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mpossivel de definir gosto. Quem tenta fracassa[...] O que
€ gosto, entdo? O que é essa coisa estranha que, como
acabamos de ver pode existir, e de fato existe, além da
moralidade, raz&o, cortesia, progresso, verdade, realidade,
vergonha, consciéncia, que se reconcilia com a selvageria,
consente a bestialidade, aceita a sodomia e, com todos os
poderes para fazer o mal, faz parte do belo? ” (Victor Hugo,
1860 - 1965)



Resumo

CRUZ. Patricia C. Patrimdnio, gastronomia e sociedade: uma reflexao a partir
do Bolinho Caipira de Jacarei/SP. Monografia (Graduacdo) — Curso de
Bacharelado em Museologia, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, RS. 2015.
69p.

Esta monografia estudou o bolinho caipira de Jacarei/SP como patriménio
gastronbmico entendido aqui como aquela comida que carrega significado e
identidade da sociedade na qual esta inserido. A gastronomia esta vinculada as
formas de expresséo do “estilo” ou “modo” de vida de um grupo. Através de um
prato tipico é possivel conhecer uma cultura, neste contexto a comida é um espelho
da identidade de uma sociedade. Deste modo, o trabalho aqui apresentado, teve
como objetivo central investigar a relevancia do bolinho caipira para a populacao
de Jacarei, além de seu significado como bem cultural. Para isso analisou-se esse
prato tipico que recentemente passou a ocupar a categoria de patrimonio cultural
de Jacarei e a percepcdo que a populacdo local tem dele e de sua

patrimonializag&o.

Palavras — chave: bolinho caipira de Jacarei; patriménio gastronémico; comida e

patrimonio.
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1 Introducéo

A presente monografia € resultado de um trabalho de pesquisa na cidade
de Jacarei — SP, desenvolvida ao longo de um ano, sob a orientacéo da Professora

Doutora Carla Rodrigues Gastaud.

Esta pesquisa tem como objetivo central estudar o bolinho caipira de
Jacarei que recentemente passou a ocupar a categoria de patriménio cultural do
municipio e a percepcdo que a populacdo local tem dessa comida e de sua

patrimonializacéo.

O municipio de Jacarei/SP reconheceu, em 2010, o bolinho caipira como
patrimonio cultural do municipio jacareiense. Embora, este prato tipico! seja
consumido em todo o Vale do Paraiba?, Jacarei foi a primeira cidade e até o
momento a Unica, a reconhecer o bolinho caipira como bem cultural. O bolinho
caipira de Jacarei é feito com farinha de milho branco e recheado com carne de
porco. E a receita registrada como patriménio do municipio é a de D. Nicota, que

vendia o bolinho no Mercado Municipal entre 1925 e 1956.

Maria Eunice Maciel, em seu texto “Ildentidade Cultural e Alimentacao”,
escreve que a cozinha de uma regido vai muito além dos pratos considerados
importantes e simbdlicos, trata-se de uma referéncia identitaria, sujeita a constantes
transformacdes e que ao focar-se em sistemas culinarios regionais é preciso levar
em consideracdo 0s contextos socioeconémicos, politicos e historicos (MACIEL,

2005). Sobre a cozinha regional Maciel explica que:

1 Prato tipico é conceituado por Gimenes (2006, p. 2) como: “[...] uma iguaria gastronémica
tradicionalmente preparada e degustada em uma regido, que possui ligacdo com a histéria do grupo
que a degusta e integra um panorama cultural que extrapola o prato em si”. E ainda de acordo com
a autora esta comida se torna, muitas vezes, um simbolo local, porque reforca a identidade de uma
localidade e de seu povo.

2Vale do Paraiba é uma mesorregido do Estado de Sao Paulo, e recebe esse nome por ser banhada
pelo Rio Paraiba do Sul. O Vale do Paraiba Paulista é formado por 35 municipios.



E um conjunto de elementos referenciados na tradic&o e articulados
no sentido de constitui-la como algo particular, singular,
reconhecivel ante outras cozinhas. A construcdo da cozinha de
gualquer unidade de pertencimento (seja um pais, seja uma regiao,
um grupo étnico ou outro conjunto) segue caminhos diferentes,
dadas as suas condi¢Bes histéricas. No entanto, a questdo de
delimitar espacialmente uma cozinha nédo é tdo simples como pode
parecer a uma primeira vista, pois, muito além das fronteiras
geogréficas, que seriam seu suporte fisico, ou da origem de seus
elementos, ela implica a significacdo que € dada a certos pratos
que irdo caracteriza-la (MACIEL, 2005, p. 50).

A cozinha regional esta vinculada as formas de expressédo do “estilo” ou
“modo” de vida de um grupo. Esté relacionada ao meio ambiente local, pois o que
€ possivel de produzir em um lugar pode ser inviavel em outro, por questfes
climaticas, ambientais, de solo e econdmicas. Isso implica em culinarias especificas
de uma regido, caracteristicas locais ficam impregnadas no paladar. A cozinha
regional é depositaria das tradicdes e € um meio de representacdo e de troca
cultural. Comer é um ato social e cultural que envolve escolhas e “o jeito de comer
define ndo s6 aquilo que € ingerido, como também, aquele que ingere” (DAMATTA,
1986, p.37). A partir disto, é possivel compreender como se da a construcédo das
cozinhas como formas culturalmente estabelecidas, codificadas e reconhecidas de

alimentar-se.

Para pensar em identidade cultural, através da gastronomia, pode-se
buscar Brillat-Savarin, que escreveu em 1825 “dize-me o que comes e te direi quem
es”, frase readaptada por Sophie Bessis que afirma: “Dize-me o que comes e te
direi qual Deus adoras, sob qual latitude vives, de qual cultura nascestes e em qual
grupo social te incluis” (BESSIS 1995, p. 10, apud MACIEL, 2005, p.50). A cozinha
de uma sociedade traz fortes caracteristicas culturais, além de aspectos
propiciados pelo ambiente. Neste sentindo, o patriménio gastronémico € aquela
comida ou culinaria que é portadora de habitos e identidade da comunidade a qual

esta inserida.

A museologia tem um carater interdisciplinar, dialoga com outras areas de
conhecimento, especificamente aqui com a gastronomia, e mais ainda, com a

antropologia. Dialogando com essas esferas do conhecimento, este trabalho
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contribui para entender a relagdo homem e patrimonio e mais profundamente o

vinculo comida, sociedade e patriménio no municipio de Jacarei/SP.

Neste sentido, € importante ressaltar que a museologia e a gastronomia
relacionam-se de diversas formas e em diversos espacos. A exemplo disso existe
na Bahia, desde 2006, o Museu da Gastronomia Baiana® que tem como objetivo
celebrar e apresentar a culinaria do Estado, com foco na mandioca e no acarajé.
Em Santos, desde 1997, esta de portas abertas o Museu do Café, com a misséo
de pesquisar e comunicar a historia e o desenvolvimento socioeconémico e cultural
do Brasil na sua relagcdo com o agronegdcio do café. E desde 2010 o Museu de
Antropologia o Vale do Paraiba, em Jacarei, promove diversas acdes culturais,

tendo como tema o bolinho caipira de Jacarei, patriménio imaterial do municipio.

Claude Levi-Strauss (2006) aponta que estudos sobre a cozinha de uma
sociedade podem demonstrar elementos das identidades nacionais, regionais,
étnicas e religiosas. Nesse sentido, ressaltam-se algumas producfes académicas
sobre a relacdo entre gastronomia brasileira e patriménio cultural, entre outros, o
estudo da museodloga Elizabete de Castro Mendonca e da professora Maria Dina
Nogueira (2004) sobre as comidas de rua de Salvador e Belém, com énfase no
tacaca e no acarajé; a pesquisa da Paula Monteiro e da Rita de Cassia Guimaraes
(2007) que estuda a relagéo intrinseca entre a Festa do Divino Espirito Santo e o
Afogado em Sao Luiz do Paraitinga; outro trabalho, ainda néo publicado, é o de
Pedro Macedo (2015)* que trabalha com a temaética da Antropologia da
Alimentacéo abordando as transformacgdes pelas quais o tradicional Bolinho caipira
de Jacarei passou e vem passando apos ser reconhecido como patrimonio cultural
do municipio, intitulado "Tradicdo, comida e transformacdes sociais: estudo de caso

do Bolinho caipira de Jacarei/SP".

3 O Museu contempla a culinaria baiana com uma exposicao permanente, com um espaco dedicado
ao acarajé e a mandioca além de exposicdes temporarias que homenageiam personalidades da
historia gastronbmica do estado. Mais Informacdes em:
<http://www.ba.senac.br/museu/informacoes.asp> Acesso em 12/11/2014

4 Trata-se de um projeto de iniciagcdo cientifica orientado pela Prof*2 Dr2 Stella Christina
Schrijnemaekers, da Fundacgéo Escola de Sociologia e Politica de S&o Paulo. A pesquisa ainda esta
em andamento e a apresentacdo da mesma foi cedida a esta autora por Pedro Macedo, autor do
referido trabalho.
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Com o objetivo de conhecer a existéncia de apropriacao e reconhecimento
do bolinho caipira como patriménio cultural imaterial foram elaboradas cinco
perguntas pontuais, direcionadas para os transeuntes do centro de Jacarei, como
forma de obter dados acerca da relacéo entre o bolinho caipira e os moradores do

municipio.

Considerando a pouca bibliografia sobre o bolinho caipira buscou-se
levantar dados sobre sua origem e popularizacdo no Vale do Paraiba. Desse modo,
foi feita uma pesquisa no Museu de Antropologia do Vale e no Arquivo Histoérico
Municipal, além de pesquisas nos principais jornais do Vale do Paraiba, como O
Vale, Estadédo e Diario de Jacarei. E para conhecer o processo de patrimonializacéo
foi realizada uma entrevista com Alberto Capucci Filho®, pesquisador que colaborou

para o registro do bolinho caipira como patriménio cultural de Jacarei.

Assim, a estrutura deste trabalho se apresenta da seguinte maneira: o
primeiro capitulo parte da cozinha de diversos grupos com o objetivo de tratar a
gastronomia como local de afirmacéo da cultura, de mecanismo de evocacao de
memorias e sentimentos de pertencimento, de identidade, e principalmente, de
relacdes sociais. O segundo capitulo traz uma breve histéria do municipio de
Jacarei e do bolinho caipira. J& o terceiro e Gltimo capitulo apresenta a relagédo da
sociedade jacareiense com seu patrimonio imaterial a partir dos resultados obtidos

na pesquisa.

5 Capucci é formado em Histéria, trabalhou pelo Conselho Indigenista Missionario (Cimi), com os
povos Guarani e Kaingang. Foi diretor de Patrimbnio Cultural na Fundacg&o Cultural de Jacarehy
José Maria de Abreu, com destaque aos trabalhos de pesquisa para o registro do bolinho caipira
como patriménio cultural imaterial de Jacarei e a organiza¢ao da Feira Regional do Bolinho Caipira;
¢ responsavel pelo projeto Sabores da Cultura, composto pela Semana da Cultura Arabe, Semana
da Cultura Japonesa e Semana da Cultura Italiana, iniciando o processo de registro dessas colénias
como patrimdnio cultural de Jacarei.



2 Diga-me o0 que comes...

Nesse capitulo, o tema da comida serd abordado como patrimonio.
Primeiramente, sera feita uma conceituacao do que € patrimdnio cultural, com base
nos principais autores do tema. Em seguida, se tratard do significado de
gastronomia, para entdo aproximar os dois conceitos. E a partir dos exemplos de

patrimdnio gastronémico, sera trabalhada sua importancia para a sociedade.
2.1 Patriménio e Gastronomia

Entende-se como Patrimoénio Cultural um lugar de fazeres sociais, espaco
privilegiado de conflitos e de constituicho de memodrias coletivas. Estando
relacionado ao conjunto de bens de valor material ou imaterial, com significado e

importancia para uma sociedade, criado ao longo de sua histéria.
A Constituicdo Federal de 1988 descreve em seu Artigo 216 que:

Constitui patriménio cultural brasileiro os bens de natureza material
e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de
referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos
formadores da sociedade brasileira, nos quais se incluem: | - as
formas de expressao; Il - os modos de criar, fazer e viver; Il - as
criagOes cientificas, artisticas e tecnoldgicas; IV - as obras, objetos,
documentos, edificagbes e demais espacos destinados as
manifestacdes artistico-culturais; V - 0s conjuntos urbanos e sitios
de valor historico, paisagistico, artistico, arqueoldgico,
paleontoldgico, ecoldgico e cientifico (BRASIL, 1988).

Isso implica numa ampliacdo do significado de patriménio cultural. Até
entdo se reconhecia como tal apenas o chamado patriménio de “pedra e cal’. As
manifesta¢des culturais, como a dancga, a muasica, os modos de fazer, de falar, e de

comer, ndo eram considerados patrimonio.

