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Mercados, Mesas e Encontros

Ha livros que nascem de uma pergunta e outros que nascem
de um encontro. Mercados, mesas e encontros nasceu das duas
coisas.

Quando concebemos este trabalho, interessava-nos com-
preender uma pratica aparentemente simples e cotidiana: reunir-
-se em torno da comida e da bebida. Por tréds desse gesto, entre-
tanto, hd uma histéria muito mais longa. Comer juntos significa
estabelecer vinculos, reconhecer diferengas, construir pertenci-
mentos, celebrar, negociar, distinguir e recordar. A mesa nunca é
apenas o lugar onde se come. Assim como o mercado, a taberna,
o café ou o botequim nunca foram apenas lugares de abasteci-
mento ou consumo.

A primeira edicdo deste livro surgiu vinculada a exposi¢do
Mercados, Mesas e Encontros e ao universo do Roda de Boteco.
O desafio era transformar uma experiéncia inicialmente concebi-
da para o espago expositivo em uma narrativa capaz de perma-
necer para além dele. O livro ampliou aquele percurso e permitiu
acompanhar, em diferentes tempos e sociedades, as multiplas
maneiras pelas quais alimentos, bebidas e lugares de consumo
participaram da construgdo da vida coletiva.

Esta segunda edicdo nasce da continuidade dessa histéria.
Entre o langamento da primeira edi¢ao e a preparagao deste novo
volume, o Roda de Boteco realizou mais uma edigao, novos pra-
tos foram criados, experimentados, compartilhados e escolhidos
pelo publico e pelo juri. Incorporamos agora ao livro essas novas
receitas vencedoras, somando-as aquelas ja registradas anterior-
mente.

A ampliagdo ndo constitui apenas um acréscimo de receitas.
Ela evidencia uma caracteristica fundamental do objeto que inspi-
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rou esta obra: estamos diante de uma histéria que permanece em
movimento. A cada edicdo do festival, cozinheiros e estabeleci-
mentos mobilizam ingredientes, técnicas, referéncias e memorias
para produzir novas combinagdes. O que chega a mesa resulta,
assim, do didlogo entre permanéncia e invencao, tradigdo e cria-
tividade.

E precisamente essa relacdo que percorre o livro. Mais do
que apresentar uma histéria da alimentagédo, procuramos observar
a alimentagdo como uma porta de entrada para a histéria da so-
ciabilidade. Ao redor do fogo, nos mercados das cidades antigas
e medievais, nos banquetes, mosteiros, tabernas e cafés, assim
como nos bares e botequins contemporaneos, homens e mulhe-
res produziram formas particulares de estar juntos. Mudaram os
alimentos, os utensilios, os espacos e as regras de convivéncia;
permaneceu, contudo, a extraordinaria capacidade da comida de
criar relagdes e atribuir sentidos a experiéncia compartilhada.

Esse percurso nos conduz ao Brasil e, mais particularmente,
ao Espirito Santo. Nesse ponto, o Roda de Boteco nao aparece
apenas como o desfecho contemporaneo de uma narrativa inicia-
da em tempos remotos. Ele permite perceber, em escala préxima,
aquilo que a Histdria evidencia em diferentes sociedades: lugares
de comer e beber sdo também lugares de memoria, identidade
e pertencimento. O botequim é feito de receitas e ingredientes,
certamente, mas também de pessoas, conversas, gestos, lem-
brancas e habitos que se acumulam no tempo.

Por isso, reunir as receitas vencedoras de diferentes edi¢des
do Roda de Boteco possui um significado que ultrapassa o regis-
tro gastrondmico. Receitas sdo documentos de cultura. Guardam
escolhas, técnicas, combinacdes, referéncias e invencdes; regis-
tram permanéncias e transformagdes. Ao passarem da cozinha
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para o papel, preservam uma parte da experiéncia social que lhes
deu origem. E, a medida que novas receitas sdo acrescentadas, o
proprio livro passa a registrar a continuidade dessa experiéncia.

Ha, portanto, uma dimensao particularmente significativa
nesta segunda edigdo: enquanto o livro conta a histéria das formas
de sociabilidade construidas em torno da comida e da bebida, o
objeto que encerra sua narrativa continua produzindo histoéria.

Uma segunda edicao é também uma oportunidade de reen-
contro. Reencontro com o texto, com os leitores e com a questéo
que orientou a obra desde seu inicio: o que podemos conhecer
de uma sociedade quando observamos onde, como, com quem
e o que ela come?

Talvez uma das respostas esteja justamente naquilo que
atravessa estas paginas. A alimentacdo ndo ocupa as margens
da experiéncia histérica. Ela estd no cotidiano e na festa, na ne-
cessidade e no prazer, no trabalho e no lazer, nas hierarquias e
nas aproximacgdes. Estd entre as praticas por meio das quais uma
sociedade se reconhece e deixa marcas de sua passagem pelo
tempo.

Ao entregar ao publico esta segunda edicdo de Mercados,
mesas e encontros: a Histéria da Sociabilidade através do tempo,
renovamos, portanto, o convite que deu origem ao livro: olhar
para a mesa como lugar de histéria.

Os sabores mudam, novas receitas surgem e outras per-
manecem. As mesas se renovam. Mas continuamos nos reunindo
para comer, beber, conversar e produzir memérias. E, enquanto
esses encontros continuarem acontecendo, havera novas histérias
para contar.



Introducao
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Comer, beber, conversar. Desde as primeiras fogueiras que
aqueceram a humanidade até os balces movimentados dos bo-
tequins contemporéneos, os rituais a mesa tém sido muito mais
do que meras necessidades bioldgicas; eles moldaram a prépria
esséncia de quem somos. A alimentagdo, em sua complexidade e
diversidade, transcende a fungao de nutrir o corpo para se tornar
um poderoso catalisador de cultura, um palco para a troca de
histérias e um terreno fértil para o florescimento de lagos sociais
indeléveis. Entre sabores que evocam memorias ancestrais e brin-
des que celebram o presente, foram sendo criadas civilizagoes,
forjadas identidades e tecidas as intrincadas redes que conectam
individuos em comunidades.

Esta obra convida o leitor a embarcar em uma fascinante
viagem pelo tempo, uma jornada que se inicia nos mercados bu-
licosos da antiguidade, passa pelas cozinhas de afeto que alimen-
taram geragdes, adentra as tabernas onde ideias e revolucdes
foram gestadas, e culmina nas mesas de bar onde a vida mo-
derna se desenrola. O objetivo é desvendar como os encontros
em torno da comida e da bebida transformaram nossos habitos,
crengas e modos de viver, revelando que cada refeigao é, em sua
esséncia, uma memoria viva, e cada brinde, um reencontro com a
nossa prépria histéria e com a humanidade que nos define.

Neste e-book, aprofundaremos os temas apresentados na
exposicdo “Mercados, Mesas e Encontros”, expandindo o con-
telido original com base em uma pesquisa bibliografica robusta.
Serdo incorporadas analises e perspectivas de obras fundamen-
tais como a Histdria da Alimentacdo, organizada por Jean-Louis
Flandrin e Massimo Montanari, e De Cagcador a Gourmet: Uma
Histéria da Gastronomia, de Ariovaldo Franco, além de artigos
académicos que conferem maior sustentagdo e densidade aos
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argumentos. Ao final de cada capitulo, serdo sugeridos filmes,
documentarios e animagdes para aqueles que desejam aprofun-
dar-se visualmente nos temas abordados, bem como museus e
espacos virtuais que oferecem experiéncias complementares. As-
sim, esta obra busca ser um convite nao apenas a leitura, mas a
uma imersao completa na rica e saborosa histéria da sociabilidade
humana através da alimentacao.

12



Capitulo 1

Do fogo ao banquete:

a construcao da vida em
comunidade
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O primeiro bloco da exposicao, “Do Fogo ao Banquete: A
Construgdo da Vida em Comunidade”, explora a alimentagdo ndo
apenas como uma necessidade bioldgica, mas como um pilar fun-
damental na formag&o das primeiras sociedades humanas. Desde
os agrupamentos némades até a complexa organizagdo urbana
das civilizagcdes antigas, a comida e os rituais a ela associados fo-
ram elementos centrais na construcao da sociabilidade, da cultura
e da identidade coletiva. Este capitulo aprofundaré essa jornada,
utilizando as lentes da histéria da alimentacdo para desvendar
como a partilha do alimento se tornou um elo indissoltvel na ta-
pecaria da existéncia humana.

1.1. Onde o fogo uniu o grupo - Pré-Histéria (até 3.000
a.C.)

A histéria da alimentacdo humana é inseparavel da histéria
do fogo. A descoberta e o dominio do fogo, ha aproximadamente
1.5 milhdo de anos, representaram um divisor de 4guas na evolu-
¢ao da nossa espécie, transformando radicalmente a dieta, a fisio-
logia e, crucialmente, as dindmicas sociais dos hominideos. Antes
do fogo, a alimentagdo era predominantemente crua, exigindo
um esforco mastigatério consideravel e limitando a absorcdo de
nutrientes. Com o cozimento, os alimentos tornaram-se mais ma-
cios, digeriveis e seguros, liberando energia que antes era gasta
na digestdo e permitindo o desenvolvimento de cérebros maiores
e mais complexos. Curiosamente, Richard Wrangham, em seu
livro “Catching Fire: How Cooking Made Us Human"', argu-
menta que o cozimento foi o fator chave que permitiu o au-
mento do tamanho do cérebro humano, ao tornar os alimen-

1 Wrangham, Richard. Catching Fire: How Cooking Made Us Human. Basic
Books, 2009.
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tos mais eficientes em termos energéticos.

Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari, em sua obra semi-
nal Histdéria da Alimentagdo, destacam que o fogo nao foi apenas
uma técnica culinaria, mas um elemento central na organizacdo
da vida social pré-histérica. “Ao redor da fogueira, partilhou-se
o primeiro alimento cozido. Comer era sobreviver, mas também
dividir: o gesto inaugural da convivéncia”?. A fogueira tornou-se
o centro do acampamento, um ponto de encontro que oferecia
calor, protegdo contra predadores e, mais importante, um espago
para a partilha do alimento. Essa partilha ndo era apenas uma
questdo de subsisténcia, mas um ato de solidariedade e coesédo
grupal, fortalecendo os lagos entre os individuos e estabelecendo
as bases para a cooperagao social.

O ato de cozinhar e comer em grupo ao redor do fogo pro-
moveu a comunicagao e a transmissdo de conhecimentos. Enquan-
to os alimentos eram preparados e consumidos, histérias eram
contadas, experiéncias eram compartilhadas e habilidades eram
ensinadas, consolidando a cultura oral e o aprendizado coletivo.
O fogo, portanto, transcendeu sua fungdo prética para se tornar
um simbolo de continuidade, purificagdo e, em muitas culturas,
uma entidade quase divina, reverenciada por sua capacidade de
sustentar a vida e unir a comunidade. A fogueira, nesse contexto,
ndo era apenas um local fisico, mas um espago simbolico onde a
identidade do grupo era constantemente reafirmada e celebrada.

2 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentacdo. Sdo Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.

16



Mercados, Mesas e Encontros

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentérios:

A Odisseia da Espécie (L'Odyssée de I'Espece, 2002): Do-
cumentario francés que reconta a histéria da evolugdo humana,
abordando o papel do fogo e da alimentacao.

Quest for Fire (A Guerra do Fogo, 1981): Filme que retrata
a luta de um grupo de hominideos pela preservacao do fogo, des-
tacando sua importancia para a sobrevivéncia e a sociabilidade.

Museus e Espacos Virtuais:

Museu do Homem (Musée de I'Homme), Paris, Franca:
Possui cole¢bes e exposi¢des sobre a evolugdo humana e as so-
ciedades pré-historicas.

Museu Nacional (UFRJ), Rio de Janeiro, Brasil: Embora afe-
tado por um incéndio, seu acervo digital e iniciativas de recons-
trugdo ainda oferecem informagdes sobre a pré-histéria brasileira.

Cavernas de Altamira e Paleolitico da Cantabria, Espanha
(Patriménio Mundial da UNESCQ): Oferece um vislumbre da arte
rupestre e da vida dos primeiros humanos. Visita virtual disponivel
em alguns sites.

17



Babilénia, capital da Mesopotamia. Esta representagéo artistica evoca o imagi-
nario difundido pelos autores classicos acerca dos lendarios Jardins Suspensos.
Em primeiro plano, destacam-se os jardins miticos, repletos de plantas e arvores
frutiferas. Ao fundo, ergue-se o zigurate Etemenanki — associado a célebre Tor-
re de Babel —, cuja altura permanece objeto de especulagao entre os historia-
dores.

