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Fue en este mundo de voz femenina, de charlas ruidosas,
de palabras airadas, de mujeres con lenguas rapidas y
afiladas, lenguas tiernas y dulces, que tocaban nuestro
mundo con sus palabras, donde hice del habla mi
derecho innato y el derecho a expresarme, a autorizar, un
privilegio que no me negarian. Fue en ese mundo y
gracias a él donde comencé a sofiar con escribir, con
escribir. Edwidge Danticat’s



RESUMO

Esta dissertacdo investiga as praticas alimentares de migrantes latino-americanas e
caribenhas em Foz do Iguagu, explorando como a alimentagdo atua como espaco de
memoria, resisténcia cultural e processos de identidade. A pesquisa surge a partir da
interseccdo entre minha experiéncia migratéria e as trajetorias de pessoas provenientes
de diferentes regides da América Latina e do Caribe, reconhecendo a comida como elo
entre passado e presente, territérios de origem e territérios habitados, e entre 0 eu e 0
outro. O estudo foi realizado por meio de entrevistas semiestruturadas com cinco
participantes — oriundas da regido norte do brasil, do Paraguai, da Bolivia e do Haiti,
conduzidas em ambientes simbodlicos de convivéncia, como cozinhas e mesas de
refeicoes, que favoreceram a expressao livre de memodrias afetivas e sensoriais. A
abordagem metodoldgica combina perspectiva qualitativa e o método indiciario de Carlo
Ginzburg, atentando para pequenos sinais, materialidades discretas e tramas afetivas
presentes nas experiéncias alimentares migrantes. A Teoria das Comarcas de Angel
Rama orienta a analise dos territorios simbdlicos e das dimensdes culturais que moldam
as praticas alimentares e os sentidos atribuidos a elas. Os objetivos especificos da
pesquisa foram: descrever o percurso metodolégico e a escolha das participantes;
investigar como alimentagdo, memdrias, cheiros e sabores se reorganizam na migracao e
expressam identidade, pertencimento e vinculos com o territério; e apresentar os
alimentos transportados nas migragdes, suas trajetorias, memoérias e vinculos afetivos e
culturais. Os resultados revelam que pratos tradicionais — como a sopa de mani, o Legim,
o Vori-vori, a Manigoba e o Agai — funcionam como pontos de ancoragem entre memoria,
identidade e territério, fortalecendo vinculos afetivos, familiares e comunitarios. A
alimentagao emergiu como instrumento de resisténcia cultural, ressignificagao identitaria e
criacdo de novas territorialidades, permitindo as participantes negociar rupturas e
continuidades em suas trajetorias migratorias. Além disso, praticas coletivas, como
preparacdo e compartihamento de refeicdes, demonstram o papel da comida na
construgcédo de pertencimento e na manutencéo de conexdes interculturais, especialmente
no contexto da Universidade Federal da Integragdo Latino-Americana (UNILA), que atua
como espago integrador de experiéncias migrantes e como territorio simbodlico de
mediacao cultural. A dissertacdo contribui para a compreensao das intersecdes entre
migrac&o, alimentacdo e identidade, evidenciando que a comida ndo apenas preserva
memorias do passado, mas também atua na adaptagao a novos territérios e na afirmacao
de identidades em transformacao.

Palavras-chave: alimentacdao. mediacao cultural. comarcas culturais. unila.