Nesse sentido, a Convencao para a Salvaguarda do Patriménio Cultural
Imaterial, aprovada pela UNESCO em 17 de outubro de 2003, assim define

patriménio cultural imaterial:
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Entende-se por ‘patrimbénio cultural imaterial as praticas,
representacoes, expressdes, conhecimentos e técnicas - junto com
0s instrumentos, objetos, artefatos e lugares que lhe sé&o
associados - que as comunidades, os grupos e, em alguns casos,
os individuos reconhecem como parte integrante de seu patriménio
cultural (UNESCO, 2003).

Acrescenta, ainda, que o Patriménio Imaterial é transmitido de geracao em
geracao e constantemente recriado pelas comunidades e grupos em funcao de seu
ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua histéria, gerando um
sentimento de identidade e continuidade, contribuindo assim para promover o

respeito a diversidade cultural e a criatividade humana (UNESCO, 2003).

A partir de diversas acfes de grupos sociais e politicos, no inicio do século
XXI, ha uma ruptura nos conceitos de patriménio cultural e os bens imateriais e
naturais sdo reconhecidos pelo IPHAN através do decreto n°. 3.551, de 04/08/2000
gue estabeleceu o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial, o Programa

Nacional do Patrimonio Imaterial e o Inventario Nacional de Referéncias Culturais.

Quando se diz que “as formas de expressédo e os modos de criar, fazer e
viver” (BRASIL, 1988) sdo bens culturais, pode-se inferir que compartilhar um modo
de preparar uma comida, uma forma de consumi-la e os rituais que envolvem a
comensalidade de uma sociedade sdo também seu patriménio. Considerando que
patrimonio faz referéncia, também, ao dia-a-dia, a culinaria se valida como bem
cultural. Neste contexto, a gastronomia é meio de caracterizacao, considerando que

a identidade cultural € comunicada as pessoas através da comida.
Toledo escreve que:

Todos o0s seres humanos, ou até diria, todos oS seres vivos,
nascem e procuram um alimento. O ato de se alimentar sustenta
um pilar primordial e que todo humano esté inserido: cultura. Esse
ato caminha por culturas, sociedades, grupos, racas e tudo que
envolve o ser humano. A escolha alimentar se d& a partir de uma
trama entre normas, respeito, estética, tradicao e ética (TOLEDO,
2010, p.03).

O vinculo entre alimentagdo e patriménio cultural firmou-se através de
acOes do IPHAN que registrou como Bem Cultural os modos de fazer de algumas

comidas tipicas brasileiras, como por exemplo, o registro do Oficio das Baianas de
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Acarajé®, em 2005; o Modo artesanal de fazer o Queijo de Minas’, nas regides do
Serro e das Serras da Canastra e do Salitre, em 2008; a Producédo Tradicional e
Praticas Socioculturais Associadas a Cajuina no Piaui®, em 2014, o que reforca a
importancia dos aspectos regionais na constituicdo de uma identidade nacional.

Trata-se de reconhecer elementos identitarios, culturais, étnicos e religiosos.

Além do IPHAN, existem no Brasil algumas cidades que criaram leis
municipais reconhecendo pratos tipicos da cozinha local como bem cultural do
municipio, como é o caso do “Afogado” em Sao Luis do Paraitinga, do bolinho

caipira de Jacarei e da Empada Frita de Salto®.

Ainda neste sentido, em 2010, a tradicional cozinha mexicana, assim como
a gastronomia francesa e a dieta mediterranea (sistema culinario compartilhado
pela Espanha, Grécia, Marrocos e Italia) passaram a integrar a Lista Representativa
do Patrimdnio Cultural Imaterial da UNESCO?. Além disso, a Organizacdo das
Nagdes Unidas para Alimentag&o e Agricultura, em 2013, assinou um acordo com
o Slow Food!!, para a valorizacdo dos pequenos produtores e das tradicdes

gastronémicas regionais.

A gastronomia é local de afirmacgéo da identidade, comer é cultura, € um

modo de socializacdo, de interacéo, de perpetuacdo!?. Nesse sentido, Roberto da

6 Para mais informacgdes sobre o registro do Oficio das Baianas de Acarajé ver o site do IPHAN:
<http://portal.iphan.gov.br/portal/montarDetalheConteudo.do?id=17750&sigla=Institucional&retorno
=detalhelnstitucional> Acesso em 04/04/2015

7 Para mais informacgdes sobre o registro do Modo artesanal de fazer o Queijo de Minas ver o site
do IPHAN
<http://portal.iphan.gov.br/portal/montarDetalheConteudo.do?id=17758&sigla=Institucional&retorno
=detalhelnstitucional> Acesso em 04/04/2015

8 Para mais informacdes sobre o registro da Cajuina ver o site do IPHAN <
http://portal.iphan.gov.br/portal/montarDetalheConteudo.do?id=18546&sigla=Institucional&retorno=
detalhelnstitucional> Acesso em 04/04/2015

9 Para mais informagdes sobre a Empada Frita de Salto ver o site da Prefeitura da Estancia
Turistica de Salto. Disponivel em
<http://www.salto.sp.gov.br/?i0=8gu0AhdQAbQMTIMpyViQLbE2&s=0AJcpFjeghHOrnuyHLA9RIzO
> Acesso em 01/04/2015

OMais informagGes em <http://www.unesco.org/culture/ich/index.php?lg=es&pg=00011> Acessado
em 12/11/2014

11 Para conhecer mais sobre o Slow Food ver o site do movimento <http://www.slowfoodbrasil.com/>
2 Um estudo bastante interessante, publicado em 1979, chegou a conclusdo de que na sociedade
moderna, a alimentacao apresenta no minimo vinte usos diferentes. Destes, somente um estava
ligado a nutricdo: “1) Satisfazer a fome e nutrir o corpo; 2) Iniciar e manter relag6es pessoais e de
negoécios; 3) Demonstrar a natureza e a extenséo das relacdes sociais; 4) Propiciar um foco para as
atividades comunitarias; 5) Expressar amor e carinho; 6) Expressar individualidade; 7) Proclamar a
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Matta diferencia alimento e comida, de acordo com ele “comida nao € apenas uma
substancia alimentar, mas é também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-
se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que é ingerido, como também aquele

que o ingere” (1986, p. 56).

E ainda nessa linha de pensamento, € possivel afirmar que comida é
cultura quando produzida, considerando que o homem usa o0 que encontra na
natureza e manipula a seu gosto, criando sua propria comida. Comida é cultura
guando consumida, porque o homem pode comer de tudo, mas escolhe o que
come, estabelece critérios ligados a dimensBes nutricionais, econbmicas e
simbélicas (MONTANARI, 2013).

E ainda estabelecendo a comida como cultura, Montanari escreve:

[...] a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade
humana e como um dos mais eficazes instrumentos para comunica-
la (MONTANARI, 2013, p. 16; grifo da autora).

Neste sentindo, a comida passa a ter maior abrangéncia, ndo é apenas um
ato fisiolégico, mas também, € um conjunto de elementos, comportamentos,
técnicas, habitos e costumes ligados a alimentacéo que constituem um sistema que
transforma alimento em comida. Esse sistema pode ser entendido como um codigo

culinario ou gastronomia.

Brillat-Savarin em seu livro “A fisiologia do gosto”, publicado originalmente

em 1825, escreve que:

[...] gastronomia é o conhecimento fundamentado de tudo que se
refere ao homem na medida em que ele se alimenta. Assim, é ela,
a bem dizer, que move os lavradores, os vinhateiros, o0s
pescadores, os cacadores, e a numerosa familia de cozinheiros,
seja qual for o titulo ou a qualificagdo sob a qual disfargam sua
tarefa de preparar os alimentos [...] a gastronomia governa a vida
inteira do homem (BRILLAT-SAVARIN, [1825] 1995, p 57-58).

distingdo de um grupo; 8) Demonstrar pertencer a um grupo; 9) Reagir ao stress psicoldgico ou
emocional; 10) Significar status social; 11) Recompensas ou castigos; 12) Reforcar a autoestima e
ganhar reconhecimento; 13) Exercer poder politico e econdmico; 14) Prevenir, diagnosticar e tratar
enfermidades fisicas; 15) Prevenir, diagnosticar e tratar enfermidades mentais; 16) Simbolizar
experiéncias emocionais; 17) Manifestar piedade ou devoc¢do; 18) Representar seguranca; 19)
Expressar sentimentos morais; 20) Significar riqueza.” (BASS, 1979 apud CONTRERAS, 1995,
p.16-17).
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De acordo com Alain Drouard (2009) a palavra gastronomia surgiu na
Franca apos a Revolucdo, mais precisamente em 1800, em um poema de Joseph
de Berchoux, porém com outro significado, o de alcancar status social. Douard
ainda cita Grimod de La Reyniére um famoso gastrbnomo que entendia a
gastronomia como uma forma de legitimar a, recém-formada, hierarquia social do

pés-Revolucdo Francesa.

Freixa e Chaves escrevem sobre a importancia da gastronomia, afirmam
gue se trata de “um inventario patrimonial tdo importante culturalmente quanto os

museus, as festas, as dancas e os templos religiosos” (2013, p. 19).

No mesmo sentido Paula Silva (2008) escreve que a gastronomia de uma
regiao ou de um grupo é “marcada pela escolha e pela preparagao dos alimentos,
reforcada no modo de servir e de se comportar a mesa” (2008, p.13). Ou seja, 0
que seria do Acarajé, sem o tabuleiro da baiana, em um pais com uma cultura
totalmente diferente? Nao significaria nada, nédo teria valor, nem seria apreciado da

mesma forma.

Uma comida é importante culturalmente por causa de todos 0s ritos que a
acompanham. Estes ritos sdo as formas de comer, assim como escreve Careniro
(2003): “o que se come é tao importante quanto e quando se come, onde se come
e com quem se come” (CARENIRO, 2003, p. 02). A alimentagdo possui 0s mais

diversos significados, passando pelos sentidos culturais e pessoais.

Percebe-se que existem momentos propicios para as bebidas, para o
salgado, para o doce, para o frito e para as restricbes. Esses momentos séo

carregados de significados determinados pela cultura.

Dentre as necessidades fisiol6gicas, alimentar-se € uma das que o ser
humano cercou de cerimonial e transformou em “expressao de sociabilidade, ritual
politico e aparato de alta etiqueta” (CASCUDO, 2005, p.36). O que demonstra que

alimentar-se tem outros principios além da fisiologia, tem valor social e cultural.

Corroborando com este pensamento, Pelegrini e Funari afirmam que “o

preparo dos alimentos pressupde inter-relagbes entre aspectos culturais e
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simbdlicos da vida social, entre a natureza e a cultura, entre particular e universal”
(PELEGRINI e FUNARI, 2008, p.80).

Um exemplo dos ritos que envolvem a alimentacéo esta nas comidas de
festas, como Natal e Pascoa, para estas ocasides geralmente retne-se a familia e
amigos entorno de uma mesa farta de comidas tipicas daquela data. Porém, € muito
mais que isso, a comida esta presente como forma de justificativa, sendo

coadjuvante diante das relacdes sociais presentes.

A comida é "grande fonte de prazer, um mundo complexo de satisfacéo,
tanto fisioldgica quanto emocional, que guarda grande parte das lembrancas de
nossa infancia" (ACKERMAN, 1992, p. 163).

O tema do alimento como evocador de lembrancas é abordado no romance
“Em busca do tempo perdido - No caminho de Swann”, de Marcel Proust [1913]
(1995). No “Capitulo I Combray”3, o autor descreve uma experiéncia onde o
paladar esta impregnado pela memdéria. Neste trecho o narrador-personagem
prova uma madeleine que, ao tocar seus labios, traz emocdes e lembrancas.
Tratando-se de uma forma de prazer e de desejo, ou seja, atende ao corpo e a
memoéria. Por meio da alimentacdo mergulha-se no impalpavel mundo das

recordacoes.