1.2. Entre Rios, Templos e Mercados - A Mesopotamia
(c. 3.000-2.000 a.C.)

Com o advento da agricultura e a sedentarizacdo, as so-
ciedades humanas comecaram a se organizar em estruturas mais
complexas, dando origem as primeiras civilizagdes. A Mesopota-
mia, berco de civilizagdes como a Suméria, Acadia, Babilénia e
Assiria, € um exemplo paradigmético de como a alimentagéo e
sua gestdo se tornaram pilares da vida urbana e da organizagdo
social. Situada entre os rios Tigre e Eufrates, a regido era fértil e
propicia ao cultivo de cereais como a cevada e o trigo, que se
tornaram a base da dieta e da economia.?

Flandrin e Montanari ressaltam a importéncia da cevada na

3 Nissen, Hans J. The Early History of the Ancient Near East, 9000-2000 BC.
University of Chicago Press, 1988.
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Mesopotamia, que nao apenas servia para a produgao de pao,
mas também para a fabricacdo de cerveja, uma bebida funda-
mental na dieta e nos rituais da época. “Entre canais e templos,
ergueu-se o zigurate e o bazar. Tamaras, cevada e cerveja molda-
vam os rituais da vida urbana”*. A cerveja, em particular, era con-
sumida por todas as camadas sociais, desde os trabalhadores até
a realeza, e desempenhava um papel significativo em celebra¢es
religiosas e sociais. Sua produgéao e distribuicdo eram controladas
por templos e palécios, evidenciando a centralidade da alimenta-
¢do na estrutura de poder.

O surgimento das cidades e a complexidade da vida urba-
na levaram ao desenvolvimento de sistemas de escrita, como o
cuneiforme, que foram utilizados para registrar transa¢des comer-
ciais, leis e, notavelmente, receitas culindrias. As tdbuas cuneifor-
mes mesopotamicas contém algumas das mais antigas receitas
conhecidas da histéria, revelando uma culinaria que, embora ba-
sica em seus ingredientes, j& demonstrava técnicas de preparo
e combinacdes de sabores. Uma curiosidade notavel é que o
famoso Cédigo de Hamurabi, um dos mais antigos conjuntos
de leis escritas, incluia regulamentacées sobre a producao e
venda de cerveja, indicando a importancia dessa bebida na so-
ciedade mesopotamica e a preocupacao com a qualidade e a
justica nas tabernas.® Essas receitas ndo eram apenas guias pra-
ticos, mas também documentos que refletiam a cultura alimentar
e os costumes da época.®

Os mercados (bazares) eram espagos vibrantes de troca e

4 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentacdo. Sdo Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.

5 Hornsey, lan S. A History of Beer and Brewing. Royal Society of Chemistry,
2003.

6 Bottéro, Jean. The Oldest Cuisine in the World: Cooking in Mesopotamia.
University of Chicago Press, 2004.
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interacdo social, onde produtos agricolas, especiarias e outros
bens eram comercializados. Além de sua fungcdo econdmica, os
mercados eram locais de encontro, onde informacdes eram tro-
cadas, negdcios eram fechados e a vida social da cidade pulsava.
A diversidade de alimentos disponiveis nos mercados refletia a
riqueza agricola da regido e as rotas comerciais que conectavam a
Mesopotamia a outras culturas, enriquecendo ainda mais a dieta
e as praticas culinarias locais.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentérios:

Mesopotamia: The Cradle of Civilization (documentério):
Explora a histéria e a cultura das civilizagdes mesopotamicas, in-
cluindo aspectos da vida cotidiana e da alimentacao.

Ancient Mesopotamia: The Sumerians, Babylonians, and
Assyrians (série documental): Aborda as principais civilizagdes da
Mesopotamia, com foco em suas inovagdes e organizagdo social.

Museus e Espacos Virtuais:

British Museum, Londres, Reino Unido: Possui uma vasta
colegdo de artefatos mesopotémicos, incluindo tdbuas cuneifor-
mes e objetos relacionados a vida diaria.

Louvre Museum, Paris, Franca: Abriga uma importante co-
legdo de artefatos da Mesopotamia, como o Cédigo de Hamura-
bi.

Pergamon Museum, Berlim, Alemanha: Famoso por sua re-

construcdo da Porta de Ishtar da Babil6nia e outras ruinas meso-
potamicas.
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Coleta de mel no Antigo Egito. Cena proveniente do timulo de Rekhmire (c.
1450 a.C.), em Tebas, mostra trabalhadores egipcios oferecendo favos de mel e
potes diante de um altar. A pintura evidencia a importancia do mel na alimenta-
¢do e em rituais religiosos do periodo.

1.3. Entre Faraés e Camponeses: O Ciclo Sagrado do Ali-
mento - Egito Antigo (c. 2.700-1.070 a.C.)

O Egito Antigo, com sua civilizagdo milenar florescendo as
margens do Nilo, oferece um exemplo notével de como a alimen-
tacdo estava intrinsecamente ligada a religido, a organizagdo so-
cial e a prépria concepcao de vida e morte. O rio Nilo, com suas
cheias anuais, era a fonte de toda a prosperidade, depositando
um limo fértil que permitia o cultivo abundante de trigo e cevada,
a base da dieta egipcia. “Do Nilo vem o trigo e o peixe. O farad e

21
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o camponés comungam do mesmo ciclo: plantar, colher, ofertar”.
Essa frase do roteiro da exposi¢do captura a esséncia da relagao
do egipcio com o alimento: um ciclo sagrado de produgéo, con-
sumo e oferenda aos deuses e aos mortos.

Flandrin e Montanari destacam a importancia do pao e da
cerveja na dieta egipcia, assim como na Mesopotamia. O pao era
o alimento bésico, presente em todas as refeigdes, e sua produgdo
era uma atividade central na vida cotidiana. A cerveja, por sua vez,
era uma bebida nutritiva e segura, consumida por todas as classes
sociais, e frequentemente utilizada como parte do pagamento de
trabalhadores. A dieta era complementada por vegetais, frutas
(como tamaras e figos), peixes do Nilo e, em menor escala, carne,
principalmente de gado e aves.’

A alimentacao no Egito Antigo ndo era apenas uma questdo
de subsisténcia, mas um ato ritualistico e simbdlico. As oferen-
das de alimentos aos deuses e aos mortos eram praticas comuns,
acreditava-se que a comida e a bebida oferecidas garantiam a
continuidade da vida no além. Os timulos eram frequentemente
decorados com cenas de banquetes e mesas fartas, e os mor-
tos eram sepultados com provisdes para sua jornada no pés-vida.
Como afirma Edda Bresciani, “a comida era vista como um
elo entre o mundo dos vivos e o dos mortos, um meio de
perpetuar a existéncia no além-timulo”®. Essa sacralidade da
alimentacdo reforcava a coesdo social e a crenca em uma ordem
cdsmica, onde o farad, como intermedidrio entre os deuses e os
homens, garantia a fertilidade da terra e a abundéncia dos alimen-

tos.?

7 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentacdo. Sdo Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.

8 Bresciani, Edda. Food and Drink in Ancient Egypt. British Museum Press, 2001.
9 Bresciani, Edda. Food and Drink in Ancient Egypt. British Museum Press, 2001.
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A organizacao da produgdo alimentar era altamente centra-
lizada, com o farad e os templos controlando vastas extensées de
terras e a distribui¢do dos recursos. Os camponeses, embora fos-
sem a forca de trabalho essencial, estavam inseridos em um sis-
tema que garantia a alimentagdo de toda a populagdo, desde os
mais humildes até a elite. Essa interdependéncia entre o trabalho
agricola, a autoridade divina e a subsisténcia coletiva demonstra
como a alimentagdo era um pilar fundamental da estrutura social
e politica do Egito Antigo.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

Egypt: Engineering an Empire (documentario, History Chan-
nel): Aborda a engenharia e a organizagédo social do Egito Antigo,
incluindo aspectos da vida cotidiana e da produgao de alimentos.

The Nile (documentario, BBC): Uma série que explora a his-
téria e a cultura ao longo do rio Nilo, com foco em como o rio mol-
dou a civilizagdo egipcia.

Museus e Espagos Virtuais:

Museu Egipcio do Cairo, Egito: Abriga a maior colecdo de

artefatos do Egito Antigo, incluindo itens relacionados a alimenta-
¢ao e rituais.

Museu Britanico, Londres, Reino Unido: Possui uma extensa
colecao de antiguidades egipcias, com destaque para mumias, sar-
cofagos e objetos do cotidiano.

Museu do Louvre, Paris, Franca: Sua colecdo egipcia € uma
das mais importantes do mundo, com artefatos que ilustram a vida,
a morte e as crengas dos antigos egipcios.
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Cena de simpésio grego. Detalhe de uma taga &tico de figuras vermelhas (c.
490-480 a.C.) mostra participantes reclinados em klinai durante um banquete,
enquanto um musico toca aulos e servos oferecem vinho. Essa iconografia re-
trata os momentos de sociabilidade e entretenimento tipicos dos simpdsios na
Grécia Antiga.

1.4. Pao, Vinho e Ideias: Os Rituais da Grécia Antiga
(c. 1.200-146 a.C.)

A Grécia Antiga, berco da filosofia, da democracia e do tea-
tro, também desenvolveu uma cultura alimentar rica e complexa,
onde a comida e a bebida desempenhavam papéis centrais na
vida social, religiosa e intelectual. Diferentemente das civilizagdes
anteriores, onde a alimentagdo estava mais ligada a subsisténcia
e ao poder centralizado, na Grécia, especialmente em Atenas, a
partilha do alimento se tornou um veiculo para a celebragéo da
cidadania, da arte e do pensamento. O péo, o vinho e o azeite
eram os pilares da dieta mediterranea grega, considerados dadi-
vas divinas e simbolos de civilizagdo."°

10 Davidson, James. Courtesans and Fishcakes: The Consuming Passions of
Classical Athens. St. Martin's Press, 1997.
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O simpdsio, um dos rituais mais emblematicos da Grécia
Antiga, € um exemplo claro de como a alimentagao se entrela-
cava com a sociabilidade e a busca pelo conhecimento. Como o
roteiro da exposi¢do aponta: “Entre vinhos e discursos, ergue-se
o simpdsio. Comer é celebrar o corpo, a cidade e os deuses. O
simpdsio dividia-se em duas fases: a refeigao e a libagdo com vi-
nho, acompanhada de musica e discussdes filoséficas”. Flandrin e
Montanari detalham que o simpésio ndo era um mero banquete,
mas um evento cuidadosamente estruturado, onde homens livres
se reuniam para beber vinho diluido, discutir filosofia, politica e
poesia, e desfrutar de entretenimento. A moderagéo no consumo
de vinho era valorizada, pois o objetivo principal era a conversa-
¢do e o intercambio de ideias, e ndo a embriaguez."

Além do simpdsio, as refei¢cdes didrias também tinham seu
significado social. A dieta grega era simples, baseada em cereais
(principalmente cevada, usada para fazer pao e mingaus), legu-
mes, frutas, azeite e vinho. A carne era consumida com menos
frequéncia, geralmente em ocasies festivas ou sacrificios reli-
giosos. E interessante notar que, apesar da importancia do vinho
no simpodsio, os gregos antigos valorizavam a moderacao e a
dilui¢do do vinho com &gua, pois a embriaguez era vista como um
comportamento barbaro e inadequado para os cidadaos livres.'
A culindria grega valorizava a simplicidade e a qualidade dos in-
gredientes, refletindo uma filosofia de vida que buscava o equili-
brio e a harmonia.™

Os rituais religiosos também envolviam a alimentacédo, com

11 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentagdo. Sao Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.

12 Davidson, James. Courtesans and Fishcakes: The Consuming Passions of
Classical Athens. St. Martin's Press, 1997.

13 Dalby, Andrew. Siren Feasts: A History of Food and Gastronomy in Greece.
Routledge, 1996.
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oferendas de alimentos e bebidas aos deuses como forma de
agradecimento e suplica. A partilha de alimentos em festivais e
celebragdes publicas reforgava os lagos comunitérios e a identi-
dade civica. A anfora, um vaso de ceramica utilizado para arma-
zenar e transportar vinho e azeite, tornou-se um objeto essencial
na cultura grega, simbolizando a riqueza e a importéncia desses
produtos na vida cotidiana e nos rituais sociais.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentérios:

Ancient Greece: The Cradle of Civilization (documenté-
rio): Aborda diversos aspectos da vida na Grécia Antiga, incluindo
a cultura e os rituais sociais.

The Greeks (série documental, PBS): Explora a histéria e o
legado da Grécia Antiga, com episédios dedicados a vida cotidia-
na e aos costumes.

Museus e Espacos Virtuais:

Museu Arqueolégico Nacional de Atenas, Grécia: Abriga
uma vasta colecdo de artefatos da Grécia Antiga, incluindo vasos,
esculturas e objetos relacionados a alimentagdo e ao simpésio.

Museu do Louvre, Paris, Franga: Possui uma importante co-
legdo de arte grega, com destaque para vasos e ceramicas que
retratam cenas de banquetes e da vida cotidiana.

