilidade e melhoria da autoestima
de diversas mulheres pobres. Isso porque, por meio de um saber-fazer, muitas
artesas transformam a sua realidade, utilizando-se de habilidades manuais
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como mecanismo de empregabilidade e manutencdo econdémica (LEAL,
BARRIO, 2016, p. 24).

No percurso até Saramém ¢ possivel se deparar com a intensa presenga de coqueiros.
Tal realidade influencia diretamente na culinaria e na dogaria local, que tem o coco, as frutas e
0 agucar como elementos principais. O coco esta presente tanto nas cocadas, quanto no bolo de
macaxeira e nas queijadinhas. Na elaboragdo das iguarias também sdo utilizadas frutas para dar

sabor e cor.

Na docaria local, o coco misturou-se ao agucar e as frutas tropicais, permitindo uma
intensa ¢ criativa variedade de cocadas e bolos. Para cada fruta utilizada tem-se uma coloragao

e um sabor diferencidos. As cocadas podem ser encontradas em diversos sabores e cores.

Essa producdo transformou-se numa cadeia produtiva da culindria do actcar, que
movimenta o comércio de frutas e outros ingredientes utilizados. Neste ambito, inclui-se
também as pessoas que sdo contratadas pelas doceiras para cortar e ralar os cocos, para levar as
iguarias no carrinho de mao até a beira do rio e os barqueiros que fazem a travessia das doceiras,

dos doces e demais utensilios que serdo usados.

Foto 01: Cocadas tipo fitinha. Fonte: acervo do projeto

As produtoras desenvolvem a atividade cada uma em sua casa. Durante a pesquisa de
campo foram contabilizadas 11 mulheres em atividade. Destas, algumas nao produzem, apenas
revendem a produ¢do de outras doceiras que também comercializam no local. No repertorio

produzido podemos incluir as cocadas do tipo “fitinha” (coco cortado em fitas, conforme foto

Caderno de Resumos - VI EPHIS — VI Encontro de Pesquisa em Histéria da UFMG.
08 a 12 de maio — Belo Horizonte: Departamento de Histotia - FAFICH/UFMG, 2017.

www.ephisufmg.com.br




@EP H ISEDI?

01) e com o coco ralado fino, que ganham sabores de frutas como: goiaba, jabuticaba, abacaxi,
acai, maracuja, banana, bem como: pimenta, café, gengibre, coco queimado, amendoim, leite
condensado e canela. Além destes, sdo feitos doces como a cocada baiana, cocada de forno,

cocada branquinha, queijadinha e bolo de macaxeira.

Foto 02: Etapa do preparo
Fonte: acervo do projeto.

A produgdo, assim como a comercializa¢do, costuma ocorrer diariamente. A producao
se inicia com a compra do coco na mao das “raladeiras” (mulheres que cortam e ralam o coco
no formato desejado pelas doceiras). Em seguida esses vao para a panela de acordo com cada
receita. A fitinha é feita com o coco juntamente com agucar e fruta. A cocada de forno leva
coco, leite condensado e margarina; a de coco ralado leva agucar, frutas e demais ingredientes
de acordo com o sabor. A queijadinha tem o preparo da massa folhada e a cocada simples como
recheio. O bolo ¢ feito com a macaxeira rala, o coco e margarina. As frutas utilizadas sao
compradas tanto no povoado quanto em Brejo Grande, Aracaju, Ilha das Flores e na cidade de

Piagabugu/Alagoas.

ApOs o preparo da massa algumas sao colocadas para esfriar e em seguida sao cortadas.
J& outras sdo modeladas e cortadas quentes para garantir um bom acabamento. Apos esta etapa,
sdo embaladas em plastico filme. A maioria das doceiras realiza todas as etapas de produg¢ado de

forma solitéria, ja que apenas algumas sao ajudadas por familiares.

A producao costuma acontecer no inicio da manha, bem como depois que retornam da
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foz do rio Sao Francisco, seguindo até o final da noite ou inicio da madruga, conforme o fluxo
de vendas. Em entrevistas realizadas, as doceiras relataram que aprenderam a fazer as cocadas

com familiares, com outras doceiras ou sozinhas.