13 "Muitos anos fazia que, de Combray, tudo quanto ndo fosse o teatro e o drama do meu deitar ndo
mais existia para mim, quando por um dia de inverno, ao voltar para casa, vendo minha mée que eu
tinha frio, ofereceu-me cha, coisa que era contra meus habitos. A principio recusei, mas, ndo sei
porque, terminei aceitando. Ela mandou buscar um desses bolinhos pequenos e cheios chamados
madalenas e que parecem moldados na valva estriada da concha de S&o Tiago. Em breve,
maquinalmente, acabrunhado com aquele triste dia, e a perspectiva de mais um dia tdo sombrio
como o primeiro, levei aos labios uma colherada de ch& onde deixara amolecer um pedaco de
madalena. Mas no instante em que aquele gole, envolta com as migalhas do bolo, tocou 0 meu
paladar, estremeci, atento ao que se passava de extraordinario em mim. Invadira-me um prazer
delicioso, isolado, sem nocédo da sua causa. Esse prazer logo me tornara indiferentes as vissitudes
da vida, inofensivos os seus desastres, iluséria sua brevidade, tal como o faz o amor, enchendo-me
de uma preciosa esséncia: ou antes, essa esséncia ndo estava em mim; era eu mesmo. Cessava
de me sentir mediocre, contingente, mortal. De onde me teria vindo aquela poderosa alegria? Senti
gue estava ligada ao gosto do cha e do bolo, mas que o ultrapassava infinitamente e ndo devia ser
da mesma natureza. De onde vinha? Que significava? Onde apreendé-la? Bebo um segundo gole
em gue ndo encontro nada de mais que no primeiro, um terceiro que me traz um pouco menos que
o segundo. E tempo de parar, parece que esta diminuindo a virtude da bebida". (PROUST, 1995, p.
45-46)
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Assim, como ilustra Azevedo ao afirmar que “[...] a alimentacéo é também
memo©ria, opera muito fortemente no imaginario de cada pessoa e esta associada
aos sentidos: odor, visdo, sabor e audicdo” (AZEVEDO, 2010, p.91). A
subjetividade vinculada a alimentacao vai desde os procedimentos de preparacdo
ao seu consumo, onde se inclui condicdo social, identidade cultural, contexto

histérico-social, memdéria familiar e religido.

Alimentar-se esta associado a fisiologia, todavia a escolha do alimento esta
relacionada as tradicGes, ao ambiente, ao paladar social, atitudes ligadas aos usos,
costumes, protocolos, condutas e situagdes. “Nenhum alimento que entra em
nossas bocas é neutro” (SANTOS, 2005, p.12). Ou seja, a alimentagao vai além da
saciedade, o paladar suscita emoc0des, evocacdo de memarias e pertencimentos.
Isso é reforcado na escrita do antropélogo Sidney Mintz que afirma que mesmo
‘nos periodos de fome os habitos alimentares continuam sendo veiculos de
profunda emogdo” (MINTZ, 2001, p. 31)4.

Cascudo escreve que comer € muito mais que um ato fisiolégico ou a busca
por uma vida saudavel, comer tem “poténcia espiritual” (CASCUDO, 2005, p. 66).
Ja que é no entorno da culinaria que sao fortalecidas as relacdes familiares, séo
reafirmadas raizes e transmitidos valores culturais. A comida possui um uso

abstrato, marcado pelo simbolismo, que é reavivado através do paladar.
Maria Gimenes e Luciana de Morais afirmam:

A culinéria, portanto, € um dos modos pelos quais as identidades
assumem materialidade. A comida tipica ndo é gualguer comida;
representa experiéncias vividas, representa o passado e, ao fazé-
lo, o coloca em relacdo com os que vivenciam o presente. Assim, 0
ambiente que cerca este tipo de cozinha, em boa parte dos casos,
também se cerca de monumentos a essa memoria (GIMENES e
DE MORAIS. 2012, p. 05; grifo da autora).

Portanto, um alimento pode representar a historia de um povo, sendo assim

seu patrimoénio. “A alimentagdo é uma necessidade basica da humanidade em

14 Um exemplo de como os alimentos evocam sentimentos, inclusive no momento que estao
escassos, pode ser identificado na escrita de Garcia: “para alguns, poder comer carne é uma
garantia de cidadania por ser um alimento tido como nobre”. (GARCIA,1993, p. 173). Na pesquisa
de Vilagca, comer carne significa comer como gente (VILACA, 1992, apud GARCIA, 1993, p.173).
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termos biolégicos e fisiolégicos, importante, entre outros, por seu aspecto
nutricional e cultural” (ABREU et alii, 2001, p. 3).

Contudo, o patrimbnio gastrondmico transcende o ato de alimentar-se, de
colocar uma comida na boca e mastiga-la pela simples necessidade fisiologica. Ou
seja, patrimoénio gastronémico é aquela comida ou culinaria que é portadora de

hébitos e identidade da comunidade a qual esté inserida.

Tais autores corroboram para afirmar que comida é relacionada a tudo que
se ingere com e por prazer, confere sacralidade ao alimento. Através da comida

pode-se conhecer a identidade de um grupo, como aponta Da Matta:

[...] comida se refere a algo costumeiro e sadio, alguma coisa que
ajuda a estabelecer uma identidade, definindo, por isso mesmo, um
grupo, classe ou pessoa. E por termos essa concepgao que nos,
brasileiros, podemos dizer que queijo para nés é alimento, mas €
comida de ratos. Logo: rato = queijo. Falar de queijo, entdo, é
implicar a ideia de rato, j& que esse alimento é algo irresistivel para
0s ratos, marcando sua identidade e personalidade. Pela mesma
I6gica, leite é alimento para os seres humanos, mas é comida para
nenéns. E osso é comida de cachorro, milho, de galinha, e
sanduiche, de americano. Do mesmo modo, sabemos que
churrasco é comida de gaucho, prato que se come com 0S amigos
e que requer certa intimidade e certo estar a vontade (DA MATTA,
1986, p. 37).

E pensando com Maciel (2004, p.26) é valido afirmar que a cozinha
comporta a relacdo entre a natureza e a cultura, alimentar-se € um ato fisiolégico,
comer é um ato social. E na relacdo do alimento com o ser humano que se constitui

um importante aspecto cultural: “a identidade alimentar ndo apenas fixa a
continuidade cultural, mas a contiguidade do grupo na extensdo do social’
(CASCUDO, 2005, p. 384). O ato de comer é uma cerimonio de convivio do

homem, tem dimensdes de poder, de julgamento e de hierarquia.

A relagéo estabelecida entre comida e identidade é a da comunicagéao,
considerando que a cozinha de um grupo é um ponto linguistico de sua cultura, ou
seja, um prato tipico de uma regido carrega a historia e a memoria daquela

sociedade.
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2.2 Gastronomia é cultura

Os modos de consumir os alimentos de cada regido, os ingredientes
utilizados no preparo de uma receita e a criatividade de quem a prepara, indicam
preferéncias e revelam saberes e sabores transmitidos de geracdo a geracao, vivos
na memoria coletiva. Esta relacionada a identidade, a cultura e ao patrimonio.
Maria Eunice Maciel, em seu artigo “Uma cozinha a brasileira”, segue a mesma

linha e destaca:

Muito mais que um ato bioldgico, a alimentagdo humana € um ato
social e cultural. Mais que um elemento da chamada "cultura
material", a alimentacdo implica representacdes e imaginarios,
envolve escolhas, classificagdes, simbolos que organizam as
diversas visdes de mundo no tempo e no espago. Vendo a
alimentacdo humana como um ato cultural, é possivel penséa-la
como um "sistema simbdlico” no qual estdo presentes codigos
sociais que operam no estabelecimento de relagbes dos homens
entre si e com a natureza (MACIEL, 2004, p. 25).
Assim, Freixa e Chaves afirmam que a gastronomia brasileira esta cheia
de influéncias, “a cozinha brasileira se iniciou com a mistura entre as culturas

indigena, portuguesa e africana” (FREIXA e CHAVES, 2013, p.167).
O caodigo culinario brasileiro estabelece relacdes, como afirma Da Matta:

Tal como somos ligados a ideia de sermos um pais de trés racas,
um pais mestico e mulato, onde tudo que € contrario la fora aqui
dentro fica combinado, nossa comida revela esta mesma ldgica.
Temos entdo, uma culinaria relacional que expressa de modo
privilegiado uma sociedade igualmente relacional (DA MATTA,
1986, p.63).

A terra é a maior influéncia da gastronomia brasileira, dela vem a mandioca,
chamada de “rainha brasileira” por Cascudo (2005), o milho e o feijdo, presentes
na maioria das receitas tipicas. O mamao, a erva-mate, a banana-da-terra, a goiaba
e muitas outras frutas ja estavam aqui antes dos portugueses desembarcarem.
Estes trouxeram a farinha de trigo, o porco, a galinha e a cebola. Da Africa veio o
dendé, o quiabo, o coco e a melancia. Estes sao alguns exemplos de alimentos
presentes no dia-a-dia nha mesa dos brasileiros. A gastronomia brasileira pode ser

definida como miscigenada, assim como a sociedade que a consome.
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Pensando na heterogenia da sociedade brasileira e de seus costumes e
paladares, Azevedo escreve que:

Os habitos alimentares podem ser considerados patrimbdnio
imaterial de um povo. Através da alimentagéo € possivel visualizar
e sentir tradi¢cdes que ndo sédo ditas. [...] destacam-se como hébitos
alimentares as diferencas, as semelhancas, as crencas e a classe
social (AZEVEDO, 2010, p.91).

A exemplo da Franca, que reconheceu sua gastronomia como
manifestacdo cultural, no Brasil, desde 2013, esta em andlise o projeto de lei
6562/13, que pede para que a gastronomia brasileira seja incluida na Lei Rouanet.
Caso seja aprovado, permitird dar incentivos fiscais a quem apoiar iniciativas

relacionadas a culinéria brasileira.

Esse reconhecimento, além da possivel contribuicdo para chefs e amantes
da gastronomia, podera também ser um incentivo para pesquisas na area. Estudar
e conhecer a culinaria tipica de uma comunidade € uma forma de entrar em contato
com sua cultura, com seu patriménio e com sua histéria. A culinaria assume um
papel identitario, como ja mencionado, de reconhecimento. Constitui-se em um

aspecto relevante de uma sociedade.

Nas comemoracfes religiosas pode-se observar mais precisamente a
gastronomia como manifestacao cultural, um exemplo disso é o Afogado, prato
servido durante a Festa do Divino Espirito Santo em S&o Luiz do Paraitinga/SP. De

acordo com Sandra Pelegrini

O prato, preparado com as prendas recolhidas pelos folides,
mistura a carne bovina bem temperada com os insumos verdes, 0s
legumes coloridos e os tubérculos (dependendo da regido). Ele é
cozido lentamente em panelbes aquecidos em fogdes a lenha,
armados com tijolos de barro, cerca de 90 cm do ch&o. Os
recipientes utilizados no feitio do prato possuem cerca de um metro
de didmetro e 60 cm de profundidade, trata-se de uma espécie de
cacarola de ferro com quatro algcas, cujo tamanho oferece uma
dimensdo da abundancia almejada por todos os devotos e a
benevoléncia do Divino que, providencialmente, garantiu solo fértil
e temperaturas adequadas ao plantio, as fartas colheitas e aos
bons pastos para as “criagbes”, ou seja, para os rebanhos de
bovinos, suinos, entre outros animais. O antigo costume de ofertar
os alimentos que nutrem a alma e o corpo, somado ao de doar a si
mesmo e 0 seu tempo para os afazeres das cerimbnias em tributo
ao Espirito Santo, representa para os devotos a redencdo
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momentanea dos seus pecados e reascende a esperanca na
chegada de uma nova era, na qual haveria igualdade, prosperidade
e abastanca para todos (PELEGRINI, 2001, p. 240).

O simbolismo alimentar esté presente em diversas esferas culturais, como
nas artes, no cinema, na literatura, na religido, e nas histdrias. Esse simbolismo
varia de acordo com os habitos alimentares de uma sociedade para outra, iSso se

deve a fatores relacionados a religido, a economia, a cultura e a politica.

De acordo com os autores Flandrin e Montanari (1998) nas civilizacbes
antigas, no ambito religioso era comum a préatica de banquetes oferecidos aos
deuses. Estes banquetes eram preparados por empregados especiais que
recebiam uma contribuicdo para exercer tal oficio. No Candomblé, por exemplo, a
comida assume um papel de sagrado. A preparagao das “comidas dos santos” &
designada a uma pessoa, 0 lyabassé, trata-se do responsavel em preparar 0s
alimentos e que precisa conhecer exatamente como se prepara cada um dos pratos
para que eles sejam aceitos pelos respectivos Orixas, visto que cada santo tem sua

comida especifica.
2.3 A gastronomia paulista — Comidas do interior

No Brasil existe uma diversidade gastronémica significativa o que permite
reafirmar que “o codigo culinario brasileiro é extremamente complexo” (Da MATTA,
1988, p.624). A culinéria deste pais € produto das influencias e das memarias dos
diferentes grupos formadores dessa sociedade, e é possivel observar esta

presenca através da cozinha regional.

Sobre a comida regional, Renata Menasche afirma que “cada regido possui
habitos alimentares proprios, mas também pratos emblematicos, que servem como
marcadores identitarios regionais” (MENASCHE, 2007, p.11).

A cozinha regional é aquela tipica de um lugar, é feita a base de alimentos
produzidos na regido, esta atrelada a relagdo comida e ambiente. A geografia
infere caracteristicas relevantes a gastronomia local. Mesmo considerando que o
homem escolhe o que come, sua selecéo é feita a partir do que o meio oferece, o

que é determinado por condi¢Bes do solo, climaticas, geogréficas e econdmicas.
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Os habitos alimentares podem indicar qual a regido de origem de um
individuo. A cultura local pode ser visualizada através do que se come e de como
se come. Através do como se come é possivel identificar uma cultura, como a
japonesa, que utiliza o hashi ao invés de garfo e faca, e a indiana, que utiliza as
maos na hora de comer. Ainda é possivel identificar a cultura através do sabor, no

caso da apimentada comida baiana e o shoyo na cozinha chinesa.