British Museum, Londres, Reino Unido: Sua colecdo de an-
tiguidades gregas é uma das mais abrangentes do mundo, com
artefatos que ilustram a cultura alimentar e os rituais sociais.
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Banquete romano. llustragdo de um convivium, tipico banquete da Roma Antiga,
mostra convidados reclinados em leitos enquanto escravos servem alimentos,
vinhos e entretenimento. O cendério evidencia a abundancia de comidas e a os-
tentacdo caracteristica das elites romanas durante seus festejos.

1.5. Mesa, Gléria e Conquista: A Roma do Paladar (c. 753
a.C.-476 d.C.)

Roma, a cidade eterna, construiu um império que se esten-
deu por vastas regides, e sua culinaria, assim como sua cultura, foi
moldada por essa expansao e pela diversidade de povos e ingre-
dientes que encontrou. A alimentagdo em Roma era um reflexo da
hierarquia social, com banquetes suntuosos para a elite patricia e
refeigdes mais simples para a plebe nas tabernas. No entanto, o
pao e o vinho eram elementos unificadores, presentes em todas
as camadas da sociedade. Como o roteiro da exposi¢ao destaca:
“Na casa do patricio ou na taberna da plebe, o pdo e o vinho
selam pactos e rivalidades. Roma come para dominar”. Essa frase
sintetiza a relagcdo dos romanos com a comida: um instrumento de
poder, prestigio e controle.

Flandrin e Montanari exploram a evolugdo da culinaria ro-
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mana, que inicialmente era simples e baseada em cereais, legu-
mes e frutas. Com a expansdo do império e o contato com a Gré-
cia e o Oriente, a culindria romana floresceu, incorporando novos
ingredientes, técnicas e sabores. Os banquetes romanos, espe-
cialmente durante o periodo imperial, tornaram-se espetaculos
de ostentacao e prestigio social. O livro Apicius, uma coletanea
de receitas romanas atribuida ao gastronomo Marco Gavio
Apicio, é um testemunho dessa sofisticacdo, contendo pratos
elaborados que incluiam desde aves exéticas até molhos com-
plexos e temperos importados. Como Apicio teria dito, “Co-
mer bem é viver bem”'4.

Os patricios romanos utilizavam os banquetes como uma
forma de exibir sua riqueza e poder, fortalecer aliangas politicas
e sociais, e demonstrar seu refinamento cultural. Esses eventos
eram cuidadosamente planejados, com multiplos pratos, vinhos
finos e entretenimento. A mesa era um palco onde a hierarquia
social era reafirmada e as relagdes de poder eram negociadas. A
culinaria, nesse contexto, era uma arte e uma ciéncia, e os cozi-
nheiros eram profissionais altamente valorizados.™

Para a plebe, a alimentagédo era mais modesta, baseada em
pao, azeite, vinho, legumes e, ocasionalmente, carne. As taber-
nas e thermopolia (espécies de lanchonetes) eram os locais onde
a populagdo comum se alimentava e socializava. Esses espagos
eram vibrantes e barulhentos, servindo como pontos de encontro
para conversas, jogos e o consumo de vinho e comida rapida.
Embora menos luxuosos que os banquetes patricios, as tabernas
desempenhavam um papel crucial na vida social romana, ofere-
cendo um espaco para a interagao e a formagdo de lagos comuni-

14 Apicius. Cookery and Dining in Imperial Rome. Dover Publications, 1977.
15 Garnsey, Peter. Food and Society in Classical Antiquity. Cambridge University
Press, 1999.
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tarios entre as classes menos privilegiadas.

O péao, em particular, era um alimento de importancia fun-
damental em Roma, sendo distribuido gratuitamente a populagdo
em certas épocas como parte da politica do

pao e circo, garantindo a subsisténcia e a estabilidade so-
cial. O vinho, por sua vez, era a bebida nacional, consumido em
grandes quantidades e presente em todas as refei¢des e celebra-
¢bes. A culindria romana, com sua diversidade e complexidade,
reflete a grandiosidade e a capacidade de assimilagao cultural de
um império que, através da mesa, também exercia seu dominio.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

Gladiator (Gladiador, 2000): Embora ficcional, retrata as-
pectos da vida romana, incluindo banquetes e a vida nas cidades.

Rome (Roma, série HBO, 2004-2007): Série que oferece um
panorama da vida em Roma Antiga, com cenas que ilustram a
culindria e os costumes sociais.

Pompeii: The Last Day (documentario, BBC, 2003): Recria
o dia da erupgéo do Veslvio, mostrando a vida cotidiana em Pom-
peia, incluindo aspectos da alimentacao.

Museus e Espacos Virtuais:

Museu Nacional Romano (Museo Nazionale Romano),
Roma, Italia: Abriga cole¢des que ilustram a vida cotidiana, a arte
e a cultura da Roma Antiga.

Museus Capitolinos (Musei Capitolini), Roma, Itélia: Um
dos mais antigos museus do mundo, com importantes cole¢bes
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de artefatos romanos.

Museu Britanico, Londres, Reino Unido: Possui uma vasta
colecdo de artefatos romanos, incluindo objetos relacionados a
alimentacao e ao cotidiano.
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Dos mosteiros as bodegas:
sabores e encontros no mundo

moderno




Festa camponesa. Cena do pintor flamengo Pieter Bruegel, o Velho (c. 1567),
retratando um banquete popular em ambiente rural. A obra mostra convidados
sentados em longas mesas, enquanto camponeses servem comida e bebida,
ilustrando os habitos alimentares e de sociabilidade do campo europeu no sé-
culo XVI.

O segundo bloco da exposi¢do nos transporta para a Ida-
de Média e o inicio da Era Moderna, um periodo de profundas
transformacdes sociais, econémicas e culturais que redefiniram
os espacos de encontro e o papel da alimentagdo. Dos merca-
dos medievais, que pulsavam como o coragdo das cidades, aos
mosteiros, guardides de saberes e sabores, e as tabernas e cafés,
bercos de novas sociabilidades, a comida e a bebida continua-
ram a ser elementos centrais na construcdo da identidade e na
tecelagem dos lagos sociais. Este capitulo explorard como esses
espacos e as praticas alimentares neles inseridas contribuiram
para o nascimento do mundo moderno e, posteriormente, para
a formacéo da identidade brasileira, utilizando as perspectivas de
Flandrin e Montanari, e Ariovaldo Franco.
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2.1. Os Mercados (c. 500-1500) — Onde a troca fazia a
cidade

Apods a queda do Império Romano e o periodo de desorga-
nizagao que se seguiu, a Idade Média viu o ressurgimento e a con-
solidacdo das cidades como centros de vida social e econdémica.
Nesse contexto, os mercados desempenharam um papel crucial,
tornando-se o epicentro da vida urbana. Mais do que meros locais
de transagdo comercial, os mercados eram espagos vibrantes de
encontro, onde a comunidade se reunia para trocar ndo apenas
bens, mas também informagdes, noticias e experiéncias. Como
o roteiro da exposi¢do poeticamente descreve: “Na praga do vi-
larejo, o queijo encontra o sal, o peixe vira moeda, a palavra se
espalha. O mercado é o corpo da vila”.

Flandrin e Montanari destacam que os mercados medievais
eram microcosmos da sociedade, refletindo sua estrutura e suas
necessidades. A diversidade de produtos oferecidos — cereais,
carnes, peixes, laticinios, frutas, vegetais, especiarias — demons-
trava a crescente complexidade da economia e a interconexdo
entre o campo e a cidade. A regulamentagédo dos mercados, com
suas regras de peso, medida e qualidade, era fundamental para
garantir a ordem e a justica nas transagdes, e muitas vezes era
supervisionada pelas autoridades locais ou pelas corporagdes de
oficio.™

Além da fungdo econdmica, os mercados eram importantes
espacos de sociabilidade. Era ali que as pessoas se encontravam,
conversavam, fofocavam, negociavam e se informavam sobre os
acontecimentos locais e distantes. A atmosfera era de efervescén-
cia, com o burburinho das vozes, os aromas dos alimentos, o ti-

16 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentagéo. Sado Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.
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lintar das moedas e a exibicdo colorida das mercadorias. Os mer-
cados eram também locais de festividades e celebracdes, onde
a comida e a bebida eram partilhadas em ocasides especiais, re-
forcando os lacos comunitarios e a identidade da cidade.” Uma
curiosidade é que, em muitas cidades medievais, os mercados
funcionavam como verdadeiros centros de noticias, onde via-
jantes e comerciantes traziam informacoes de outras regides,
tornando-se uma fonte vital de conhecimento em uma época
sem meios de comunicacao de massa.

A presenca de especiarias nos mercados medievais, como
canela, cravo e noz-moscada, evidencia a importancia das rotas
comerciais de longa distancia e o desejo por sabores exéticos.
Essas especiarias, além de seu valor culinério, eram simbolos de
status e riqueza, e seu comércio impulsionou a exploragéo e a
expansdo maritima que caracterizariam a Era Moderna. Assim, os
mercados medievais ndo apenas supriam as necessidades alimen-
tares da populagdo, mas também funcionavam como centros de
inovagao, intercambio cultural e sociabilidade, preparando o ter-
reno para as transformagdes que viriam.

Sugestoes de Aprofundamento

Filmes e Documentérios:

O Nome da Rosa (The Name of the Rose, 1986): Embora
focado em um mosteiro, o filme oferece vislumbres da vida me-
dieval, incluindo mercados e a vida nas cidades.

Kingdom of Heaven (Cruzada, 2005): Retrata a vida em Je-
rusalém durante as Cruzadas, com cenas que mostram a dinamica
dos mercados medievais.

17 Pirenne, Henri. As Cidades da Idade Média. Martins Fontes, 1993.
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Museus e Espacos Virtuais:

Museu de Cluny (Musée de Cluny - Musée national du
Moyen Age), Paris, Franca: Dedicado a Idade Média, com cole-
¢bes que ilustram a vida cotidiana, incluindo aspectos da alimen-
tacdo e do comércio.

Museu Britanico, Londres, Reino Unido: Possui uma secao
dedicada a Idade Média, com artefatos que representam a vida
urbana e os mercados.

The Cloisters, Nova York, EUA (parte do Metropolitan Mu-
seum of Art): Um museu dedicado a arte e arquitetura medievais,
com jardins que recriam a atmosfera dos mosteiros medievais.
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Monges em adega. Pintura de Eduard von Gritzner (1846—1925) retrata monges
degustando e selecionando cerveja em um pordo repleto de barris, destacando
a tradigdo monastica na produgdo de bebidas fermentadas na Europa.

2.2. Os Mosteiros (c. 800-1600) — A fé que fermenta o
saber e o sabor

No cenério da Idade Média, enquanto os mercados fervilha-
vam com a vida urbana, os mosteiros se estabeleciam como cen-
tros de saber, espiritualidade e, surpreendentemente, de inova-
¢do gastronémica. Longe do burburinho das cidades, no claustro
silencioso, monges e monjas dedicavam-se ndo apenas a oragao
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e ao estudo, mas também a agricultura, a producao de alimentos
e a preservagdo de técnicas culinérias. “No claustro silencioso,
monges moem graos e fervem ervas. Cerveja, pdo e vinho ga-
nham alma e tradicdo. Os mosteiros preservaram e transmitiram
saberes gastrondmicos da Antiguidade, aperfeigoando técnicas e
ingredientes”.

Flandrin e Montanari destacam o papel fundamental dos
mosteiros na manutencéo e desenvolvimento da cultura alimentar
europeia durante a Idade Média. Em um periodo de instabilida-
de e declinio do conhecimento secular, os mosteiros funcionaram
como verdadeiros centros de pesquisa e desenvolvimento agrico-
la e culinario. Eles cultivavam uma vasta gama de produtos, des-
de cereais e vegetais até ervas medicinais e especiarias, e eram
autossuficientes em grande parte de suas necessidades alimenta-
res.’®

A producéo de cerveja e vinho era uma atividade central em
muitos mosteiros. A cerveja, em particular, era uma bebida nutriti-
va e segura para consumo diario, especialmente em tempos onde
a 4gua potavel era escassa ou de qualidade duvidosa. Os monges
aperfeicoaram as técnicas de fermentacao, introduzindo o uso do
lipulo na cerveja no século Xll, o que ndo apenas melhorou o
sabor, mas também aumentou sua durabilidade. O vinho, por sua
vez, era essencial para a celebragdo da Eucaristia e também pro-
duzido em larga escala para consumo e comércio. A dedicagéo e
o rigor dos monges na produgdo dessas bebidas resultaram em
produtos de alta qualidade, muitos dos quais deram origem a tra-
digdes cervejeiras e vinicolas que perduram até hoje."

18 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentagdo. Sao Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.