Apds a embalagem, as cocadas sdo arrumadas em carrinhos de mao feitos de madeiras.
Estes sdo empurrados pelas doceiras ou por meninos do povoado até a beira do rio, por um
percurso que dura cerca de 15min. Ja nas margens do Sdo Francisco ainda em Saramém, as

cocadas sdo organizadas dentro dos barcos.

As doceiras atravessam o rio Sdo Francisco de barco para realizacdo das vendas, que
ocorrem por volta das 10h30 até as 13h30 — horario de permanéncia dos turistas vindos de
catamara tanto de Alagoas quanto de Sergipe. Ao chegar na foz, em Piacabugu (Alagoas), as
produtoras e revendedoras dispdem os doces nas barracas improvisadas de madeira. A
estratégia de venda é chamar os turistas para degustar as cocadas, oferecendo amostras para que
comprem o sabor que mais agradou. Quando os turistas comegam a ir embora, por volta das
13h, tem-se o inicio do recolhimento das vasilhas, bolos e cocadas que restaram para depois ser

realizada a travessia de volta.

Foto 03: Comercializa¢do na Foz
Fonte: acervo do projeto

A foz do Rio Sao Francisco recebe diariamente embarcacdes repletas de visitantes e

turistas que chegam em busca de passeio e banho de rio em um espago nao habitado, mas muito
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frequentado turisticamente. Para a populagdo local, a foz do rio Sao Francisco constitui um
espaco de didlogo com a demanda turistica, que se faz por meio da comercializacao de comidas
e bebidas. Por isso, o turismo neste espaco natural foi identificado como atividade capaz de
gerar empreendedorismo e obtencdo de renda para subsisténcia, j4 que o povoado ndo oferece

oportunidades de emprego.

Durante a pesquisa de campo observou-se que as doceiras de Saramém empreenderam
por necessidade de sobrevivéncia (realidade de muitas mulheres pobres no Brasil). Isso se deve,
em grande medida, ao fato da imagem feminina ainda est4 inserida em um modelo patriarcal,
do qual a mulher ndo tem visibilidade para o mercado de trabalho, tendo suas vidas voltadas

exclusivamente para o trabalho do lar.

O trabalho ¢ ainda uma das forgas centrais da sociedade. Trata-se de um
espago simbolico em que perpassam relagdoes de exploragdo, reivindicagdo,
negociagdo, rede de solidariedade ou competicdo, apresentando-se também
como campo em que dialogam saberes, oficios, técnicas e tecnologias
distintas. Por isso, consideramos que o mundo do trabalho ndo se constitui
apenas de valores pecuniarios, pois oferece uma multiplicidade de produgdes
culturais possiveis de serem estudadas (SANTOS, LEAL, 2012, p.09).

E dentro desta realidade que se encontram as doceiras do povoado Saramém, que pela
falta de oportunidade de emprego encontraram no turismo a possibilidade de vender seus doces

e assim ter uma fonte de renda extra em casa.
Consideracoes Finais

Diante da pesquisa de campo observou-se que os saberes tradicionais constituem
ferramentas utilizadas pelas populagdes locais para falar de si e dialogar com o turismo. A
culinaria representa um meio da comunidade contar sua historia, reafirmando sua identidade e
resgatando sua memoria. Em muitas localidades do Brasil, onde, sobretudo, o turismo se faz
presente, fazer doce transformou-se em um mecanismo de subsisténcia que esta baseado em
uma economia familiar, congregando diversos integrantes da familia no processo de feitura e
comercializac¢do. Por isso, € notério como a producdo de doces mudou ndo s6 a vida de muitas
mulheres da localidade, mas também de suas familias e de membros da comunidade que estao

envolvidos nessa cadeia produtiva local.

A atividade turistica proporciona maior visibilidade as doceiras, na medida em que
valoriza uma tradicao que reflete a identidade e o patrimonio cultural local, possibilitando uma
valorizagdo econOmica, cultural e social. Proporciona ainda o reconhecimento as suas

produtoras, como mantenedoras de um oficio tradicional e de uma culinaria identitaria.
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