Deste modo, observa-se 0 vinculo entre a culinaria e a regido. Sendo
possivel afirmar que onde se produz arroz, € comum comer arroz. Como no caso
do bolinho caipira de Jacarei, Rural (2013) afirma que até 1945 a farinha de milho
branca, base da receita desse prato tipico, era mais acessivel na regido, havia
produtores nas imediacdes, por isso a escolha em utilizar esta farinha em

detrimento de outras.

Neste sentido Reinhardt escreve que:

O alimento é fonte de informagdes preciosas. Através do alimento,
podemos identificar uma sociedade, uma cultura, uma religido, um
estilo de vida, uma classe social, um acontecimento ou uma época
(REINHARDT, 2002, p.8).

Deste ponto de vista, avaliando a gastronomia paulista, ela representa com
propriedade a diversidade cultural do Estado, cheia de possibilidades e

heterogenia. Denis Reno e Luis Brunelli afirmam que:

[...] Apesar de parecer inexistente, a gastronomia paulista possui
forca. Seus sabores sdo o alicerce de diversos outros cardapios,
tendo sofrido uma mudanca de nome e, em alguns casos, viajado
dentro das bruacas (locais onde os tropeiros carregavam a comida)
em lombo de burro (RENO e BRUNELLI, 2006, p.06).

Essas trocas permitiram a hibridizagcdo (CANCLINI, 2003), na formacao do
cardapio paulista. A soma de outras receitas, ingredientes locais, temperos,
especiarias e condimentos, aliados aos modos de fazer, resultou na criagcao de uma
culinaria tipica, vinculada a gostos, saberes, costumes e crencas que foram se

consolidando e criando uma tradi¢cdo para os paulistas.

Considerando os tropeiros, viajantes e a diversidade do Estado, Thabata

Neder (2013) define a culinéria paulista da seguinte forma:
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Recheada com as mais variadas culturas, sotagues e tradicoes, a
gastronomia paulista agrega fatores diferenciados entre a capital, 0
litoral e o interior. Claramente influenciada pelo mar, a culinaria
caicara abusa de elementos da cultura portuguesa (bolinhos,
caldeiradas, ensopados). No interior, encontra-se a tradicdo
"caipira”, evidente nos costumes afro-indigenas misturados aos
h&bitos portugueses e a culinaria dos tropeiros - que, apesar de ter
praticamente desaparecido, ainda sobrevive em pratos tipicos
como a mandioca frita, o arroz carreteiro e o feijdo gordo. Ainda no
interior, proximo as divisas, surge influéncia dos costumes
culinarios de outros Estados (NEDER, 2013).

Desde meados do século XX existe na cidade de Sao Paulo a tradicdo de
reservar um prato especial para cada dia da semana. Foi a forma encontrada pelos
botecos e restaurantes de agradar os operarios, que ndo tinham tempo de almocar
em casa e pediam um prato caseiro. “As varias origens desses operarios resultaram
em um cardapio com comidas de diversas regides do Brasil e de influéncia
estrangeira” (FREIXA; CHAVES, 2013, p 245). O prato principal das segundas-
feiras € o virado a paulista ou o picadinho de filé mignon; terca € dia de dobradinha
ou de pastéis com arroz, feijdo, couve e farofa; a feijoada, as quartas-feiras e aos
sdbados; quinta é dia de macarrdo com frango, rabada com polenta ou, ainda,
carne-de-sol desfiada; as sextas € dia de peixe, geralmente pescada ou bacalhau;

e aos domingos tem macarronada®®.

A base da comida paulista é o feijdo, a mandioca e o milho. Isso pode ser
constatado nas receitas mais comuns encontradas nas cidades do interior. Um
exemplo disso é o Cuscuz Paulista, presente nas mesas mais simples e mais ricas,
preparado numa panela comum que dispensa o cuscuzeiro!. Além desse prato,
existem as pacocas, feitas com farinha de milho ou de mandioca; os varios tipos de
virado, que de acordo com o site Revelando Sdo Paulo!’ é “qualquer comida
caldenta, bem temperadinha, e mexida (virada) no fogo com farinha de milho.

Virado de feijao, de carnes. Viradinho de legumes, de ovos, de banana”.

15 Trata-se de um cardapio vivenciado pela autora desta monografia, € muito comum na capital do
Estado e nas cidades vizinhas. Freixa e Chaves (2013) no livro “Gastronomia no Brasil e no Mundo”
abordam a origem desse costume mais profundamente.

16 O cuscuzeiro € um utensilio culinario que serve para o preparo do cuscuz.

17 Revelando Sao Paulo é um projeto voltado para a Cultura Tradicional do Estado de S&o Paulo.
Disponivel em http://revelandosaopaulo.org.br/rv/culinaria/ Acessado em 10/03/2015
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Nas cidades do interior alguns pratos tipicos viraram patriménio cultural
imaterial, como é o caso da Empada Frita de Salto'®, a cidade fica a 105 Km da
capital, reconhecido como bem cultural em 2007. Outro prato tipico é a linguica-
cuiabana, muito comum nas churrascarias nas cidades do noroeste do Estado, e
foi tema da pesquisa de mestrado de Catharina Carvalho (2009), que constatou
gue a linguica ndo tem origens cuiabana, trata-se de um prato que surgiu na cidade
paulista de Paulo Faria em 1950 e ganhou a regido (CARVALHO, 2009).

A culinaria caipira, que € mais comum no Vale do Paraiba, tem forte
influéncia tropeira e pode ser reconhecida em diversos pratos caracteristicos do
Estado de Sao Paulo. Em 2010, Eduardo Magno escreveu o texto “A contribuigao
do Vale do Paraiba para a identidade da gastronomia brasileira” para o Jornal O
Lince, onde aborda as influéncias da gastronomia do Vale do Paraiba para a

culinéria paulista no trecho:

Podemos identificar elementos da base da culinaria paulista em
receitas tradicionais do Vale do Paraiba. O bolinho de milho e a
quirera, o afogado, cuscuz, o arroz com sud, o tutu de feijao, as
moquecas de Cagapava, pamonhas, pagocas e todas as variacdes
de receitas com o pinh&o. Mas nenhuma outra iguaria do Vale do
Paraiba é t&o tipica e curiosa como a farofa de icd (MAGNO, 2010).

O escritor Jodo Rural percorre, ha anos, o Vale do Paraiba em um fusca
captando receitas e saberes da culinaria caipira, ja publicou diversos artigos sobre
o tema e afirmou em entrevista ao site Paladar: “A maneira de cozinhar, o fogo, a
consisténcia do alimento, o sabor real da comida caipira ndo € o mesmo com fogao
a gas. A comida caipira € para comer devagarinho” (NOGUEIRA, 2012). Entre os
principais pratos do Vale do Paraiba estdo: o Afogado, o Bolinho caipira, a Taiada,

a Farofa de Iga, o Furrundum e o Virado de couve.

18 No site da Prefeitura de Salto/SP é possivel encontrar mais informag8es sobre este prato tipico.
Disponivel em: <
http://www.salto.sp.gov.br/?i0=8gu0AhdQAbQMTImpyViQLbE2&s=0AJcpFjeghH9rnuyHLA9RIzO>
Acesso em 25/02/2015
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Figura 1 Bolinho Caipira de Jacarei Fonte: Acervo fotografico da Prefeitura
Municipal de Jacarei

Sobre a importancia da gastronomia caipira para a culinéria brasileira,
Eduardo Magno escreve que a “formacado da culinaria nacional recebeu muita
influéncia dos habitantes da regido. Registros histéricos contam que costumes da
alimentacdao local foram levados por tropeiros e bandeirantes para outros cantos do
Brasil” (MAGNO, 2010), e acrescenta que em razao de sua posi¢cao geografica, o
Vale do Paraiba “tornou-se rota de passagem do ouro extraido das Minas Gerais,
dai a formagao da Estrada Real ligando as cidades mineiras ao litoral brasileiro”
(MAGNO, 2010), usada por tropeiros cujos habitos influenciaram a culinaria de

Minas Gerais
Para este autor:

Nos farnéis carregados por esses viajantes era comum encontrar
feijdo, farinha, carne-seca e sal, que constituem os elementos
basicos da dieta original da cozinha paulista. O tutu de feijao €, sem
davida, uma criacao paulista inspirada nos habitos indigenas. Os
indios ndo cozinhavam nenhum alimento juntamente com outro,
mas comiam a farinha com o feijdo. Os bandeirantes levavam a
combinacéo farinha e carne-seca em suas marchas e deixavam o
feijdo para as paradas, armando acampamento e esperando seu
cozimento nas panelas de barro ou ferro (MAGNO, 2010).

A relacdo com a alimentacdo é muito forte nas cidades do Vale. Trata-se

de uma gastronomia com tempero, cheiro e sabor singular.
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Tratar esses pratos tipicos como patriménio gastronémico € reconhecer
seu simbolismo social. Os pratos carregam significados, emocdes e identidades.
Patrimonio e gastronomia se relacionam bem e como sera apresentado no proximo

capitulo estao ligados.

Com foco na gastronomia paulista, no proximo capitulo seréa apresentado o
bolinho caipira de Jacarei, um prato comum na culinéria do Vale do Paraiba, que

foi reconhecido como patriménio cultural de Jacarei.



3 ..etedireideonde és: O patrimdnio gastronémico de Jacarei/SP

ApOs expor um pouco da importancia da cultura gastronémica dos grupos
sociais e considerando que a comida carrega simbolos e significados, esse capitulo
estudard o Bolinho caipira de Jacarei. Um patrimdnio cultural reconhecido atravées
da lei municipal n° 5.497/2010.

3.1 Breve historia de Jacarei/SP

A cidade de Jacarei se localiza no Vale do Paraiba, que é uma mesorregiao
do Estado de Séo Paulo e recebe esse nome por ser banhada pelo Rio Paraiba do
Sul, que corre entre as Serras do Mar e da Mantiqueira. Jacarei esta localizada a

82 Km da capital paulista. O Vale do Paraiba Paulista € formado por 35 municipios.
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Figura 2 Mapa do Vale do Paraiba. Destaque, em amarelo, o municipio de Jacarei.
Fonte: http://www.planejamento.sp.gov.br/index.php?id=50&idd=151 Acesso em 17/09/2014
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A gastronomia da cidade esta interligada as comunidades indigenas e a
chegada dos primeiros moradores que vieram de S&o Vicente!® para a Vila de
Nossa Senhora da Conceigdo da Paraiba.?® As pesquisas apresentadas no Plano
Diretor de Jacarei indicam que a area do municipio, ja no século XVII, era ocupada
por indios tupi-guaranis e tamoios. Esses grupos moravam proXimos ao rio e
desenvolviam culturas para subsisténcia como mandioca, milho e feijdo; eram
cacadores e pescadores. Ainda no inicio do povoamento, a base alimentar era a

mandioca, o milho e o feijdo, assim como em toda a regiao.

Jacarei foi fundada em 1652 e existe uma divergéncia entre historiadores
acerca de quem foi o responsavel pela fundacdo da vila. Alguns defendem que
tenha sido Anténio Afonso e seus filhos, enquanto Sergio Buarque de Holanda

(1994) afirma ter sido Diogo de Fontes, assim como afirma Muller:

[...] no ‘Livro da Criacdo da Vila de Nossa Senhora da Conceigéo
do Paraiba de Jacarei’, quem figura como representante nao é
Anténio Afonso, mas Diogo de Fontes, que parece ser cidadao de
Mogi das Cruzes (MULLER, 1969, p. 17).

De acordo com o poder publico municipal a vila tornou-se o primeiro centro
urbano do Vale do Paraiba. A descoberta do ouro em Minas Gerais fez das vilas do
Vale do Paraiba local obrigatério de passagem, sendo um caminho natural entre as
minas e o Litoral Paulista. Ja no século XIX o café chega ao Vale trazendo muitas
mudancas sociais, econdmicas e politicas. E em 1849, Jacarei € elevada a cidade.
Muitos viajantes nao alcancavam as minas e se instalavam na vila virando

comerciantes, abrindo estalagem, outros trabalhando na agricultura.

Em 1863, Jacarei tinha um cirurgido, fato que ndo aconteceu nas
demais vilas ao redor [...] em 1858, Jacarei tinha 10 jornais e em
1873 o seu Theatro ficava na rua Valla (FUNDACAO VALE
PARAIBANA DE ENSINO, 1990, p. 36).