19 Gies, Frances; Gies, Joseph. Cathedral, Forge, and Waterwheel: Technology
and Invention in the Middle Ages. Harper Perennial, 1994.
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Além da produgdo de bebidas, os mosteiros também fo-
ram responsaveis por preservar e desenvolver receitas de paes,
queijos, doces e outros alimentos. Eles adaptaram e aprimoraram
técnicas culindrias da Antiguidade, muitas vezes registradas em
manuscritos que serviram como base para a culinaria europeia
posterior. A disciplina monastica e a busca pela perfeicdo em to-
das as atividades, incluindo as relacionadas a alimentagao, contri-
buiram para a criagdo de uma gastronomia monéstica que valori-
zava a qualidade, a simplicidade e a utilizagdo dos recursos locais.
E interessante notar que a dieta monéstica era frequentemente
rigorosa, com regras estritas sobre jejuns, abstinéncia de carne e
horarios de refeicao, refletindo a busca pela disciplina espiritual
e a moderagdo.?? Assim, os mosteiros ndo eram apenas reflgios
espirituais, mas também laboratérios culinarios que fermentaram
o saber e o sabor, deixando um legado duradouro na histéria da
alimentacao.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

O Nome da Rosa (The Name of the Rose, 1986): Embora
um thriller de mistério, o filme oferece uma representagdo deta-
lhada da vida em um mosteiro medieval, incluindo aspectos da
alimentacdo e da rotina dos monges.

Into Great Silence (Die Grof3e Stille, 2005): Documentério
que retrata a vida diaria dos monges cartuxos, incluindo suas pra-
ticas alimentares e a produgao de alimentos.

Museus e Espacos Virtuais:

20 Gies, Frances; Gies, Joseph. Cathedral, Forge, and Waterwheel: Technology
and Invention in the Middle Ages. Harper Perennial, 1994.
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Mosteiro de Alcobaca, Portugal: Um dos mais importantes
mosteiros cistercienses de Portugal, com uma rica histéria ligada
a agricultura e a produgéo de alimentos.

Mosteiro de Sdo Bento, S3o Paulo, Brasil: Embora mais
recente, representa a tradigdo monastica no Brasil e possui uma
padaria e confeitaria que seguem receitas tradicionais.

The Cloisters, Nova York, EUA (parte do Metropolitan Mu-
seum of Art): Um museu dedicado a arte e arquitetura medievais,
com jardins que recriam a atmosfera dos mosteiros medievais.

Taberna medieval. Reconstrugdo de uma taberna tipica da Idade Média, com
interior rustico, prateleiras de cerdmica, tonéis e utensilios de madeira. Espagos
como este eram pontos de encontro para viajantes e moradores, onde se consu-
miam vinho, cerveja e alimentos simples.

39



Mercados, Mesas e Encontros

2.3. A Taberna — "O Brinde dos Tempos"”

Se os mosteiros eram centros de produgdo e preservacao
de saberes, as tabernas, por sua vez, representavam o pulso da
vida social e popular na Europa, especialmente a partir dos sécu-
los XVII e XVIII. Esses espagos, muitas vezes rusticos e barulhen-
tos, eram o contraponto aos salGes aristocraticos e aos claustros
monasticos, oferecendo um ambiente de descontracdo e convivio
para as mais diversas camadas da sociedade. A taberna era o lo-
cal onde se celebrava, se negociava, se discutia e, acima de tudo,
se brindava. E a bebida que se tornou o simbolo desse periodo e
desses encontros foi, sem duvida, a cerveja.

O roteiro da exposi¢do destaca a centralidade da cerveja:
“A cerveja, inicialmente simbolo de culturas germéanicas, passou a
integrar a rotina europeia apds a introdugéo do lipulo no século
Xll. O brinde e a partilha da bebida reforgavam lagos sociais e
identitarios”. A histéria da cerveja é milenar, remontando ao Anti-
go Egito e a Mesopotamia, onde era um alimento basico e parte
integrante de rituais. No Egito Antigo, por exemplo, a cerveja era
feita com p&do de cevada ou trigo fermentados na agua, e havia
distingdo entre tipos claros e escuros, sendo os ultimos de maior
teor alcodlico. O Cédigo de Hamurabi, na Babilénia, ja regula-
mentava sua produgdo e consumo, atestando sua importéncia so-
cial e econémica.?’ Como afirma lan Hornsey em A History of
Beer and Brewing, "a cerveja era, para muitos, mais do que
uma bebida; era uma fonte vital de nutricio e uma parte inte-
grante da vida diaria e dos rituais sociais"?.

Durante a Idade Média, a cerveja manteve sua relevéncia,

21 Hornsey, lan S. A History of Beer and Brewing. Royal Society of Chemistry,
2003.
22 Hornsey, lan S. A History of Beer and Brewing. Royal Society of Chemistry,
2003.
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especialmente nas regides germanicas, onde chegou a ser asso-
ciada a rituais pagdos em oposigdo ao vinho cristdo. No entanto,
sua popularidade cresceu exponencialmente a partir do século
Xll, com a introdugdo do lupulo. Essa planta ndo apenas conferiu
um sabor amargo e caracteristico a bebida, mas, crucialmente,
atuou como um conservante natural, permitindo que a cerveja
fosse armazenada por mais tempo e transportada a maiores dis-
tancias. Essa inovagdo consolidou a cerveja como um produto ur-
bano e de mercado, impulsionando sua produgdo em larga escala
e sua disseminagao por toda a Europa.?®

Entre os séculos XVI e XVII, a produgédo de cerveja se tornou
semi-industrializada, especialmente na Europa continental. No sé-
culo XIX, a Alemanha vivenciou um desenvolvimento acelerado
no consumo de cerveja, passando de 40 litros per capita em 1850
para mais de 100 no inicio do século XX. Esse aumento refletia
ndo apenas a melhoria das técnicas de produgao e distribuigéo,
mas também a crescente urbanizacdo e a consolidacido da taber-

na como um espaco de lazer e sociabilidade para a classe traba-
lhadora®*.

As tabernas eram locais de efervescéncia social, onde as
pessoas se reuniam para escapar da rotina, compartilhar noticias,
jogar e, claro, beber. O ato de brindar e compartilhar a bebida
reforcava os lacos sociais e identitérios, criando um senso de co-
munidade entre os frequentadores. As conversas, muitas vezes
acaloradas, sobre politica, trabalho e vida cotidiana, faziam das
tabernas verdadeiros féruns populares, onde a opinido publica
era formada e disseminada. Assim, a taberna, com sua cerveja e

23 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentacdo. Sdo Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.
24 Unger, Richard W. Beer in the Middle Ages and the Renaissance. University
of Pennsylvania Press, 2004.
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sua atmosfera acolhedora, tornou-se um simbolo de liberdade e
convivio, um espago onde o brinde selava amizades e a histéria
era escrita a cada gole.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentérios:

Taberna Irlandesa (The Quiet Man, 1952): Embora se passe
em uma taberna irlandesa do século XX, o filme captura a essén-
cia da taberna como centro social de uma comunidade.

A Cerveja: Uma Histéria Liquida (How Beer Saved the
World, 2011): Documentario que explora a histéria da cerveja e
seu impacto na civilizagdo humana.

Museus e Espacos Virtuais:

Museu da Cerveja (Beer Museum), Bruges, Bélgica: Ofe-
rece uma imersao na histéria e no processo de fabricagédo da cer-
veja.

Guinness Storehouse, Dublin, Irlanda: Um museu interativo
dedicado a histéria da cerveja Guinness, com exposi¢des sobre a
cultura da cerveja.

Deutsches Hopfenmuseum (Museu Alemao do Lupulo),
Wolnzach, Alemanha: Dedicado a histéria do ltpulo e sua impor-
tancia na produgdo de cerveja.
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Café do século XVIII. Gravura representando um café europeu no inicio da Era
Moderna, com clientes vestidos a moda do periodo conversando, lendo e socia-
lizando. Esses espagos se tornaram importantes centros de encontro intelectual,
politico e comercial.

2.4. Os Cafés (c. 1700-1800) — A bebida que aquece as
ideias

Se a taberna foi o palco da sociabilidade popular, os ca-
fés, surgidos na Europa a partir do século XVII, tornaram-se os
centros efervescentes da vida intelectual e politica, especialmente
durante o lluminismo. A bebida escura e estimulante, originaria
do Oriente, conquistou rapidamente o Ocidente, transformando
os habitos sociais e o ritmo das cidades. Como o roteiro da expo-
sicdo sugere: "Entre xicaras e ideias, o café faz nascer revolucdes.
A comida virou pretexto, a mesa virou palanque, o liquido negro
tornou-se o companheiro inseparavel do mundo das Luzes”.

Flandrin e Montanari descrevem a ascensao do café como
um fenémeno cultural que acompanhou as transformagdes sociais
e intelectuais da época. Diferentemente do alcool, que muitas ve-
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zes levava a embriaguez e a desordem, o café promovia a lucidez
e a concentragdo, tornando-se a bebida ideal para discussoes sé-
rias e debates filosdficos. Os cafés, com sua atmosfera mais sdbria
e iluminada, atrafam intelectuais, artistas, politicos e comercian-
tes, que se reuniam para ler jornais, trocar ideias, formar opinides
e conspirar.?®

Em Londres, por exemplo, os coffee houses do século XVII
e XVIII eram conhecidos como “universidades de um centavo”,
pois por um pequeno valor de entrada, qualquer pessoa podia
desfrutar de uma xicara de café e ter acesso a uma vasta gama
de informacdes e discussdes. Samuel Pepys, em seus diarios,
frequentemente descrevia suas visitas a esses locais, onde se
encontrava com amigos, discutia noticias e fazia negécios, evi-
denciando o papel central dos coffee houses na vida social
e intelectual da época. Muitos jornais e publicagdes nasceram
nesses ambientes, e importantes movimentos politicos e sociais
foram gestados em suas mesas. O café, assim, ndo era apenas
uma bebida, mas um catalisador para a disseminagdo de ideias e
para o florescimento do pensamento critico.?

Em Paris, os cafés como o Procope e o Régence tornaram-se
pontos de encontro de figuras ilustres como Voltaire, Rousseau e
Diderot, que ali debatiam as ideias que moldariam a Revolucao
Francesa. A comida servida nos cafés era geralmente simples,
como doces e paes, pois o foco principal era a bebida e a conver-
sa. A mesa, nesse contexto, deixou de ser apenas um local para
a refeicdo e se transformou em um palanque, um espago para a
troca de argumentos e a construgdo de novas realidades sociais

25 Flandrin, JeanLouis, e Massimo Montanari. Histéria da Alimentacdo. Sao Pau-
lo: Estacdo Liberdade, 1998.

26 Ellis, Aytoun. The Penny Universities: A History of the Coffee-Houses. Secker
& Warburg, 1956.
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e politicas.

A popularidade do café também impulsionou o comércio
global, com a expanséo das plantagdes em coldnias e o desenvol-
vimento de rotas comerciais. A bebida, antes um luxo, tornou-se
acessivel a um publico mais amplo, democratizando o acesso a
esses novos espagos de sociabilidade. A xicara de café, com seu
aroma inconfundivel, tornou-se um simbolo da modernidade, do
progresso e da efervescéncia intelectual que caracterizou o Sé-
culo das Luzes, aquecendo ndo apenas o corpo, mas também as
ideias que transformariam o mundo.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentérios:

Marie Antoinette (2006): Embora focado na vida da rainha,
o filme mostra cenas de cafés e da vida social na Paris do século
XVIII.

Coffee: The History of the World's Most Popular Drink
(documentario): Explora a histéria do café, desde suas origens até
sua disseminacao global e impacto cultural.

Museus e Espacos Virtuais:

Musée Carnavalet - Histoire de Paris, Paris, Franga: Apre-
senta a histéria de Paris, incluindo a vida nos cafés e o periodo do
[luminismo.

British Museum, Londres, Reino Unido: Possui colecdes
que ilustram a vida social e intelectual da Londres do século XVIII,
incluindo o papel dos coffee houses.

Museu do Café, Santos, Brasil: Dedicado a histéria do café

45



Mercados, Mesas e Encontros

no Brasil e no mundo, com exposi¢des sobre a produgédo, o co-
mércio e a cultura do café.

Interior de uma botica no Brasil, retratado pelo artista francés Jean-Baptiste De-
bret em aquarela de 1828. A imagem documenta a organizagdo de um estabele-
cimento farmacéutico no século XIX, com suas prateleiras repletas de albarelos
(potes de farmacia) e o balcdo para atendimento e manipulagédo de medicamen-
tos.