Ainda de acordo com a Fundacdo Vale Paraibana de Ensino, no século
XVIII, o arroz passou a ser mais abundante na regido por influéncia do Marqués de
Pombal (FUNDACAO VALE PARAIBANA DE ENSINO, p.17). A carne mais

19 Jacarei fazia parte da Capitania de S&o Vicente, propriedade de Alvaro Pires de Castro e Souza,
VI Marqués de Monsanto e | Marqués de Cascais.

20 A Vila de Nossa Senhora da Conceicdo da Paraiba é atualmente as cidades de Jacarei, Santa
Branca e Sdo José dos Campos.
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consumida era a de porco e a gordura do toicinho utilizada no preparo dos
alimentos. Jacarei desenvolveu-se através dos alimentos, visto que apds a
decadéncia do ouro em Minas Gerias, a cana de acucar desenvolveu a economia
da cidade, de acordo com o texto da Fundagao Vale Paraibana de Ensino “em 1798,
Jacarei tinha 56 engenhos de cana de agtcar’ (FUNDACAO VALE PARAIBANA
DE ENSINO, p 32). Além do agucar, em Jacarei eram produzidos trigo, fumo e café,

como se pode ler abaixo:

Em 1813, o principal comércio das vilas de Mogi das Cruzes,
Jacarei, S0 José dos Campos, Pindamonhangaba, Guaratingueta,
Lorena, Cunha e Séo Luiz do Paraitinga, era com algodéo, agucar,
aguardente, tabaco, café, porcos e gado (FUNDAGCAO VALE
PARAIBANA DE ENSINO, 1990, p.33).

O municipio de Jacarei, durante o século XX, ficou conhecido no Estado
como “Capital do Biscoito”, por ter em seu territério importantes industrias que
produziam esses alimentos. Com o fechamento da Fabrica de Biscoitos Jacarei?!

a fama perdeu forga.

Atualmente Jacarei esta entre os principais municipios do Vale do Paraiba,
conta com um importante complexo industrial. Contudo, o intenso crescimento
econbmico aliado a falta de politicas preservacionistas auxiliou na
descaracterizacéo e destruicéo de seu patrimonio cultural. De modo que existe uma
necessidade urgente de diretrizes que conciliem a preservacéo do que restou com

0 crescimento urbano.

Nesse contexto, em 2001 foi criada a Lei Municipal n® 4557, que dispde
sobre a politica publica de preservacéo do patrimonio cultural e cria o Conselho de
Defesa do Patrim6nio Cultural do municipio de Jacarei (CODEPAC) criando,
também, o Fundo de Patriménio Cultural de Jacarei (FUPAC). Ambos os 6rgaos

21 A “Fabrica de Biscoitos Jacarei” foi fundada em 1899. Em seu auge, a empresa chegou a
empregar 100 funcionarios e produzir 250 toneladas de biscoito por més, sendo o mais conhecido
o “Flor de Jacarei”. Os biscoitos eram vendidos em barraquinhas na Via Dutra e também dentro dos
trens na Estacdo Ferroviaria. A chegada dos produtos industrializados fez as vendas cairem, pois
os “Biscoitos Jacarei”, 80% artesanais, acabavam tendo em custo maior (FUNDACAO VALE
PARAIBANA DE ENSINO, 1990).
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sdo ligados a Fundacdo de Cultura de Jacarei José de Abreu®?. E em 2012 foi

instituida a lei n°® 5.677, que dispGe sobre o registro dos bens imateriais?3.

3.2 O Bolinho Caipira de Jacarei

O bolinho caipira é uma comida que faz parte da cozinha regional do Vale
do Paraiba. Sendo um prato tipico consumido em toda a regido. Entretanto, a
receita sofre variagcdes no recheio e no seu ingrediente base. Por exemplo, em
Jacarei é feito com farinha de milho branca e recheado com linguica desfiada de
porco. Em S&o José dos Campos o bolinho caipira é feito com farinha de milho
amarela e recheado com carne moida. Ndo existe uma precisdo na origem da
receita e nem qual delas é a mais antiga, portanto pululam no Vale do Paraiba
teorias acerca do surgimento do bolinho e da cidade detentora da primeira e

verdadeira receita. A transmissao da receita, provavelmente, deu-se pela oralidade.

Com o intuito de reconhecer o bolinho caipira e provar que possui a
verdadeira receita, o0 municipio de Sédo José dos Campos iniciou um processo de
pesquisa no ano de 2008 para levantar dados acerca do quitute. Todavia, em 2010
a cidade vizinha, Jacarei, reconheceu a receita que leva a farinha de milho branca
como patrimbénio cultural do municipio. O que ocorre, € que Jacarei possui
documentos que comprovam a venda do bolinho caipira ho Mercado Municipal
desde 1925, enquanto em Sdo José dos Campos os primeiros relatos do bolinho
datam de 1932.

Sobre esse prato tipico, Lopes escreve:

Fora da sua regido natal, muitos o desconhecem. Entretanto,
desfruta ali de enorme popularidade. Anos atras, os caipiras do
Vale do Paraiba evitavam comé-lo diante dos forasteiros.
Julgavam-no singelo demais. Preferiam ser vistos saboreando um
prato de macarrdo. Hoje, a regido promove festas em seu louvor
(LOPES,2014).

22 A fundacgdo cultural de Jacarei € uma instituicdo municipal, criada em 1981 com o objetivo de
administrar o MAV, e o Patrim6nio Cultural da cidade de Jacarei de modo geral.

23 A lei n°® 5.677/2012 que institui o registro dos bens imateriais nos seguintes livros de Registro:
Livro de Registro dos Saberes; Livro de Registro das Atividades e Celebracfes; Livro de Registro
das Formas de Expresséo; e o Livro de Registro dos Lugares. E cabe Fundagao Cultural de Jacarei
assegurar ao bem registrado a documentacéo, divulgacao, promocao /e outra forma de incentivo
para a manutencao desse patriménio.
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Em 2010, por meio de um projeto do vereador Edinho Guedes, o bolinho
caipira foi reconhecido como patriménio imaterial do municipio de Jacarei. De
acordo com informacgfes encontradas no site do vereador “buscou com a lei
preservar e proteger este patrimonio local que estava ameacgado por um projeto de
lei da cidade vizinha. [...] O reconhecimento da iguaria vai fortalecer o turismo de
eventos na cidade e a economia do municipio [...]" (GUEDES, 2010). A lei diz que:

O “Bolinho caipira de Jacarei” € uma iguaria preparada
fundamentalmente com: massa de farinha de milho branca, polvilho
doce, sal, alfavaca ou cheiro-verde, e recheada com carne suina
ou peixe da espécie lambari (JACAREI, 2010).

O termo “bolinho caipira tradicional de Jacarei” surge a partir de 2010 com
a implantacao da lei n® 5.497/2010 (Anexo A). Até entdo o bolinho feito de farinha
de milho branca e recheado de carne de porco era apenas mais um dos bolinhos,
era 0 mais comum, porém ndo era denominado tradicional. Antes ele era um

costume?#, sem uma origem identificada.

Quando um prato tipico é entendido como um costume e ascende ao status
de patrimonio cultural, “tradigdo inventada” (HOBSBAWM, 1984, p. 09)?° de uma
cidade, essa “comida é compreendida como um elemento identificador das
peculiaridades culturais” (MORAIS, 2011, p. 235).

Infelizmente, a bibliografia sobre o bolinho é quase nula, com excecéo dos
livros de Jodo Rural (2013) e de Ludmila Saharowsky (2013) que trazem a histéria

do bolinho.

O primeiro registro que se tem do Bolinho é de 1925. O quitute era vendido
por uma senhora, de nome Ana Rita Alves Gehrke, mais conhecida como “Dona

Nicota”, no Mercado Municipal de Jacarei.

24 De acordo com Eric Hobsbawm, costume “tem a dupla fungdo de motor e volante. Ndo impede as
inovacdes e pode mudar até certo ponto, embora evidentemente seja tolhido pela exigéncia de que
deve parecer compativel ou idéntico ao precedente. Sua fungéo é dar a qualquer mudanca desejada
(ou resisténcia a inovacao) a sancao do precedente, continuidade historica e direitos naturais
conforme o expresso na histéria” (2012, p. 10).

25 Hobsbawm (2012) caracterizaria como tradigdo inventada: “um conjunto de praticas normalmente
reguladas por regra tacita ou abertamente aceitas; tais praticas, de natureza ritual ou simbodlica,
visam inculcar certos valores e normas do comportamento através da repeticdo, o que implica,
automaticamente, uma continuidade em relacao ao passado. Alids, sempre que possivel, tenta-se
estabelecer uma continuidade com um passado histérico apropriado” (2012, p.8).
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Em seu livro “Jacarei: Tempo e Memoria”, Ludmila Saharowsky utiliza um

texto da neta de D. Nicota, Jussara Gehrke, para descrever a historia do Bolinho,

[...] Era 1925. Eles decidiram juntar as economias e compraram um
box no Mercado Municipal de Jacarei, onde montaram o Botequim
do Café. Nicota preparava salgados e doces e o ponto foi ficando
conhecido. [...] E, dentre tudo que fazia, o que mais tinha destaque
eram os bolinhos de farinha de milho branca, recheada com carne
de porco, que ela havia aprendido com a mae (SHAROWSKY,
2013, p. 331).

Além de vender o bolinho caipira no “Botequim do Café”, D. Nicota
comercializava, também, o prato nas quermesses que aconteciam no Largo da

Matriz.

Figura 3 Largo da Matriz durante quermesse de fim de ano. Dezembro, 1968 Fonte:
Acervo Fotografico do Arquivo Municipal de Jacarei.

Apesar de ndo se saber ao certo quando surgiu o bolinho, a receita
reconhecida como patriménio cultural da cidade é a de D. Nicota. Este prato tipico
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é feito com farinha de milho branca, dgua, sal, cheiro verde e 6leo para fritar. Sua
neta, Jussara Gehrke (2009), afirma que em meados da década de 20 quando sua
mae vendia os bolinhos no Mercado Municipal, ndo existia o bolinho em nenhuma

outra cidade do Vale do Paraiba.

Jodo Rural (2013) atribui 0 uso da farinha de milho branco, na receita do
bolinho caipira de Jacarei, ao fato de que até 1945 o milho branco era largamente
produzido nas cidades préximas. Deste modo, a farinha de milho branca era mais
barata que a feita com o milho amarelo, fazendo com que as pessoas optassem
por utilizar a farinha de milho branca, o que propiciava maior economia financeira.
Quanto ao uso da carne de porco no recheio, 0 mesmo autor explica que a linguica

era comum nas residéncias jacareiense, sendo base de diversas outras receitas.

Contudo essa ndo € a Unica receita conhecida, na Feira Regional do
bolinho caipira sdo apresentadas outras versdes de cidades que, também, afirmam
ter a receita “original” ou mais tradicional do Bolinho. Rural (2012), em entrevista

ao programa TV Vanguarda, afirmou sobre o bolinho:

Alguém pegou a farinha amassou e fritou, depois alguém botou um
cheiro, depois alguém botou um peixinho por fora e depois alguém
botou uma carne dentro, como tem muito alguém, ndo é de
ninguém [..] ele é assim, vamos dizer, um bolinho coletivo (JOAO
RURAL, 2012).

Sendo assim, ele afirma que a historia do bolinho ter uma receita original
nao procede. Em seu livro, “No Fundo do Tacho”, onde apresenta uma diversidade
de receitas e historias do Vale do Paraiba, Rural aponta a criagdo do bolinho como
incerta, podendo sua historia ter comecado em Aparecida do Norte. Ou ainda de
acordo com Rural “o bolinho [...] ndo pode ser uma comida indigena, pois 0s
silvicolas ndo misturavam os ingredientes e também ndo fritavam nada” (RURAL,
2013, p. 113). Desta forma, Rural se contrap0e a teoria de que a “iguaria surgiu
antes da colonizagao portuguesa, entre os indios puris” (GUEDES, 2012), que
habitavam grande parte do Vale do Paraiba. E era feito com farinha e recheado
com o peixe lambari, até a vinda dos portugueses, que introduziram a carne de
porco. A fritura foi introduzida a partir do contato com os portugueses em meados
de 1587.
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Outra ligac&o do bolinho seria com os tropeiros que chegavam a regiéo nos
séculos XVI e XVII, devido a exploracdo do ouro em Minas. O Vale do Paraiba
localiza-se entre as Serras da Mantiqueira e do Mar e era local de passagem para
0 escoamento do ouro que vinha de Minas Gerais em direcao ao porto de Santos.

Sobre os tropeiros na regido do Vale Jodo Rural escreve:

Com suas andangas, os tropeiros foram levando sabores, trocando
produtos e fazendo a mistura que hoje praticamos em nossa
cozinha. Muitos pratos, como o virado de feijdo — ou virado paulista
— nasceram nesse tempo (RURAL, 2008, p. 72).