2.5. Entre Boticas e Botequins: Os Primeiros Goles do
Brasil (c. 1500-1822)

A chegada dos portugueses ao Brasil em 1500 marcou o
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inficio de um novo capitulo na histéria da alimentagédo e da so-
ciabilidade, caracterizado pela fusdo de culturas e pela adapta-
cao de habitos europeus as realidades do Novo Mundo. As bo-
ticas, inicialmente estabelecimentos farmacéuticos, rapidamente
se transformaram em espacos de comércio de especiarias, ervas
medicinais e, eventualmente, de bebidas. Contudo, foi a tradi-
¢do dos botequins, trazida pelos colonizadores, que realmente
floresceu, tornando-se um simbolo da sociabilidade popular bra-
sileira. Como o roteiro da exposicao aponta: “Nas boticas, cura e
especiarias. Mas ndo so6, foram os portugueses que trouxeram a
tradigdo dos botequins — espagos pequenos, cheios de vida, boa
bebida e conversa fiada”.

Ariovaldo Franco, em De Cagador a Gourmet: Uma Histéria
da Gastronomia, discorre sobre a formacéo da culinéria brasileira,
que é um mosaico de influéncias indigenas, africanas e europeias.
A alimentagdo no Brasil Colénia era marcada pela abundancia de
produtos nativos, como mandioca, milho, frutas tropicais, e pela
introducdo de ingredientes e técnicas culinarias trazidos pelos co-
lonizadores e pelos africanos escravizados. A cachaca, destilado
da cana-de-acucar, emergiu como a bebida nacional, contrapon-
do-se ao vinho europeu e consolidando-se como um elemento
central da cultura popular.?

Os botequins, ou vendas, eram estabelecimentos simples,
muitas vezes anexos a armazéns, onde se vendiam secos e mo-
lhados, e onde as pessoas se reuniam para beber, conversar e
jogar. Esses espagos eram democraticos, frequentados por diver-
sas camadas sociais, e desempenhavam um papel crucial na vida
social das vilas e cidades coloniais. Neles, a cachaca era a estrela,
consumida pura ou em misturas, e se tornou um simbolo de re-

27 Franco, Ariovaldo. De Cacador a Gourmet: Uma Histéria da Gastronomia. 5.7
ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2001.
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sisténcia e identidade nacional, especialmente em oposicao aos
produtos importados da metrépole. Luis da Camara Cascudo,
em sua Histéria da Alimentacao no Brasil, afirma que a cachaca
"foi a primeira bebida brasileira a conquistar o paladar popu-
lar, tornando-se um simbolo de brasilidade e de autonomia
frente aos vinhos europeus”?.

A produgéo de cachaca, que se iniciou no século XVI, rapi-
damente se espalhou pelo territério, tornando-se uma atividade
econémica importante. A bebida era consumida tanto por es-
cravizados, como parte de sua dieta e para aliviar as agruras do
trabalho, quanto por colonos e comerciantes. Sua popularidade
cresceu a ponto de gerar conflitos com a Coroa Portuguesa, que
tentava proibir sua produgao para favorecer o vinho portugués.
No entanto, a cachaga resistiu e se enraizou profundamente na
cultura brasileira, tornando-se um elemento indissociavel da so-
ciabilidade e das festividades populares.

As boticas, por sua vez, embora tivessem uma fungao prima-
ria de venda de medicamentos e ervas, também eram locais de
encontro e de troca de informagdes. A presenca de especiarias
como cidreira, cravo, gengibre, noz-moscada e erva-doce nesses
estabelecimentos demonstrava a continuidade da busca por sa-
bores e aromas exoticos, e a importancia desses ingredientes tan-
to para a culinaria quanto para a medicina popular. Assim, entre o
aroma das especiarias nas boticas e o burburinho dos botequins,
a sociabilidade brasileira comecava a tomar forma, com a cachaca
como um de seus principais protagonistas.

Sugestoes de Aprofundamento

28 Cascudo, Luis da Cédmara. Histéria da Alimentacdo no Brasil. Global Editora,
2004.
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Filmes e Documentarios:

Brasil: Uma Histéria Natural (documentério, BBC): Embora
ndo focado em alimentagdo, oferece um panorama da formacgéo
do territério e da cultura brasileira.

Cachaca: Ouro Liquido do Brasil (documentario): Explora a
historia e a cultura da cachaga no Brasil.

Museus e Espagos Virtuais:

Museu da Cachaca, Salinas, Minas Gerais, Brasil: Dedicado
a histéria e a produgdo da cachaca.

Museu da Vida, Rio de Janeiro, Brasil: Aborda a histdria da
salude e da ciéncia no Brasil, incluindo aspectos relacionados a
boticas e medicamentos antigos.

Museu Histérico Nacional, Rio de Janeiro, Brasil: Possui
acervo que retrata a vida cotidiana e a cultura material do Brasil
Colbnia e Império.
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llustragdo da cana-de-aglcar, matéria-prima essencial para a produgdo da ca-
chaga. A obra foi feita pelo artista alemédo Zacharias Wagener no século XVII,
durante o periodo do Brasil Holandés, e faz parte de um dos primeiros registros
visuais detalhados da flora local.

2.6. Café Fervente, Cachaca Valente: A Sociabilidade no
Império (século XIX)

O século XIX no Brasil foi um periodo de consolidagédo do
Império, de transformacdes sociais e econémicas, e de uma cres-
cente urbanizagdo que redefiniu os espacos de sociabilidade.
Nesse cenario, o café e a cachaga emergiram como protagonistas
da vida social brasileira, cada um com seu papel distinto, mas am-
bos essenciais para a formacao de uma identidade nacional em
torno da mesa e do balcdo. Como o roteiro da exposicdo sinteti-
za: "Das ruas do Rio as vilas do interior, o café fervente junta con-
versa, politica e quitute. Cada balcao guarda um Brasil. Porém, a
cerveja so virou estrela no pais depois que chegou o gelo. Antes,
a rainha era a cachaca — servida quente e com coragem!”.
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Ariovaldo Franco destaca a ascensdo do café como princi-
pal produto de exportagdo do Brasil no século XIX, o que teve
um impacto profundo nao apenas na economia, mas também nos
habitos de consumo internos. O café, antes um luxo, tornou-se
uma bebida acessivel e popular, presente em todas as casas e es-
tabelecimentos comerciais. As cafeterias e confeitarias, especial-
mente nas grandes cidades como o Rio de Janeiro, tornaram-se
importantes centros de encontro, onde a elite e a classe média se
reuniam para tomar café, ler jornais, discutir politica e saborear
quitutes. Como observa o historiador Boris Fausto, "o café,
ao lado da cachaga, foi um dos grandes elementos de sociabi-
lidade no Brasil do século XIX, criando espacos de convivio e
debate”?. Esses espacos replicavam, em certa medida, a fungédo
dos cafés europeus como focos de efervescéncia intelectual e so-
cial.%

No entanto, a cachaga manteve seu reinado como a bebi-
da do povo. Enquanto o café ganhava status e refinamento, a
cachaga continuava a ser a companheira fiel dos trabalhadores,
dos boémios e dos que buscavam um gole de coragem ou um
momento de descontragdo. Servida quente, pura ou em misturas,
a cachaca era a alma dos botequins e das vendas, onde a con-
versa fluia livremente e a hierarquia social se dissolvia, ao menos
temporariamente. A chegada do gelo, no final do século XIX, re-
volucionaria o consumo de bebidas no Brasil, abrindo caminho
para a popularizagao da cerveja, mas até entdo, a cachaga reinava
soberana.*’

29 Fausto, Boris. Histéria do Brasil. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Séo
Paulo (Edusp), 2024.

30 Franco, Ariovaldo. De Cacador a Gourmet: Uma Histéria da Gastronomia. 5.7
ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo, 2001.

31 Cascudo, Luis da Cémara. Histéria da Alimentacdo no Brasil. Global Editora,
2004.
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A sociabilidade no Império era, portanto, um mosaico de
costumes e preferéncias. O café representava a modernidade, a
influéncia europeia e a busca por um estilo de vida mais sofisti-
cado. A cachaga, por sua vez, simbolizava a brasilidade, a resis-
téncia cultural e a autenticidade das raizes populares. Ambos, no
entanto, cumpriam a fungdo essencial de unir as pessoas, de criar
espacos de convivio e de fortalecer os lagos sociais. Cada balcao,
cada mesa, cada xicara de café ou dose de cachaga guardava um
pedaco da histéria do Brasil, um testemunho da riqueza e da di-
versidade de sua cultura alimentar e de sua sociabilidade.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

O Xangé de Baker Street (2001): Filme que retrata o Rio
de Janeiro do século XIX, com cenas que ilustram a vida social e
os costumes da época, incluindo o consumo de café e cachaca.

A Era do Café (documentario): Explora a histéria do café no
Brasil e seu impacto na sociedade e na economia.

Museus e Espagos Virtuais:

Museu do Café, Santos, Brasil: Dedicado a histéria do café
no Brasil e no mundo.

Museu Histérico Nacional, Rio de Janeiro, Brasil: Possui
acervo que retrata a vida cotidiana e a cultura material do Brasil
Império.

Biblioteca Nacional do Brasil, Rio de Janeiro, Brasil: Ofere-
ce um vasto acervo digital com imagens e documentos do século
XIX que podem ilustrar a sociabilidade da época.
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Tempos contemporaneos:
entre botecos, fast-foods e
festivais
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Atendente em um restaurante McDonald’s nos Estados Unidos, circa 1978. A
fotografia retrata o processo de atendimento manual, anterior a adogdo genera-
lizada de sistemas de caixa computadorizados na industria de fast-food.

O século XX e o inicio do XXI trouxeram consigo uma ace-
leracdo sem precedentes na vida urbana, a globalizagdo e o sur-
gimento de novas tecnologias que impactaram profundamente
as praticas alimentares e as formas de sociabilidade. Este periodo
¢ marcado por uma pluralidade de experiéncias gastronémicas,
que vao desde a padronizagdo e a velocidade do fast-food até o
resgate de tradigdes e a celebragdo da comida como memoria e
afeto em festivais e botecos. Este capitulo explorara essas dinami-
cas, utilizando as perspectivas de Ariovaldo Franco e artigos aca-
démicos para analisar como a comida continua a ser um territério
de encontro e expressdo cultural em um mundo em constante
transformacao.
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3.1. Hoje se come assim: entre afetos e likes (Fast-food
e modernidade)

A segunda metade do século XX testemunhou a ascensdo
metedrica do fast-food, um fenébmeno que revolucionou a ma-
neira como as pessoas se alimentam e se relacionam com a co-
mida. Impulsionado pela necessidade de eficiéncia e rapidez em
um mundo cada vez mais acelerado, o fast-food se tornou sinéni-
mo de praticidade e padronizagdo. Como o roteiro da exposigao
aponta: “Burgers, batatas e bandejas — tudo em minutos. O tem-
po acelera, e a comida acompanha: quente, pronta, padronizada.
E o comer sem tempo, mas cheio de cédigos e convengdes”.

Ariovaldo Franco, em sua anélise da gastronomia moderna,
aborda a “mcdonaldizagdo” como um conceito que transcende
a mera alimentacdo, aplicando-se a diversos aspectos da vida
contemporénea. A busca por eficiéncia, calculabilidade, previsi-
bilidade e controle, caracteristicas do modelo fast-food, moldou
ndo apenas a industria alimenticia, mas também as expectativas
dos consumidores em relagdo a comida. A refeigdo, que antes era
um ritual demorado e social, transformou-se em um ato rapido e
individualizado, muitas vezes consumido em transito ou em am-
bientes padronizados.*

No entanto, mesmo nesse cenério de “comer sem tempo”,
a sociabilidade encontra seus caminhos. O fast-food, apesar de
sua natureza padronizada, ainda serve como um ponto de encon-
tro, especialmente para jovens e familias. Um brinde rapido no
balcdo, um clique na tela do celular para compartilhar a experién-
cia nas redes sociais, ou um afeto que escapa entre goles e likes

— essas sao as novas formas de interagdo que surgem em meio a
32 Franco, Ariovaldo. De Cacador a Gourmet: Uma Histéria da Gastronomia. 5.7
ed. S&o Paulo: Senac Sao Paulo, 2001; Ritzer, George. The McDonaldization of
Society. Pine Forge Press, 1993.
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velocidade. A comida, mesmo que industrializada, continua a ser
um pretexto para a reunido, para a partilha de momentos, ainda
que efémeros. A embalagem de pizza triangular, a garrafa de vi-
dro de Coca-Cola e as caixas de fast-food tornaram-se icones de
uma cultura alimentar globalizada, mas que ainda permite a cons-
trucdo de memorias e afetos, mesmo que de uma forma diferente
da tradicional.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

Super Size Me: A Dieta do Palhaco (Super Size Me, 2004):
Documentério que explora os efeitos do consumo excessivo de
fast-food e a cultura por trds da industria.

Fome de Poder (The Founder, 2016): Filme que narra a his-
téria da criagdo do McDonald’s e a ascensdo do fast-food como
um fenémeno global.