Jussara Gehrke (2009) escreve que o Bolinho chegou as outras cidades do
Vale, quando Octavia, irma de Dona Nicota casou-se e foi morar na cidade de
Cacapava, cerca de 30 km de Jacarei e levou consigo a receita da irma. Contudo,
a receita do Bolinho caipira de Cacapava leva farinha de mandioca e carne moida
misturadas a massa e seu formato é redondo, diferindo dos demais. Ja a receita

tradicional de Sdo José dos Campos leva farinha de milho amarela e carne moida.

Tradicionalmente, o bolinho caipira é um prato tipico nas festas juninas e
guermesses das cidades do Vale do Paraiba. Devido a escassa bibliografia acerca
do bolinho caipira é impossivel precisar a época de sua introducdo nas festas
juninas do Vale. No entanto, analisando textos que abordam a incorporacao destas
festas no calendario paulista é possivel deduzir que o bolinho caipira faz parte da
festividade desde quando estas ainda eram comemoradas nas residéncias e nas
ruas entre a comunidade local, antes de se tornar uma festa de clube e de integrar

o curriculo do ensino fundamental?®.

26 O estudo intitulado “Festas juninas nas escolas: ligdes de preconceitos” de Judas Tadeu de
Campos aborda desde o surgimento das festas juninas até sua insergao no curriculo das escolas
paulistas. Disponivel em: <http://www.scielo.br/pdf/es/v28n99/a15v2899.pdf> Acesso em
23/05/2015
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Figura 4 Festa Junina no Parque da Cidade Fonte: Acervo fotogréafico da Prefeitura
Municipal de Jacarei

Trata-se de uma tradicdo arraigada no cotidiano e no costume regional,
como conta Alberto Capucci:

Nasci em Jacarei e s6 quando fui morar em outra regido é que me
dei conta de que o bolinho caipira era parte das minhas raizes mais
profundas. Cheguei com minha familia a Itanhaém, em junho de
1979, e no primeiro final de semana fomos a uma festa junina no
bairro e pedimos “dois quentdes e dez bolinhos caipiras”; foi ai que
descobri que nosso quitute era completamente desconhecido fora
daqui (CAPUCCI, 2015).

Esse prato tipico € uma comida que compde a identidade das festas
juninas das cidades do Vale do Paraiba. E estranho para os habitantes dessa
regido ir a uma festa junina e ndo encontrar o bolinho caipira, para estas pessoas

a festa perde suas caracteristicas comuns.

O bolinho caipira é uma comida de rua?’ e ao mesmo tempo de uma comida

de casa. E uma comida de rua porque é vendido, geralmente, por ambulantes em

27 O termo comida de rua serve para identificar alimentos vendidos nas ruas, normalmente em
tendas, ou por ambulantes. Estudos realizados pelo Slow Food demostram que na América Latina
de 25% a 30% do orgcamento familiar € gasto com comida de rua. Essas comidas variam de regido
e pais, o que a destaca do ponto de vista turistico, pois sdo comumente considerados emblematicos
e apreciados por turistas. No Brasil a venda e o consumo da comida de rua iniciou no periodo
escravagista, quando os escravos de ganho eram mandados para as ruas vender cuscuzes, beijus,
e doces (PERTILE, 2013).
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festas juninas da comunidade, onde o bolinho assume um papel socializador. Mas
€ comida de casa, porque o bolinho também é preparado no ambito familiar, para

consumo doméstico, sem pretensao de lucros financeiros.

Em Jacarei, o bolinho tradicional, atualmente, é encontrado o ano inteiro
nas barraquinhas do Patio dos Trilhos, no centro da cidade. N&o obstante, no
século XX era normalmente encontrado apenas nas festas juninas e no resto do
ano comia-se o bolinho em casa. De acordo com a geréncia da barraca da Nova
ASPAD?, localizada no Patio dos Trilhos, em média é vendido 800 bolinhos
diariamente na barraca e durante a Feira Regional do bolinho caipira, que ocorre
geralmente no més de junho, esse numero chega a 10 mil bolinhos por dia. E o

acompanhamento do bolinho caipira é o molho de cenoura, produzido pelas
voluntarias da ASPAD.

Figura 5 Pétio dos trilhos. Ao fundo a barraquinha da Nova ASPAD. Fonte: Acervo
fotografico das autoras

Ap0s a cidade de Jacarei reconhecer, como uma manifestacao cultural, o
bolinho caipira, feito de farinha de milho branca e carne de porco, foi elaborado um
documentario pelo vereador Edinho Guedes, que conta algumas das versdes ja

28A NOVA ASPAD - Associagcao de Pais e Amigos do Down de Jacarei possui uma barraca,
localizada na Praga dos Trilhos no centro de Jacarei/SP, onde séo vendidas as diversas receitas de
Bolinho Caipira. A producéo do bolinho é feita com méo de obra voluntaria e o dinheiro arrecadado
é revertido em acdes para pessoas portadoras da Sindrome de Down.
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apresentadas sobre o bolinho e mostra o quitute sendo preparado no Bar do Café,

no Mercado Municipal, pelo senhor José Maria de Souza “Zequinha”.

Refletindo acerca das afirmacdes apresentadas até aqui, se buscou
identificar se de fato ha um reconhecimento, como bem cultural, do bolinho caipira
de Jacarei por parte da populagéo local. Roberto da Matta escreve que “comida &
tudo que se come com prazer, é aquilo que foi valorizado e escolhido dentre os
alimentos” (1986, p.55). Significa dizer que o bolinho foi valorizado em detrimento
de outras comidas jacareienses? O bolinho caipira € um bem relevante para os

moradores de Jacarei?

Essas questdes nortearam a pesquisa que serd apresentada no préximo
capitulo. Como ja mencionado, o bolinho caipira € um prato tipico de Jacarei faz
parte das festas juninas e esta presente nas mesas, das mais singelas as mais
sofisticadas. Existem algumas lendas em torno do bolinho, como a que explica o
fato dele n&o ser tdo popular fora do Vale do Paraiba, reza a lenda que os “caipiras”
tinham vergonha de comé-lo na frente de forasteiros, por considera-lo muito rustico.
Outros dizem que era comida de pobre e era chamado de “bolinho mata-fome”, por

ser simples e barato.

Com a intensdo de conhecer a relevancia do bolinho caipira para a
populacdo de Jacarei foi realizado um levantamento que se caracterizou pela
interrogacao direta dos municipes. Para tanto, foi solicitado a um grupo de pessoas
informacBes acerca do significado do bolinho caipira de Jacarei, que serao

apresentadas no proximo capitulo.



4 A sociedade e 0 Bolinho caipira: Analisando relagdes

Nesse capitulo serdo apresentados os resultados da pesquisa de campo
feita no municipio de Jacarei, em janeiro de 2015. Além disso, sera feita uma
andlise critica desses dados e uma abordagem reflexiva das a¢des de salvaguarda

desse patrimonio.
4.1 O questionario e sua aplicacao

O questionario constitui-se em uma técnica para a obtencao de dados nas
pesquisas sociais. Pode-se definir questionario como um método (CHAGAS, 2000)
de investigagcdo composto por um numero mais ou menos elevado de questdes
apresentadas as pessoas, tendo por objetivo o conhecimento de opinibes,
interesses, expectativas, entre outras. O principal beneficio da aplicacdo do

questionario esta na possibilidade de atingir grande nimero de pessoas.

O instrumento de pesquisa (Apéndice A), com cinco perguntas foi aplicado
a 202 pessoas, 0 que corresponde a aproximadamente 0,1%2° da populagéo total
do municipio. Foram abordados transeuntes da Rua Dr. Lucio Malta, centro de
Jacarei, entre os dias 12 e 26 de janeiro de 2015. A escolha do local deu-se

unicamente pelo grande fluxo de pessoas que circulam por ali durante todo o dia.

Foram feitas cinco perguntas diretas, que ndo apresentavam dificuldades
para serem respondidas ou tabuladas. Além disso, evitou-se questdes que

invadissem a intimidade do respondente.

29 De acordo com os dados do IBGE (2010) a populagéo de Jacarei era de 211.214 habitantes e a
estimativa para 2014 era de 224 826 habitantes. Disponivel em:
<http://cidades.ibge.gov.br/painel/painel.php?codmun=352440> Acesso em: 10/06/2015
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4.2 O bolinho é caipira, o caipira € de Jacarei: interpretando os

dados.

Como forma de interpretar os dados dessa pesquisa, optou-se pela
tabulagcdo como um processo de agrupar e contar respostas que estdo de acordo
com o objetivo do estudo, que era o de avaliar a relevancia do bolinho caipira para
0S jacareienses. Para tanto, adotou-se uma forma de tabulagdo manual que
consistiu na contagem progressiva de cada “sim”, “ndo” e “nao sei”’. A cada nimero
era registrado um traco. Afim de evitar erros, foram distribuidos de maneira a formar
um quadrado com o quinto traco em transversal. Apds a tabulacdo, procedeu-se

a sua analise, desenvolvida com a descricdo dos dados.

A primeira pergunta, “onde vocé mora? ”, foi elaborada para identificar o
local de residéncia dos entrevistados. Como o objetivo deste trabalho € o de
conhecer a relevancia do bolinho caipira para a populacao de Jacarei, € importante
saber se a pessoa era, ou ndo, moradora do municipio. A opg¢ao “outra cidade do
Vale do Paraiba” justifica-se, pois, o bolinho é consumido em outras cidades, como
ja mencionado. O resultado foi o seguinte: 192 eram habitantes do municipio; nove

eram de outra cidade do Vale do Paraiba; e um de fora da regiéo.

A segunda pergunta, “vocé costuma comer bolinho caipira? ”, foi incluida
para quantificar o consumo do bolinho caipira e da totalidade de entrevistados 160

disseram que costumam comer o bolinho e 42 ndo consomem o quitute.

O terceiro questionamento, “em sua opinido o bolinho caipira é importante
para a cultura do municipio? ”, teve como objetivo saber se o0 entrevistado considera
o bolinho culturalmente importante, se ele de fato € parte da identidade do
municipio. Dos 202 respondentes, 159 responderam afirmativamente, 25
responderam que nao consideram o bolinho caipira importante e 18 ndo souberam

responder.

A quarta pergunta, “vocé sabia que o bolinho caipira foi registrado como

patriménio imaterial de Jacarei? ”, foi proposta para avaliar a comunicacao entre
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governo e populagédo. Apenas 64 responderam que sabiam do registro do bolinho
caipira e 138 disseram desconhecé-lo.

A quinta e Ultima pergunta, “em sua opinido foi importante esse registro? ”,
foi colocada para conhecer se o0 entrevistado considera o registro importante para
a salvaguarda desse patrimo6nio ou ndo, sendo que 153 responderam que sim e 49

que néo.
Os dados foram sintetizados no grafico abaixo:

250

200

LULL

Questao 1 Questao 2 Questao 3 Questao 4 Questao 5
ESim
mNao
Nao sei
® De outra cidade do Vale do Paraiba
m De fora do Vale do Paraiba

o

o

Figura 6 Grafico com o resultado das questfes - 202 pessoas entrevistadas

Ao primeiro olhar, a partir dos resultados apresentados no grafico acima,
percebe-se que muitos dos entrevistados reconhecem o bolinho caipira como
relevante culturalmente (pergunta 3). No entanto, pouquissimos sabiam que o

quitute tinha sido registrado como patrimoénio imaterial da cidade (pergunta 4).

Com base nas 159 respostas afirmativas para a pergunta, “Em sua opiniao
o0 bolinho caipira é importante para a cultura do municipio? ” (pergunta 3) e cruzando

esta resposta com as demais questdes, observou-se que:

. 128 consomem o bolinho;
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o 59 sabiam do registro;

o E 131 acreditam que o reconhecimento do quitute como patriménio foi

importante.
140
120
100
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40
20
0
Costumam comer Sabiam que o bolinho Acreditam que o
bolinho Caipira foi registrado como  registro foi importante
patriménio imaterial de
ESim mNao Jacarei

Figura 7 Gréfico: questdo 3 - 159 pessoas que responderam "sim"

Estes numeros indicam que o bolinho caipira é socialmente conhecido e

reconhecido como bem cultural e que quem o considera importante culturalmente

sabia de seu registro.

E ainda cruzando os dados da questdo quatro, dos 64 que disseram sim a

pergunta “Vocé sabia que o bolinho caipira foi registrado como patrimoénio imaterial

de Jacarei? ”;

e 55 costumam comer bolinho;
e 56 pensam que o registro foi importante;

e 58 disseram que o bolinho é importante para a cultura do municipio.
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Figura 8 Gréfico: questéo 4 - Os 64 que responderam "sim"

Baseado neste cruzamento, das respostas e das questdes trés e quatro
com as demais, pode-se perceber que o bolinho é parte relevante da cultura de
Jacarei. Entretanto, o que falta € comunicagdo, considerando que muitos n&o
sabiam do reconhecimento do bolinho como patriménio. A lei agregou um status a
esse prato tipico, entretanto, nota-se que independentemente do registro desse
prato tipico, ele é importante para a sociedade local.

Analisando a justificativa “por qué? ” da questéo cinco nas fichas dos que
responderam afirmativamente as questdes trés e quatro, as respostas mais
frequentes foram: “porque assim a cidade pode ficar conhecida em outros lugares”,
“porque pode aumentar o turismo”, “porque € uma coisa que une todo mundo na
cidade, o rico e o pobre”, “porque o bolinho é nosso, ndo de Sdo José, nem de
outra cidade”; “porque é importante que uma cidade tao antiga tenha seus bens
reconhecidos”, “porque faz parte da histéria de Jacarei, de sua formagéao, da sua
cultura”. O bolinho é um prato tipico das festas juninas, mas é, também, uma

comida que compde a memdria identitaria da sociedade jacareiense.

Percebe-se que o bolinho caipira é relevante para a sociedade de Jacarei,
ele esta presente nas lembrancas da infancia, nas relagdes sociais, nos momentos
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de festa e no cotidiano. Trata-se de uma comida ligada a memoaria coletiva e a

identidade do municipio®°.

O bolinho se caracteriza como uma comida que estabelece relacdes entre
individuos. Trata-se de um prato tipico socializador, “porque permite a vivéncia de
um ritual de ofertas. Exercicio de generosidade. Espaco onde cada um recebe e
oferece ao outro seu gosto, seu cheiro, sua textura, seu sabor” (FREIRE, 1998, p.
23)3L,

A partir da analise do questionario, nota-se uma preocupacao por parte da
populacdo em ter seu patrimdnio reconhecido e salvaguardado. Os participantes
da pesquisa entendem que os bens culturais reconhecidos e preservados
proporcionam beneficios muito além do simbolismo, como por exemplo, poder
aumentar o turismo, o0 que gera um maior capital econdémico, interferindo
diretamente nas politicas municipais. A exemplo, de outras cidades que
patrimonializaram seus pratos tipicos, como a Empada Frita de Salto/SP e a bebida
Cajuina em Teresina/Pl. Nesses casos houve um longo processo de pesquisa e

trabalho de mapeamento que culminou em seu registro como patriménio imaterial.

E possivel observar a abrangéncia da relagéo alimentacéo e cultura através
do bolinho caipira de Jacarei, esta relacdo ndo se restringe aos processos de
manipulacdo e producdo do prato tipico a ser consumido, mas se estende aos
modos a mesa, bem como, aos locais e as maneiras com que a degustacédo ocorre,
fazendo com que o complexo fendmeno da alimentacdo tenha marcas sociais,

econOmicas e tecnoldgicas.

30 Sobre memodria coletiva e sua importancia para a identidade do grupo social, Alberti escreve que
“[...] a memodria é essencial a um grupo porque esta atrelada a construcdo de sua identidade. Ela [a
memoaria] é resultado de um trabalho de organizacdo e de selecdo do que € importante para o
sentimento de unidade, de continuidade e de coeréncia — isto é, de identidade” (2005, p.167).

31 Neste texto Madalena Freire aborda a formac&o do grupo e da afirmacéo da identidade do grupo.
Na sequéncia do trecho transcrito Freire diz que a comida é uma ferramenta de construcao do grupo,
de acordo com ela “[...] a vida de um grupo tem varios sabores [...] No processo de construgdo de
um grupo, o educador conta com varios instrumentos que favorecem a interacdo entre seus
elementos e a construcéo do circulo com ele. A comida € um deles. E comendo junto que os afetos
séo simbolizados, expressos, representados, socializados. Pois comer junto, também é uma forma
de conhecer o outro e a si préprio” (1998, p. 23).
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Por mais que o municipio esteja em desvantagem perante outros, no que
tange a preservagdo de seu patrimonio, seja ele material ou imaterial, alguns

passos ja foram dados rumo a salvaguarda de seu patrimdnio gastronémico.
4.3 AcOes de salvaguarda

De acordo com o IPHAN, em seu site, o plano de salvaguarda de um bem

€ importante por qué:
Salvaguardar um bem cultural de natureza imaterial € apoiar sua
continuidade de modo sustentavel. E atuar no sentido da melhoria

das condig¢des sociais e materiais de transmisséo e reproducao que
possibilitam sua existéncia (IPHAN, 2015).

Pensando em dar maiores subsidios para salvaguarda do bolinho caipira
de Jacarei, existe uma pesquisa, em andamento, no Museu de Antropologia do
Vale do Paraiba (MAV). Esta pesquisa visa determinar a origem do bolinho e para
Isso utiliza-se da transcricdo de registros orais sobre o bem. Registros que foram
obtidos na pesquisa que embasou a Lei 5.497/2010. Além desta pesquisa 0 museu,
também promoveu, em 2010, uma exposi¢ao sobre as possiveis origens do bolinho

caipira®.

Figura 9 Exposicao "Bolinho Caipira - Patrimnio Cultural de Jacarei” Julho, 2010 Fonte: Acervo
fotografico do Museu de Antropologia do Vale do Paraiba - MAV

Sobre a participagdo do MAV na divulgacdo do bolinho como patrimoénio

imaterial de Jacarei, o diretor do museu Alberto Capucci escreve:

A programacéo regular do MAV tem dado énfase a cultura imaterial,
um trabalho que iniciou pelo processo de registro do tradicional

82 A exposigdo “Bolinho Caipira — Patrimonio cultural de Jacarei” ocorreu em julho de 2010.
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Bolinho caipira de Jacarei como Patriménio Cultural do Municipio.
A Feira do Bolinho caipira, criada em 2009 para fortalecer esse
encaminhamento, continuou crescendo nos anos seguintes e
desde 2012 deixou de ser realizada no pétio externo do museu, que
ficou pequeno demais. Teve inicio, entdo, a Feira Regional do
Bolinho caipira, com a participacdo de outros municipios da regiéo,
gue trazem seus bolinhos tipicos e apresentacdes culturais, num
intercambio de gastronomia e cultura popular (CAPUCCI, 2014, p.
01).

O MAV sediou, em 2009, a primeira edicao da Feira da Bolinho Caipira, na
época ja havia interesse em reconhecer o bolinho como bem cultural de Jacarei.

Naquele ano, a Feira ndo contou com a participacao de outras cidades.

Figura 10 Primeira Feira do Bolinho Caipira no MAV. Julho, 2009 Fonte: Acervo Fotografico da
Prefeitura Municipal de Jacarei

Alberto Capucci em entrevista, realizada em 26 de janeiro de 2015, afirmou
gue existe um plano de salvaguarda para o bolinho caipira de Jacarei que consiste
na padronizacdo da venda do Bolinho através da utilizacdo de uniformes, barracas
e embalagens, para quem tenha interesse de comercializar o tradicional bolinho

caipira da cidade.
Ainda de acordo com Capucci:

Esse plano foge da algcada da cultura, tem que entrar na linha do
desenvolvimento. Entdo a prefeitura que tem que dar a licencga para
a pessoa, a pessoa vai ter que assinar um contrato que ela sé pode
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vender o bolinho tradicional, tem que ser com farinha de milho
branca e recheio de carne de porco [...] (CAPUCCI, 2015).

Ainda de acordo com Capucci a implantacéo desse plano de salvaguarda
esta prevista para meados deste ano. Esta padronizacdo é importante para o
reconhecimento do Bolinho caipira como patriménio, pois se observa na Feira
Regional do Bolinho Caipira uma transformagé&o da receita tradicional, assunto que

sera abordado adiante.

Além disso, de um modo geral, observou-se um empenho por parte da
Fundacao Cultural de Jacarei José de Abreu em estabelecer um vinculo entre a
populacdo e seu patrimdnio, entre suas acdes estd a Feira Regional do Bolinho
caipira e a Premiacédo Mestre Cultura Viva.

4.3.1A Feira Regional do Bolinho caipira

A Feira Regional do Bolinho Caipira ocorre desde 2009, inicialmente no
patio do MAV e a partir de 2011 no Parque da Cidade. E promovida pela Fundag&o
Cultural com o objetivo de consolidar o quitute “como uma heranga cultural secular
da Cidade de Jacarei, tornando-o marca cultural da identidade jacareiense”
(JACAREI, 2014a).

Parque d cieae f- @@L\ 1015

Jacarei-s5p m

Figura 11 Entrada da Feira Regional do Bolinho Caipira. Edicdo 2014 Fonte:
Acervo Fotografico da Prefeitura Municipal de Jacarei
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A Feira acontece, geralmente, no més de junho e relne representantes de
diversas cidades do Vale do Paraiba que trazem suas receitas tradicionais. Entre
0S municipios participantes estdo: Sdo José dos campos, Cacapava, Campos do
Jorddo, Guararema, Paraibuna, Redencéo da Serra e Pindamonhangaba. A Feira
ainda conta com uma programacao cultural, com shows, apresentacdes teatrais e

quadrilha (Anexo B).

Além do bolinho tradicional novas receitas sdo apresentadas, como o
bolinho caipira de tilapia, o bolinho caipira vegetariano que é feito com soja e o
bolinho caipira recheado com frango. Esta variacdo se da devido as transformacdes
comuns ao cotidiano de qualquer comida, que séo inevitaveis. O texto “O bolinho

ameacado” do colunista Dias Lopes faz uma critica a essas transformacoes:

Em 2010, Jacarei oficializou o bolinho caipira como patrimdnio
cultural imaterial da cidade. Todas as localidades da regido deviam
fazer o mesmo, pois 0 petisco estd ameacgado por adaptacdes
desfiguradoras. Em 2013, no Concurso de Receitas de Sdo José
dos Campos, apresentaram um bolinho caipira de forno, ao molho
de horteld, e outro batizado de Romeu e Julieta, recheado com
goiabada e queijo. O petisco também foi preparado com filé de
tilapia desfiada. Para completar, havia bolinhos vegetarianos, com
carne de soja, queijo e ricota com tomate. Nada contra inovacgdes,
mas é fundamental que a receita preserve a identidade. Nao por
acaso, em Sao José dos Campos, 0 mais disputado bolinho
continua sendo feito @ moda antiga, pelas voluntarias que ajudam
as velhinhas do Lar S&o Vicente de Paula, da Rua Monteiro Lobato,
95, no bairro de Vila Rangel. E, e de longe, o mais saboroso
(LOPES, 2014).

Neste sentido, quando se fala em patriménio imaterial é sabido que se trata
de bens em constante transformacao, o que se aplica ao bolinho caipira de Jacarei.
Por isso, ndo se pode perder a perspectiva de que a introducdo ou modificacéo de
um habito alimentar se da, muitas vezes, em virtude de diversos aspectos concretos
como, por exemplo, a disponibilidade de produtos e técnicas de preparo ou pela

guestao de acessibilidade econbmica.
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Figura 12 Feira Regional do Bolinho caipira. Edicdo 2013 Fonte: Acervo Fotogréfico da Prefeitura
Municipal de Jacarei

A salvaguarda dos bens imateriais ndo pretende frear estas mudancgas.
Visto que ndo sera possivel impedir que as pessoas coloquem temperos prontos
no bolinho caipira, ou que ele seja recheado com tilapia, e tampouco se pode evitar
que por ser mais saudavel, se dé preferéncia a assa-lo ao invés de fritd-lo. As
pessoas continuardo a inventar novos modos de comer o velho bolinho, e € assim
que deve ser. Assim, o que o reconhecimento busca € dar subsidios para que esse
bem salvaguardado ndo desapareca.

4.3.2 Prémio Mestre Cultura Viva de Jacarei

O prémio Mestre Cultura Viva de Jacarei é uma iniciativa da Fundacgéo

Cultural, que:

[...] tem por objetivo instituir uma politica de transmissdo dos
saberes e fazeres de tradicdo popular em didlogo com a
comunidade, para o fortalecimento da identidade e ancestralidade
do povo brasileiro por meio de reconhecimento politico, econémico
e socio cultural daquelas pessoas consideradas Mestres de
tradicdo popular (JACAREI, 2014b, p.13).

Cada um dos mestres recebe R$ 2.000, um certificado de Mestre Cultura
Viva de Jacarei e uma placa de madeira com os dizeres: “Aqui mora um Mestre da

I'”

Cultura Popular de Jacarei”. A cada edigdo sao estabelecidas as categorias que
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serdo premiadas. A edicdo de 201423 do prémio teve as seguintes categorias: Pai
de Santo, Tradicdo no bolinho caipira, Confeccdo artesanal de rede de pescar e

Boleira.

O vencedor da categoria “Tradigdo no bolinho caipira” foi José Maria de
Souza, de 68 anos, mais conhecido como Zequinha do Mercad&o. Ele é dono do
“Balcao do Café Sao Benedito”, que em 2015 completa 80 anos de funcionamento,

no Mercado Municipal de Jacarei.