Museus e Espacos Virtuais:

Museum of Food and Drink (MOFAD), Nova York, EUA:
Embora ndo seja exclusivamente sobre fast-food, aborda a histo-
ria da alimentacdo e suas transformaces na modernidade.

Smithsonian National Museum of American History,
Washington D.C., EUA: Possui exposicdes sobre a histéria da ali-
mentacdo nos Estados Unidos, incluindo a ascensdo do fast-food.

The Henry Ford Museum of American Innovation, Dear-
born, EUA: Apresenta a histéria da inovagdo e da industria ameri-
cana, com se¢des que podem abordar a produgdo em massa de
alimentos.
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A cozinha afetiva encontra na horta doméstica uma expresséo de resisténcia. O
ato de cultivar o préprio alimento resgata a conexdo com a origem da comida e
as memorias associadas a ela, a0 mesmo tempo que representa uma alternativa
consciente aos sistemas de produgdo alimentar em larga escala.

3.2. Sabores que resistem: memdria, afeto e territério
(Comida afetiva e resisténcia)

Em contraponto a padronizagdo e a velocidade do fast-
-food, o cenério contemporaneo também testemunha um movi-
mento crescente de valorizagcdo da comida que evoca memoria,
afeto e territério. Essa culinéria, muitas vezes ligada a tradi¢es
familiares, receitas ancestrais e produtos locais, emerge como
uma forma de resisténcia cultural e um refugio em meio a pres-
sa da vida moderna. Como o roteiro da exposi¢do poeticamente
descreve: “Nos quintais, nas feiras e nas panelas de vé, brotam
sabores que resistem ao tempo. Comer é também protestar —
contra o esquecimento, a pressa e o gosto enlatado. Os botecos,
sempre vivos e cheios de histérias, guardam essas tradigdes na
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ponta da colher e do copo. E a comida que reconecta, que cura,
que lembra quem somos”.

Ariovaldo Franco, ao abordar a diversidade da gastronomia,
reconhece a importéncia da culinaria regional e da comida caseira
como elementos fundamentais na construcdo da identidade cul-
tural de um povo. A comida afetiva ndo é apenas sobre o sabor,
mas sobre as histérias que ela carrega, as pessoas que a preparam
e os rituais que a envolvem. E a feijoada de domingo, o bolo da
avo, o pdo de queijo feito em casa — pratos que transcendem a
nutricao para se tornarem veiculos de memaria e afeto, conectan-
do geracdes e reforcando lacos familiares e comunitarios.®

Esse movimento de valorizagdo da comida que resiste se
manifesta de diversas formas. As feiras de produtores locais, por
exemplo, ganham cada vez mais espago, oferecendo alimentos
frescos, sazonais e cultivados de forma sustentéavel, em oposicédo
aos produtos industrializados e de longa distancia. A busca por
ingredientes orgéanicos, a redescoberta de receitas tradicionais e
o interesse pela culinéria artesanal sdo reflexos dessa tendéncia.
A comida, nesse contexto, torna-se um ato politico, um protesto
contra a homogeneizagao dos sabores e a perda das identidades

culturais.?*

Os botecos, mencionados no roteiro da exposi¢do, sdo
exemplos vivos dessa resisténcia. Longe de serem apenas bares,
eles sdo verdadeiros guardides de tradi¢cdes, onde a culinaria sim-
ples e saborosa se une a informalidade e a espontaneidade da
sociabilidade. Neles, a conversa flui livremente, as histdrias sao
compartilhadas e a comida se torna um pretexto para o encontro

33 Franco, Ariovaldo. De Cacador a Gourmet: Uma Histéria da Gastronomia. 5.7
ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2001.

34 Pollan, Michael. Cooked: A Natural History of Transformation. Penguin Press,
2013.
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e a celebracao da vida. Os pequenos vasos de salsa, cebolinha,
manjericdo e pimenta, que remetem a hortas e quintais, simbo-
lizam essa conexdo com a terra, com as raizes e com a memoria
afetiva que a comida pode proporcionar. A comida que reconec-
ta, que cura e que lembra quem somos &, em Ultima instancia, a
comida que nos humaniza e nos enraiza em nosso territério e em
nossa historia.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

Chef (2014): Filme que aborda a redescoberta da paixao
pela culinaria e a importancia da comida afetiva e familiar.

Salt Fat Acid Heat (2018): Série documental que explora
os fundamentos da culinaria e a importéncia dos ingredientes e
técnicas tradicionais.

Taste the Nation with Padma Lakshmi (2020): Série docu-
mental que explora a culinéria e a cultura de diversas comunida-
des nos Estados Unidos, com foco na comida como identidade e
resisténcia.

Museus e Espacos Virtuais:

Museu da Gastronomia Baiana, Salvador, Brasil: Dedicado
a rica culinaria da Bahia, com foco em suas tradicées e influéncias
culturais.

Museu da Cultura Alimentar, Sao Paulo, Brasil (projeto em
desenvolvimento): Busca preservar e difundir a memoria da ali-
mentagdo brasileira.
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3.3. Roda de Boteco — A festa como territério de afeto
(Festival e comunidade)

Em um mundo cada vez mais globalizado e digital, onde
as interagbes muitas vezes se dao através de telas, a busca por
experiéncias auténticas e a valorizagdo da comunidade se tornam
ainda mais relevantes. Nesse contexto, os festivais gastrondmicos
emergem como importantes espagos de celebracao da cultura
local, da comida e da sociabilidade. O “Roda de Boteco”, even-
to que nasceu no Espirito Santo, é um exemplo emblemético de
como um festival pode transcender a mera degustagédo de petis-
cos para se tornar um verdadeiro territério de afeto e memoria.
Como o roteiro da exposicao destaca: “No Espirito Santo, o Roda

60



Mercados, Mesas e Encontros

de Boteco transforma bares em palcos de meméria, afeto e sabor.
Mais que um festival, é um roteiro afetivo onde cada petisco conta
a histéria de comunidade”.

O "Roda de Boteco” é mais do que um concurso de bares;
€ uma celebragdo da cultura botequeira, um patriménio imaterial
que reflete a alma de uma cidade e de seu povo. O festival incen-
tiva os bares a criarem petiscos inéditos, que sdo avaliados pelo
publico e por um juri especializado. No entanto, o grande diferen-
cial do evento reside na capacidade de mobilizar a comunidade,
de transformar os bares em pontos de encontro e de fortalecer os
lagos entre os frequentadores. Cada petisco, cada cerveja gelada,
cada conversa na mesa do bar se torna parte de uma narrativa co-
letiva, um pedago da histéria que é construida e compartilhada.®

Esses festivais gastronémicos, como o “Roda de Boteco”,
desempenham um papel crucial na valorizagdo da culinéria local
e na promocao do turismo. Eles criam um circuito gastronémico
que estimula a economia criativa, gera empregos e da visibilida-
de a pequenos produtores e estabelecimentos. Além disso, ao
celebrar a comida e a bebida como elementos centrais da cultura,
esses eventos reforgam a identidade de uma regido e promovem
um senso de pertencimento entre seus habitantes. A festa, nesse
sentido, torna-se um territdrio de afeto, onde as pessoas se reen-
contram, celebram suas raizes e criam novas memadrias em torno
da mesa do bar.

A popularidade do “Roda de Boteco” e de outros festivais
similares demonstra que, mesmo em tempos de aceleragéo e pa-
dronizacédo, a busca por experiéncias auténticas e a valorizagado da
sociabilidade presencial continuam sendo fundamentais. As pla-

35 Gimenes, Maria Cecilia. Festivais Gastronémicos: Uma Anélise da Relacdo
entre Eventos e Desenvolvimento Local. Tese de Doutorado, Universidade de
S&o Paulo, 2015.
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cas com frases emblematicas do festival e as imagens que regis-
tram sua histéria ao longo dos anos sao testemunhos visuais des-
sa celebracdo da comunidade e do sabor. O festival nos lembra
que a roda da vida gira melhor quando ha conversa, riso e calor
humano, e que o sabor da comida é ainda mais intenso quando
compartilhado em boa companhia, em um ambiente que celebra
a meméria e o afeto.

Sugestoes de Aprofundamento
Filmes e Documentarios:

Chef's Table (série documental, Netflix): Embora focada em
alta gastronomia, a série explora a paixao pela comida e a histéria
por trés de cada prato, com episddios que podem inspirar a valo-
rizacdo da culinaria local.

Roadrunner: A Film About Anthony Bourdain (2021): Do-
cumentario sobre a vida do chef e apresentador Anthony Bour-
dain, que viajou o mundo explorando a comida e a cultura local,
com foco na sociabilidade em torno da mesa.

Museus e Espacos Virtuais:

Museu da Cerveja, Petrépolis, Brasil: Dedicado a histéria
da cerveja no Brasil, com exposi¢des sobre a producéao e a cultura
cervejeira.

Sites e redes sociais do Roda de Boteco: Oferecem um
acervo de fotos, videos e informagdes sobre as edigdes passadas
do festival, permitindo uma imers&o virtual na histéria do evento.

Google Arts & Culture: Plataforma que oferece visitas vir-
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tuais a museus e exposi¢des de arte e cultura em todo o mundo,
com algumas cole¢des relacionadas a histéria da alimentacéo e
da gastronomia.
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Ao percorrer as paginas deste e-book, que expande o rotei-
ro da exposicao “Mercados, Mesas e Encontros”, cada capitulo se
revelou um convite a memoéria e ao reencontro com a esséncia da
humanidade. Desde as fogueiras primordiais, onde o fogo uniu os
primeiros grupos e o alimento foi partilhado como gesto inaugu-
ral da convivéncia, até os complexos cenérios contemporaneos,
marcados pela velocidade do fast-food e pela resisténcia dos sa-
bores afetivos, a mesa — em suas multiplas formas e significados
— reafirmou-se como um lugar sagrado de afeto, rito e partilha.

O alimento, mais do que mero sustento do corpo, demons-
trou ser uma linguagem viva, capaz de expressar culturas, tecer
lagos sociais e preservar identidades. A histéria da alimentagéao é,
intrinsecamente, a histéria da sociabilidade humana, um espelho
das transformagdes sociais, econémicas e culturais que moldaram
civilizagdes. Seja nos banquetes romanos, nos mosteiros medie-
vais, nas tabernas e cafés que aqueceram ideias, ou nos bote-
quins brasileiros que guardam a alma de um povo, a comida e a
bebida sempre foram o pretexto para o encontro, para a troca e
para a celebragdo da vida em comunidade.

Em tempos apressados, onde a conexdo digital muitas ve-
zes substitui o contato fisico, a valorizagdo da comida que reco-
necta, que cura e que lembra quem somos torna-se um ato de
resisténcia. Eventos como o “Roda de Boteco” nos lembram que
o sabor também é celebracao, e que a roda da vida gira com mais
leveza e alegria quando ha conversa, riso e calor humano. A expe-
riéncia de comer junto, de partilhar a mesa, é um antidoto contra
o esquecimento, uma forma de celebrar a histéria e de afirmar
nossa humanidade em sua plenitude.

Que esta jornada pela histéria da alimentagao e da sociabi-
lidade inspire o leitor a saborear o mundo com todos os sentidos,
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a valorizar cada refeigdo como uma oportunidade de criar memo-
rias e a reconhecer na partilha do alimento um dos mais profundos
e significativos gestos de conexdo humana. Porque, no final das
contas, toda refeicdo é meméria, e todo brinde, um reencontro
com a nossa propria histéria e com a humanidade que nos une.
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A presente obra percorreu os caminhos da histéria da ali-
mentacao, mostrando como os encontros em torno da comida
e da bebida moldaram sociabilidades ao longo do tempo. Para
encerrar este percurso, apresentamos uma selegdo especial de
receitas cedidas pelo festival Roda de Boteco, evento que celebra
a cozinha popular e a criatividade gastronémica em nosso tempo.

Essas receitas, que traduzem o espirito festivo dos bares e
botequins, representam a continuidade de tradigdes culinérias e a
valorizagdo de ingredientes e modos de preparo que atravessam
geragbes. Ao compartilha-las, registramos nao apenas sabores,
mas também histérias de trabalho, afeto e convivéncia, permitin-
do que o leitor experimente, em sua prépria mesa, um pouco do
ambiente que inspirou esta obra.
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Bar do Mineiro
Entrecote ao Creme

Creme de Aipim

Ingredientes

3 kg: Aipim

2 colheres de sopa: Margarina

2 colheres de sopa: Agafrdao em pd

250 g: Calabresa grossa (cortada em cubos)
250 g: Bacon (cortado em cubos)

1 cebola grande: Picada em cubos

Alho e sal a gosto

69



Mercados, Mesas e Encontros

Modo de Preparo

* Em uma panela de pressao, leve o aipim com o agafrao, a
margarina e adicione dgua até cobrir. Cozinhe sob pressao
por 30 minutos.

* Apbds esfriar, bata o aipim no liquidificador ou processador
até obter uma consisténcia cremosa.

e Em uma frigideira, refogue o alho e o sal até dourar. Em
seguida, adicione a calabresa e o bacon picados e frite até
ficarem dourados.

* Misture o creme de aipim aos ingredientes refogados e
leve ao fogo baixo por aproximadamente 7 minutos, me-
xendo constantemente para evitar que grude no fundo.

Entrecote
Ingredientes

e 2 kg: Entrecéte (filé de costela)

1 cebola grande: Picada

* 1 pimentdo médio: Picado

1 lata: Cerveja Malzebier

Alho e sal a gosto

Modo de Preparo
1. Cozimento da Carne:

* Em uma panela de pressao, adicione o entrecote, a cebo-
la, o pimentdo, o alho e o sal.

e Complete com a cerveja e dgua até quase cobrir a carne.
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Cozinhe sob pressdo por 30 minutos.

2. Desfiar a Carne:

* Retire a carne da panela e desfie em pedacos pequenos.
Reserve.

Ingredientes Adicionais
e Queijo mugarela

e Farofa de bacon

Montagem do Prato
1. Em uma cumbuca posicionada sobre um prato, adicione
uma camada do creme de aipim.
Disponha uma camada de queijo mugarela a gosto.
Coloque o entrecéte desfiado em seguida.

Cubra com mais creme de aipim, permitindo que transbor-
de levemente pela lateral da cumbuca e do prato.

5. Acrescente uma camada generosa de queijo mugarela por
cima e ao redor da cumbuca e do prato.

6. Use um magarico para gratinar o queijo.

Finalize com a farofa de bacon por cima e ao redor do
prato.

Porgoes: Rende 10 porcoes
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Boteco da Vila
Mocodinho

Linguica de Mocoté

Ingredientes

1.5 kg: Mocoté (picado)]

650 g: Filé mignon suino (moido)
10 g: Tempero do Chef

20 g: Sal

200 g: Aipim pré-cozido (picado)
150 g: Cenoura pré-cozida (picada)
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® 200 g: Batata pré-cozida (picada)
* 100 g: Alho (picado)

* 20 g: Coentro (picado)

* 100 g: Cebola (picada)

* 1 g: Pimenta-do-reino

* 20 g: Paprica defumada

Modo de Preparo
1. Preparacao da Massa:

* Em uma vasilha grande, misture o mocoté picado, o filé
mignon suino moido, o aipim, a cenoura, a batata e os
temperos (alho, cebola, coentro, paprica, sal e pimenta-
-do-reino).

* Amasse bem todos os ingredientes até formar uma massa
firme e homogénea.

2. Modelando a Linguica:

* Recheie a tripa com a massa, utilizando um funil ou maqui-
na propria.

* Modele em pequenas bolinhas ou no formato tradicional
de linguica.

Feijao e Finalizacao
Ingredientes

* 500 g: Feijao vermelho (pré-cozido)
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200 g: Bacon (picado)

50 g: Alho (picado)

150 g: Cebola (picada)
100 g: Tomate (picado)

2 macgos: Coentro (picado)
Sal (a gosto)

Oleo para refogar

Modo de Preparo

Refogado Inicial:

Em uma panela grande, aquega o 6leo e frite o bacon até
dourar

Acrescente a cebola, o alho e o tomate picados, e refogue
até que fiqguem macios.

1. Cozimento do Feijao:

Adicione o feijao vermelho pré-cozido ao refogado.

Acrescente as linguicas de mocoté modeladas e misture
bem.

2. Cozimento Final:

Deixe cozinhar em fogo baixo por aproximadamente 30
minutos, permitindo que os sabores incorporem. Se ne-
cessario, adicione dgua para manter o caldo mais ralo.

Finalize com coentro picado e ajuste o sal a gosto.
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Montagem e Servico

¢ Coloque o feijdo no fundo do prato e adicione as linguicas
de mocoté em cima

Porcoes - Serve 4 a 6 porcoes
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Gostinho Mineiro

Trem da Roca

Ingredientes
* 500 g: Rabada cozida e temperada com alho-poré e ervas
finas
* 300 g: Aipim cozido
e 30 g: Alho granulado
* 100 g: Bacon picado em cubos
* 100 g: Linguiga calabresa picada em cubos

e Agrido a gosto
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Modo de Preparo
1. Preparacao da Rabada:

e Tempere a rabada com alho-pord, ervas finas e cebola de
cabeca. Refogue bem e cozinhe até formar um caldo gros-
so. Reserve.

2. Preparacao do Aipim:

* Cozinhe o aipim com sal, escorra o excesso de agua e re-
serve.

3. Montagem do Prato:

e Em uma vasilha, acomode a rabada de um lado, acrescen-
tando um pouco do caldo por cima.

* Do outro lado, coloque o aipim e finalize com o bacon, a
linguica calabresa e o alho granulado fritos.

e Para finalizar, distribua o agrido fresco por cima.

Porcoes: Rende 2 a 3 porgoes
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Petiscaria do Jojo
50 Tons de Moela

Polenta Cremosa
Ingredientes
¢ 150 g: Polenta
¢ 30 g: Manteiga
* 150 g: Queijo (de sua preferéncia)
e Alho (a gosto)

¢ Tempero (a gosto)
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Modo de Preparo
1. Preparacao Base:

e Derreta a manteiga em uma panela, até ficar com tom de
manteiga a doré.

* Refogue o alho até dourar e adicione agua suficiente para
o cozimento da polenta. Aqueca bem a dgua.

e Adicione os temperos de sua preferéncia e ajuste o sal.

2. Hidratacido da Polenta:

* Em um recipiente, hidrate a polenta com um pouco de
agua fria para evitar grumos.

e Com a agua quente no fogo, adicione a polenta hidrata-
da aos poucos, mexendo constantemente até atingir um
ponto cremoso. Cozinhe por alguns minutos até engrossar.

3. Montagem da Polenta:

* Monte em camadas: comece com uma camada de polen-
ta, adicione o queijo, e finalize com mais uma camada de
polenta bem cremosa por cima. Reserve.

Moela ao Molho com Cerveja Preta

Ingredientes

e 500 g: Moela
* 1 lata: Cerveja preta

* 20 g: Paprica defumada
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20 g: Paprica picante
Alho (a gosto)
Sal (a gosto)

Modo de Preparo

1. Marinacao da Moela:

Limpe bem a moela, removendo todos os residuos e ex-
Cessos.

Em um recipiente, deixe a moela marinando com a cerveja
preta e os temperos (alho, paprica defumada e picante)
por aproximadamente 10 horas.

2. Cozimento da Moela:

Aqueca uma panela de pressao e doure o alho no éleo ou
azeite.

Adicione a moela marinada (ndo descarte o liquido da ma-
rinada). Doure rapidamente.

Acrescente o liquido da marinada e, se necesséario, com-
plete com agua para cobrir bem a moela.

Feche a panela e cozinhe sob pressédo por 20 a 30 minu-
tos, ou até a moela estar bem macia.

Montagem do Prato

1.

Em um prato fundo ou travessa, adicione uma base de
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polenta cremosa.

2. Coloque a moela ao molho no centro, com bastante cal-
do.

3. Finalize com folhas de couve fininha por cima para um
toque fresco e crocante.

Porcoes: Serve 2 a 3 porgoes
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Recanto Gastrobar

Vaca Mimada

Carne
Ingredientes

e 1kg: Acém (cortado em cubos)
¢ 1 cebola grande: Picada

¢ 1 pimentao médio: Picado

e 3 dentes de alho: Plcado

e 25 g: Aclcar

e 25 g: Colorau

e 100 ml: Oleo
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* 50 g: Caldo de carne em pé
e 600 ml: Cerveja
e 100 g: Barbecue

Modo de Preparo

1. Aqueca uma panela de pressédo, adicione o éleo e o acu-
car. Assim que o agucar dourar, acrescente a carne cortada
em cubos.

2. Adicione o alho, a cebola, o pimentéo, o colorau e o caldo
de carne em pé. Mexa bem.

3. Complete com a cerveja e feche a panela de pressao. Co-
zinhe por aproximadamente 15 a 25 minutos apds pegar
pressao.

4. Apbs liberar a presséao, volte ao fogo, adicione as 100 g
de barbecue e mexa até incorporar. Reserve a carne.

Creme de Aipim
Ingredientes

* 1 kg: Aipim descascado e cortado
e 1 litro: Leite
e 150 g: Catupiry

¢ Queijo mugarela ralado (a gosto)

Modo de Preparo

1. Cozinhe o aipim em agua por aproximadamente 20 a 25
minutos (ndo precisa adicionar sal).
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Transfira o aipim cozido para o liquidificador, adicione um
pouco da dgua do cozimento, o litro de leite e o catupiry.

Bata até obter uma consisténcia cremosa. Salgue a gosto

e reserve.

Farofa de Bacon

Ingredientes

400 g: Bacon (cortado em pedagos pequenos)

Modo de Preparo

1. Frite bem os pedagos de bacon até ficarem dourados e
crocantes.
2. Apos fritar, coloque sobre papel toalha para absorver o
excesso de gordura.
3. Triture o bacon no liquidificador ou processador até for-
mar uma farofa. Reserve.
Cebola Crispy

Ingredientes

300 g: Cebola (cortada em julienne - tiras finas e longas)
25 ml: Vinagre

300 g: Acucar

500 g: Farinha de trigo

Oleo para fritur
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Modo de Preparo

1.

Descasque e corte as cebolas em tiras finas (julienne). Co-
loque-as em um recipiente com o vinagre e o aglcar para
marinar por 20 minutos.

Apos marinar, seque bem as cebolas e passe-as na farinha
de trigo, certificando-se de que fiquem bem cobertas.

Aqueca o 6leo e frite as cebolas empanadas até dourarem.

Retire e coloque sobre papel toalha para absorver o exces-
so de 6leo. Reserve.

Montagem do Prato

1.

Posicione a carne ao centro de um prato grande ou pa-

nela de barro.
Ao redor, distribua o creme de aipim.

Polvilhe queijo mugarela ralado por cima da carne e do
creme. Leve ao forno até derreter ou utilize um macarico

para gratinar.

Finalize com uma camada de farofa de bacon, cebola cris-
py e tempero verde a gosto.

Porcoes: Rende 8 a 10 porgoes
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Regina Maris

Joelho Pocado

Joelho de Porco Defumado

Ingredientes

1 Joelho de porco defumado
2 colheres: Acafrao

5 folhas: Louro

1 colher: Caldo de carne

1 ramo: Tomilho
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Modo de Preparo

1. Em uma panela de presséo, coloque o joelho de porco, o
acafrao, as folhas de louro, o caldo de carne, e o ramo de
tomilho.

2. Acrescente agua suficiente para cobrir o joelho de porco.
3. Cozinhe sob pressdo por aproximadamente 40 minutos
(ou até que fique macio).

4. Apds o cozimento, reserve o caldo para utilizagdo no pre-
paro do arroz.

Arroz Caldoso
Ingredientes

e 500 g: Arroz

* 2 colheres: Alho picado

e 2 cebolas grandes: Picadas

* 2 colheres: Pimentdo vermelho (picado)
* 2 colheres: Pimentdo verde (picado)

® 2 colheres: Acafrao-da-terra

e 5 folhas: Louro

* Cebolinha picada (a gosto)

* Tomate picado (a gosto, para finalizar)

e Sal (a gosto)

Modo de Preparo

1. Em uma panela, aquega 6leo ou azeite e refogue o alho, a
cebola, os pimentdes, o agafrdo e as folhas de louro.
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2. Adicione o arroz e mexa bem para envolver os grdos no
tempero.