De acordo com uma entrevista concedida ao Globo Rural®** Zequinha
aprendeu a fazer o bolinho com a mée e essa por sua vez aprendeu a fazer com
as tias, que administravam o “Balcdo do Café” desde 1935. Atualmente, Zequinha
passou o comando da lanchonete para as filhas que continuam fazendo e vendendo
o tradicional bolinho caipira de Jacarei. A clientela cresceu, mudou e renovou, mas

o costume de comer o Bolinho com café ainda se mantém.

Infelizmente, a categoria “Tradicdo no bolinho caipira” foi exclusiva da
edicdo 2014. Contudo, foi uma forma de reconhecer que dentro do Mercado
Municipal ainda existe a venda do bolinho caipira, que ela ndo acabou com a saida
de D. Nicota e muito menos que seus descendentes sdo 0s Unicos a manter a

tradicdo de produzir o bolinho.
4.4 O futuro do Bolinho caipira de Jacarei

Ao analisar a histéria da alimentagdo, Carlos dos Santos (2005)3° aponta
que as mudancgas nos habitos séo 6bvias. A primeira mudancga foi o advento da
agricultura, que deu ao homem a possibilidade de determinar o que a terra lhe
ofereceria. A segunda grande mudanca (FLANDRIN e MONTANARI, 1996), na

alimentacdo do homem, deu-se com a Revolucdo Industrial, que atingiu a

3 Sobre a premiacdo 2014: Disponivel em:<www.jacarei.sp.gov.br/noticia/fundacao-cultural-de-
jacarehy/2015/01/12/cultura-popular-teatro-e-premiacao-dos-mestres-cultura-viva-marcam-a-noite-
de-domingo/16523> Acesso em: 09/2/2015

34 Entrevista de José Maria de Souza “Zequinha” para o programa Globo Rural em 15 de outubro de
2012. Disponivel em: <http://revistagloborural.globo.com/Revista/Common/0,,ERT149230-
18292,00.htmI> Acesso em 25/09/2014.

35 Em seu estudo “A alimentacgéo e seu lugar na historia: os tempos da memdria gustativa” , Carlos
dos Santos faz uma analise de como os habitos alimentares foram influenciados pela histéria do
homem. Além disso, Santos traz um resumo das produ¢cdes mais relevantes na area da histéria da
alimentacéo.
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alimentacdo em diversos aspectos. Produtos como farinha, aglcar, vinagre, entre
outros, passaram a ser produzidos por grandes usinas e em larga escala, deixando
de ser feitos de forma artesanal e para a subsisténcia familiar. As grandes
empresas passaram a fabricar comidas prontas, conservas de frutas e legumes,
além dos alimentos até entdo desconhecidos, como chocolate em barra, leite em
pé e leite condensado. Essas mudancgas trazem alteracdes aos hébitos a mesa,
COMO O peixe e a carne, que passam a ser encontrados praticamente prontos nas

gondolas dos supermercados.

A terceira mudancga alimentar (FLANDRIN e MONTANARI, 1996), nao
grande, mas relevante, ocorreu a partir de 1960 com a agricultura organica, uma
tentativa de voltar as origens, longe dos alimentos industrializados. Na atualidade,
vive-se uma busca pela tradicdo do sabor e da nutricdo. Flandrin e Montanari

escrevem:

Nos planos da alimentacéo e da gastronomia (...) verifica-se que:
apesar de toda espécie de ambiguidade e mal-entendido, a
‘redescoberta” da cozinha regional e das tradicbes gastrondmicas
locais se deu paralelamente a negociacdo de seus direitos pela
industria alimentar. Atualmente as cozinhas regionais fazem parte
do patriménio comum, do qual se tem, sem duavida, mais
consciéncia do que no passado (FLANDRIN e MONTANARI, 1996,
p.867 grifo da autora).

O reconhecimento do bolinho caipira, feito de farinha de milho branca e
carne de porco, como patrimdénio cultural de Jacarei, insere-se no contexto que
Flandrin e Montanari (1996) chamam de “redescoberta da cozinha regional” (1996,
p.867). Trata-se de buscar um simbolo, que seja reconhecido pela sociedade de

Jacarei e 0 bolinho veio a servir muito bem para receber este status.

No atual contexto sdcio cultural percebe-se uma onda de “resgate” das
tradi¢cdes alimentares, o que talvez em poucos anos mude e o bolinho caipira perca
seu status de patrimdnio, ou talvez seja industrializado, é impossivel prever. Mas o
gue pbde ser percebido é que hoje existe um desejo dos jacareienses em possuir
um simbolo capaz de dar um “apelido” ao municipio, ou seja, transformar Jacarei

na terra do bolinho caipira.



5 Consideracdes finais

O presente estudo teve como objetivo primordial analisar o bolinho caipira de
Jacarei como patriménio gastrondmico daquela regido. Considerando que o
reconhecimento de um bem cultural se da quando existe um significado social,
buscou-se conhecer a percepcdo que a populacdo local tem desse prato tipico e

de sua patrimonializagéo

No que se refere as discussdes tedricas, explicitadas nesta monografia,
foram utilizados autores ndo sO da area da Museologia, mas também, da
Gastronomia e da Antropologia, pelo fato do foco central da pesquisa estar em um
patriménio gastrondmico que vincula estas trés é&reas de conhecimento.
Estabelecer a relacdo entre essas areas foi produtivo, pois possibilitou entender a

relacdo comida, sociedade e patrimonio.

No contexto da pesquisa, a alimentacdo do homem é percebida, ndo so,
como um item para a sobrevivéncia, mas como “elemento essencial de estruturacéo
dos grupos, de expressdao de uma identidade propria e como origem de um
pensamento simbdlico” (FLANDRIN; MONTANARI, 1996, p.52). Sendo assim, a

culinaria € tomada como local de afirmacédo da identidade e cultura das sociedades.

A gastronomia de um grupo esta ligada ao sentimento de pertenca e a
memoria coletiva. Deste modo, estudar o bolinho caipira permite, aléem da comida
em si, abordar através do estudo desse prato tipico, a identidade, a memoaria e as
regras daquela sociedade. A escolha do que comer e de como comer esta

carregada de decisdes tomadas no ambito social, influenciadas pela cultura.

Sendo assim, a comida, nesse trabalho, & entendida como um elemento
impregnado de historias, culturas, tradi¢cdes, saberes, memorias e costumes. Essa
‘comida” € um meio de se entender a relagdo que as pessoas tém com seu lugar

de origem e com seu meio.
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O paladar diferencia ndo s6 os sabores, mas também, distingue os sentidos
relacionados a memdria afetiva. Essa relacdo entre memdéria e comida p6de ser
observada no “episddio das madeleines”, de Proust [1913] (1995), em que apenas
o toque do alimento nos labios é capaz de trazer a tona muitos sentimento e

lembrancas.

O que se pdde perceber, ao longo da pesquisa, é que o bolinho caipira de
Jacarei € um prato que carregada de significados, de memaorias compartilhadas.
Considerando o ato de comer como um momento carregado de conteudo social e
poder de comunicagdo, o bolinho caipira enquadra-se como uma comida

socialmente reconhecida e celebrada como bem cultural e elemento socializador.

Destacou-se que o bolinho caipira é relevante para a sociedade de Jacarei,
pois se trata de uma comida presente nas lembrancas da infancia, nas relacdes
sociais, nos momentos de festas e no cotidiano. Assim, o bolinho caipira de Jacarei
é um alimento que estabelece relagbes entre individuos. E um bem ligado a

memoria coletiva e a identidade do municipio.

A comida é um agente socializador, aparece desta forma ao longo do texto,
em referéncias sobre banquetes e pratos tipicos partilhados por um grupo,
compartilhar uma refeicdo € por exceléncia uma das acdes que faz com que
agrupamento se torne um grupo social, ou seja, 0 habito de partilhar os gostos e

sabores transforma as relacfes que os individuos constroem com seus pares.

Desta forma, como Freixa e Chaves escrevem, a respeito da gastronomia,
afirmando ser “um inventario patrimonial tdo importante culturalmente quanto os
museus, as festas, as dancas e os templos religiosos” (2013, p. 19), esta pesquisa
buscou mostrar que o bolinho caipira de Jacarei é tdo importante para aquela
sociedade quanto as edificacbes tombadas e os objetos salvaguardados pelo
museu local. Freixa e Chaves corroboram essa constatacdo ao afirmarem que “a
gastronomia local € um verdadeiro patrimonio cultural que todos nés carregamos e
devemos ter orgulho” (FREIXA e CHAVES, 2013, p. 274).
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No espaco de tempo dessa pesquisa e por meio do estudo realizado acerca
do patriménio gastronémico de Jacarei, o bolinho caipira caracterizou-se como um

simbolo reconhecido pelos jacareienses.

As reflexdes apresentadas neste trabalho assumem uma importancia
particular, visto que atualmente, vivemos um momento em que 0s alimentos e o
homem tém a possibilidade de viajar e de se transformar mais depressa do que

nunca.

Como ja mencionado, Jacarei reconheceu o bolinho caipira como bem
cultural através da lei n°® 5.497/2010, por meio de uma iniciativa da Fundacdo
Cultural e do vereador Edinho Guedes. Até entéo o bolinho feito de farinha de milho
branca e recheado de carne de porco era apenas mais um dos bolinhos, era 0 mais

comum, porém nao era denominado tradicional.

Entretanto, mesmo antes de receber a denominagdo de patriménio
imaterial, € possivel apurar através das respostas do questionario, o bolinho ja era
considerado um bem pela populacdo. De acordo com a pesquisa, o bolinho é
importante “porque € uma coisa que une todo mundo na cidade, o rico e o pobre”,
“porque o bolinho é nosso, ndo de Sao José, nem de outra cidade”; “porque &

importante que uma cidade tdo antiga tenha seus bens reconhecidos”, “porque faz

parte da historia de Jacarei, de sua formacao, da sua cultura”.

Para avancar neste estudo acerca desse prato tipico, seria valido pesquisar
em outras cidades do Vale com o objetivo de comparar as relacfes estabelecidas
com o bolinho caipira ou de avaliar o potencial de transformar o bolinho em

patrimdnio gastronémico da regido vale-paraibana e nao sé de Jacarei

Destaca-se, portanto, a relevancia da pesquisa, de modo a apontar o
bolinho caipira como um patriménio cultural imaterial socialmente reconhecido, com

valor simbalico e presente na memoria da sociedade jacareiense.
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Apéndice A - Instrumento de pesquisa

1- Onde vocé mora?

() Jacarei () Em outra cidade do Vale do Paraiba () Fora do Vale do
Paraiba

2- Vocé costuma comer bolinho caipira?
() Sim () N&o

3- Em sua opinido o bolinho caipira € importante para a cultura do
municipio?

() Sim () Néao () Nao sei

4- Vocé sabia que o bolinho caipira foi registrado como patriménio
imaterial de Jacarei?

() Sim () Nao
5- Em sua opinido foi importante esse registro?

() Sim. Por qué? () Néo
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Anexo A - LEI N°. 5.497/2010

LEI N°. 5.497/2010, DE 22 DE JULHO DE 2010

Dispoe sobre o registro do "Bolinho Caipira de
Jacarei” como patriménio cultural municipal e
da outras providéncias.

) _ O PREFEITO DO MUNICIPIO DE JACAREI, USANDO
DAS ATRIBUIGOES QUE LHE SAO CONFERIDAS POR LEI, FAZ SABER QUE A CAMARA
MUNICIPAL APROVOU E ELE SANCIONA E PROMULGA A SEGUINTE LEI:

Art. 1.°© Fica o Poder Executivo, por meio do
CODEPAC - Conselho de Defesa do Patriménio Cultural, autorizado a registrar como
bem cultural imaterial deste municipio, o “Bolinho Caipira de Jacarei”.

Paragrafo Gnico. Considera-se como "“Bolinho
Caipira de Jacarei” a iguaria preparada fundamentalmente com: massa de farinho de
milho branca, polvilho doce, sal, alfavaca ou cheiro-verde, e recheada com carne suina
ou peixe da espécie lambari.

Art. 2.° Esta Lei entrard em vigor na data da sua
publicacdo, revogando-se qualquer outra legislagdo em contrario.

PREFEITURA MUNICIPAL DE JACAREI, 22 DE JULHO DE 2010.

HAMILTON RIBEIRO MOTA
Prefeito Municipal

AUTOR DO PROJETO E DAS EMENDAS: VEREADOR EDINHO GUEDES.

Este texto ndo substitui o original publicado e arquivado na Camara Municipal de
Jacarei®®

% Disponivel em: < http://www.legislacaoonline.com.br/jacarei/images/leis/html/L 54972010.html> Acesso
em : 03/06/2015



http://www.legislacaoonline.com.br/jacarei/images/leis/html/L54972010.html

67

Anexo B — Panfleto da Feira regional do Bolinho Caipira, 2014

Figura 13 Divulgacdo da Feira Regional do Bolinho Caipira, 2014. Fonte: Fundagé&o Cultural de
Jacarei