3. Acrescente o caldo do cozimento do joelho de porco, sufi-
ciente para cozinhar o arroz até que fique macio e caldoso.

4. Ajuste o sal a gosto durante o cozimento.

5. Finalize com cebolinha e tomate picados para um toque
fresco e colorido.

Montagem do Prato

1. Sirva o arroz caldoso em um prato grande ou travessa.

2. Coloque o joelho de porco defumado ao centro, desta-
cando-se no prato.

Porcdes: Rende 3 a 4 porcoes
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Tilapia em 2 tempos

Petisco das Meninas

Ingredientes
Vinagrete de Manga:
* 1 manga madura, porém firme
* 1 cebolaroxa
e 2 tomates maduros e firmes, sem sementes
» ‘s Xxicara de salsinha
» Y2 xicara de coentro

» 6 colheres (sopa) de azeite
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» 3 colheres (sopa) de vinagre de vinho branco
* 2 colheres (sopa) de suco de limdo-siciliano ou limao-taiti
» Sal a gosto

* Pimenta-do-reino moida na hora a gosto

Leite de Tigre:
* 100 g de aparas de tilapia
* 100 g de salséo
* 40 g de gengibre
» Y2 pimenta dedo-de-moga
* 150 ml de caldo de peixe
* 250 ml de suco de limao
» Talos de coentro
* 1 colher (chd) de sal ou a gosto
» 2 dentes de alho sem o miolo
» Y2 cebola branca ou roxa (~70 g)

* Pedras de gelo
Ceviche de Tildpia:

* 300 g de filé de tilapia cortado em cubos pequenos

* 400 ml de leite de tigre
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Torresmo de Pele de Tilapia:
* Pele da tildpia com o rabo, limpa e sem escamas
» Farinha de trigo
« Sal
» Paprica
* Pimenta-do-reino
* Lemon pepper

« Oleo para fritura

Geleia de Abacaxi com Pimenta:

* 1 abacaxi maduro, lavado e descascado, sem a parte dura
central e em cubos pequenos

e Sucode 1limao

+ 3 pimentas dedo-de-moca sem caule, sem sementes e em
cubos bem pequenos

» 1 xicara (cha) de actcar

Modo de Preparo

1.Vinagrete de Manga: Corte a manga, a cebola roxa e os
tomates em cubos bem pequenos (brunoise). Em uma tigela pe-
quena, misture o azeite, o vinagre, o sal, a pimenta-do-reino e o
suco de limdo. Em outro recipiente, misture a manga, o tomate, a
cebola, a salsinha e o coentro. Despeje o molho por cima, misture
delicadamente e ajuste o tempero se necessario.

2.Leite de Tigre: Corte as aparas de tildpia (retire as se-
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mentes da pimenta se preferir menos picante). No liquidificador,
bata a tildpia, a pimenta, o salsdo, o gengibre, o caldo de peixe,
o suco de limdo, os talos de coentro, o sal, o alho, a cebola e as
pedras de gelo por 2 minutos. Passe por uma peneira, descarte os
residuos e reserve o liquido sob refrigeragéo.

3.Ceviche de Tilapia: Em um recipiente fundo, coloque a
tildpia em cubos e o leite de tigre. Misture delicadamente e deixe
marinar por 6 a 8 minutos apenas no momento de servir.

4.Torresmo de Pele de Tilapia: Em um recipiente, misture
a farinha de trigo, o sal, a paprica, a pimenta-do-reino e o lemon
pepper. Empane a pele de tilapia na farinha temperada, retire o
excesso e frite em 6leo bem quente até dourar e ficar crocante.
Escorra o excesso de 6leo.

5.Geleia de Abacaxi com Pimenta: Em uma panela, colo-
que o aglcar, o abacaxi, a pimenta dedo-de-moca e o suco de
limao. Cozinhe em fogo baixo mexendo sempre até atingir o pon-
to de geleia encorpada. Mantenha sob refrigeracao apos esfriar.

6.Montagem: Sirva o ceviche (1° tempo) acompanhado do
vinagrete de manga. Ao lado, coloque o torresmo de pele de tila-
pia (2° tempo) acompanhado da geleia de abacaxi com pimenta.
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Rolinho do Chefe

Misturas Bar

Ingredientes
Disco de Queijo:

* Mucarela (uma camada bem generosa)

Recheio:
« Costela bovina defumada e desfiada
« Sal
« Alho

e Caldo de carne (Knorr)
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1 kg de aipim
Leite (mais ou menos 1,5 litro)

Sal (a gosto)

Farofa de Bacon:

Bacon picado bem pequeno

Modo de Preparo

1.

2.

Disco de Queijo: Coloque uma camada bem generosa de
mugarela e leve ao forno para assar.

Recheio: Tempere a costela bovina com sal, alho e caldo
de carne. Cozinhe na bafeira por 8 horas até desfiar.

Creme: Cozinhe o aipim. Em seguida, bata no liquidifica-
dor com o leite. Leve ao fogo com o restante dos ingre-
dientes, ajustando o sal e checando a cremosidade.

Farofa de Bacon: Frite o bacon picado bem pequeno.

Montagem: Monte todos os componentes, leve ao forno
para assar e gratinar o queijo. Apds isso, sé saborear!
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Medalhao Caipira

Recanto Gastrobar

Ingredientes

Medalhao:
« 1 kg de sobrecoxa de frango desossada
* Y2cebola
* 1 pimentdao médio
* 15 g de paprica defumada
* 5dentes de alho
¢ 1 litro de 4gua

* Bacon em fatias (o suficiente para envolver os medalh&es)
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Creme de Milho:
1 lata de milho

e 20 ml de bleo

10 g de alho
200 g de fuba

* 200 g de requeijao

« Sal (a gosto)

Pipoca de Quiabo:
* 50 g de quiabo (cortado em rodelas)
« Agua (quanto baste)
* Sal (a gosto)
* Farinha de trigo (quanto baste)
+ Farinha panko (quanto baste)

+  Oleo para fritar

Molho de Cachaga:
* Marinada utilizada no frango

* Cachaca (1 copo para cada 50 ml de molho reduzido)

Modo de Preparo

1.Medalhdo: Bata no liquidificador a cebola, o pimentao,
a paprica defumada, o alho e a dgua. Coloque o frango nessa
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marinada por 2 horas. Retire as sobrecoxas, envolva cada uma
com fatias de bacon formando os medalh&es e disponha em uma
assadeira com um pouco da marinada. Asse no forno por cerca de
90 minutos até cozinhar e dourar o bacon.

2.Creme de Milho: Em uma panela, aqueca o dleo e refo-
gue o alho. Adicione 4gua e o fuba, mexendo sempre até formar
uma polenta. Transfira a polenta para o liquidificador, acrescente
o milho e o requeijao e bata até obter um creme homogéneo.
Ajuste o sal e reserve.

3.Pipoca de Quiabo: Tempere as rodelas de quiabo com
sal. Fora do fogo, adicione dgua e polvilhe farinha de trigo aos
poucos até formar uma liga. Passe os pedacos na farinha panko
e frite por imersdo em 6leo quente até dourar. Escorra o excesso
de dleo.

4.Molho de Cachaga: Em uma panela, reduza a marinada
do frango até encorpar. Para cada 50 ml dessa redugéo, adicione
1 copo de cachaga e cozinhe até o alcool evaporar e o molho ficar
encorpado.

5.Montagem: Sirva os medalhdes de frango acompanhados
do creme de milho, a pipoca de quiabo e regados com o molho
de cachaca.
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Porca Atolada

Bar do Mineiro

Ingredientes

Creme de Batata:

3 kg de batata

1 caixinha de creme de leite
1/2 litro de leite

250 g de mucarela

Sal (a gosto)

1 colher de margarina

1 dente de alho (opcional)
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Pernil Desfiado:
* 2 kg de pernil sem osso
« Agua, sal e temperos a gosto (para o cozimento)

* Alho, cebola de cabega e temperos a gosto (para refogar)

Montagem:
* Molho barbecue (a gosto)
* Queijo mucarela ralado
* Bacon em pequenos pedacos (bem fritos ou assados)

+ Batata palha extrafina

Modo de Preparo

1.Creme de Batata: Corte as batatas em pedacos peque-
nos e cozinhe bem. Ainda quentes, leve ao liquidificador com o
creme de leite, leite e mucarela; bata bem até formar um creme.
Tempere com sal a gosto, margarina e o alho (se desejar).

2.Pernil Desfiado: Corte o pernil em pequenos cubos. Co-
zinhe na panela de pressdo com &gua, sal e temperos a gosto até
desfiar facilmente. Depois de desfiado, refogue em uma panela
com alho, cebola de cabega e temperos a gosto.

3.Preparo do Barbecue: Em uma panela separada, mergu-
lhe o pernil j& pronto no molho barbecue a gosto.

4.Montagem: Em uma cumbuca ou travessa, faga as cama-
das: creme de batatas, queijo ralado, bacon e o pernil desfiado
no barbecue. Complete com mais creme de batata e finalize com
a batata palha extrafina por cima.
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Maior de Minas

Gostinho Mineiro

Ingredientes

Massa e Recheio:

1 kg de costela de boi (cozida, bem sequinha, sem caldo

e desfiada)

Tempero caseiro (a gosto)

1 colher (sopa) de paprica defumada

1 cebola de cabega picadinha
Tempero a gosto

Requeijdo (até dar o ponto de enrolar)

300 g de mucarela em cubos (para rechear)
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Empanamento:
* 3 ovos batidos
« 300 g de farinha de trigo
» 300 g de farinha Panko

Modo de Preparo

1. Massa e Modelagem: Misture a costela desfiada com a
cebola, a paprica defumada e o tempero a gosto. Adicio-
ne requeijdo aos poucos até dar liga e atingir o ponto de
enrolar.

2. Montagem: Faca bolinhas com a massa e recheie cada
uma com um pedago de queijo mugarela em cubo.

3. Empanamento: Passe as bolinhas nos ovos batidos, de-
pois na farinha de trigo e, por fim, na farinha panko. (Obs:
A costela precisa estar bem sequinha e sem caldo para o
processo).

4. Finalizacao: Fritar em emersdo no olho quente, apds isso,
so servir e se deliciar!
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Porca Charmosa
Dona Dalva

Ingredientes

Puré de Batata:
* 500 g de batata
* 50 ml de leite
* Queijo mugarela (um pouco, para o puré)

* Sal (a gosto)

Carne Desfiada:

* 300 g de paleta suina
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« Alho
 Sal

* Molho barbecue (a gosto)

Farofa de Torresmo:
» 300 g de toucinho
 Sal

Montagem e Finalizacao:
* 200 g de queijo mugarela ralado

* Catupiry (a gosto)

Modo de Preparo

1.Puré de Batata: Cozinhe as batatas sem casca com um
pouco de sal. Esprema as batatas e leve ao fogo com um pouco
de leite e queijo mucarela para fazer o puré.

2.Carne Desfiada: Um dia antes, coloque a paleta suina
para marinar com alho e sal. No dia seguinte, coloque para cozi-
nhar, desfie e adicione um pouco de molho barbecue.

3.Farofa de Torresmo: Frite o toucinho com sal, deixe es-
friar e triture para fazer a farofa.

4.Montagem e Finalizacdo: Em uma forma pequena, faga
uma camada de puré, adicione a carne desfiada e cubra com o
queijo mugarela ralado. Leve ao forno para assar. Apos assar, adi-
cione a farofa de torresmo por cima e finalize colocando Catupiry
nas bordas
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Escondidinho da Vové

Petiscaria do Jojo's

Ingredientes
Puré de Batata:
e 400 g de batata
¢ 02 colheres de manteiga

* 30 g de creme de leite

Ragu de Costela:
« 200 g de costela desfiada
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* 03 dentes de alho
* 1/2 copo de vinho
* 01 colher de paprica defumada

* Sal (a gosto)

Montagem e Cobertura:
* 100 g de queijo mugarela ralado
* 30 g de banana da terra (fria e picada bem pequena)
* 30 g de bacon (frito e cortado bem pequeno)

» Cebolete (bem cortada, a gosto)

Modo de Preparo

1.Puré de Batata: Coloque as batatas na panela de pressao
e cozinhe até o ponto de ficarem bem molinhas. Coloque em uma
panela o puré, a manteiga e o creme de leite; mexa até ficar bem
homogéneo e soltar do fundo da panela.

2.Ragu de Costela: Em outra panela de pressdo, doure o
alho, coloque a carne, sal a gosto, vinho e a paprica defumada.
Deixe pegar pressdo até a carne ficar bem molinha para desfiar.

3.Montagem: Em um recipiente, coloque o puré para fazer
uma cama, depois adicione o ragu de costela e cubra com outra
camada de puré. Adicione o queijo ralado e passe o magarico por
cima até ficar bem queimadinho/gratinado.

4.Finalizagdo: Decore com a metade de banana frita picada
bem pequena em um lado, a metade do bacon frito picado no
outro, e finalize com cebolete bem cortada.
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Desde as primeiras fogueiras que reuniram a humanidade até os vibran-
tes balcdes dos botequins contemporéneos, os encontros em torno da
comida e da bebida moldaram quem somos. Esta obra convida o leitor
a uma fascinante viagem pela histéria da sociabilidade, revelando como
cada refeicdo é, em sua esséncia, uma memoédria viva, e cada brinde, um
reencontro com nossa prépria humanidade. Percorra os mercados da
Antiguidade, onde a troca de alimentos construiu as primeiras cidades.
Adentre os mosteiros medievais, guardides de saberes e sabores que
fermentaram a tradigdo. Sente-se as mesas dos cafés iluministas, onde a
bebida escura e estimulante aqueceu ideias e revolugbes , e celebre nos
botequins brasileiros, onde a cachaga e o café se tornaram simbolos de
identidade nacional. Ao explorar como os rituais a mesa transformaram
nossos habitos, crengas e modos de viver, a obra revela que a histéria
da alimentacéo é, intrinsecamente, a histéria da prépria civilizagdo. Uma
celebragdo dos sabores que nos conectam e das histérias partilhadas
que nos definem.