RESUMEN

Esta disertacién investiga las practicas alimentarias de migrantes latinoamericanas y
caribefas en Foz do Iguagu, explorando cémo la alimentacién actua como espacio de
memoria, resistencia cultural y procesos de identidad. La investigacion surge de la
interseccion entre mi propia experiencia migratoria y las trayectorias de personas
provenientes de diferentes regiones de América Latina y el Caribe, reconociendo la
comida como vinculo entre pasado y presente, territorios de origen y territorios habitados,
y entre el otro y yo. El estudio se realizé a partir de entrevistas semiestructuradas con
cinco participantes migrantes (de la region norte de Brasil, de Paraguay, Bolivia y Haiti),
conducidas en espacios simbdlicos de convivencia, como cocinas y mesas de comedor,
que favorecieron la libre expresion de recuerdos afectivos y sensoriales. El enfoque
metodoldgico combina perspectiva cualitativa y el método indiciario de Carlo Ginzburg,
prestando atencidn a pequefios signos, materialidades discretas y tramas afectivas
presentes en las experiencias alimentarias de los migrantes. La Teoria de las Comarcas
de Angel Rama orienta el analisis de los territorios simbdlicos y de las dimensiones
culturales que configuran las practicas alimentarias y los significados atribuidos a ellas.
Los objetivos especificos de la investigacion fueron: describir el recorrido metodologico y
la seleccién de las participantes; investigar como la alimentacion, los recuerdos, los olores
y los sabores se reorganizan en la migracion y expresan identidad, pertenencia y vinculos
con el territorio; y presentar los alimentos transportados en las migraciones, sus
trayectorias, memorias y vinculos afectivos y culturales. Los resultados muestran que
platos tradicionales — como la sopa de mani, el Legim, el Vori-vori, la Manigoba y el Acai —
funcionan como puntos de anclaje entre memoria, identidad y territorio, fortaleciendo
vinculos afectivos, familiares y comunitarios. La alimentacion emerge como instrumento
de resistencia cultural, resignificacion identitaria y creacién de nuevas territorialidades,
permitiendo a las participantes negociar rupturas y continuidades en sus trayectorias
migratorias. Ademas, practicas colectivas como la preparacion y el compartir de las
comidas demuestran el papel de la comida en la construccién de pertenencia y en el
mantenimiento de conexiones interculturales, especialmente en el contexto de la
Universidad Federal de la Integracién Latinoamericana (UNILA), que actua como espacio
integrador de experiencias migrantes y como territorio simbdlico de mediacion cultural. La
tesis contribuye a la comprension de las intersecciones entre migracién, alimentacion e
identidad, evidenciando que la comida no solo preserva memorias del pasado, sino que
también facilita la adaptacion a nuevos territorios y la afirmaciéon de identidades en
transformacion.

Key words: alimentacion. mediacién cultural. comarcas culturales. unila.
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INTRODUGAO

Da intersecg¢ao entre minha prépria histéria de migracao e as experiéncias de
pessoas migrantes provenientes de diferentes regides da América Latina e do
Caribe, nasce esta dissertacdo. Entre receitas, lembrangas e travessias, busco
compreender como a alimentacao, enquanto pratica cotidiana, sensorial e afetiva, se
transforma em um elo entre passado e presente, entre territérios de origem e
territérios habitados, entre o eu e o outro. A comida migra conosco. Carrega nossas
historias, sustenta nossas identidades, evoca nossos afetos. Nesta pesquisa, o
comer torna-se uma linguagem que narra trajetérias, que constréi pertencimentos e
que reexiste frente aos deslocamentos da vida.

Em oportunidades anteriores a esta escrita, tenho feito a analogia da
pesquisa como uma viagem pelo universo da cozinha, inspirada na ideia de Rubem
Alves (1995) sobre a cozinha como “lugar de saber-sabor”. Ao longo desse percurso,
minha trajetéria como migrante, do interior do Mato Grosso do Sul até Foz do
Iguagu, se entrelaga a trajetéria de pesquisadora, professora, cozinheira e
mediadora cultural. Em todos esses papéis, o alimento aparece como ponto de
conexdo: nas lembrancas do fogéo a lenha da minha avd, nos peixes preparados
com meu pai as margens dos rios no Mato Grosso do Sul, nas refeigbes
compartilhadas com amigas e companheiras de migracdo. Cada memodria me
devolve ao alimento como gesto de afeto, memoria e resisténcia.

Foi no curso de Mediagao Cultural - Artes e Letras da Universidade Federal
da Integracdo Latino-americana, a UNILA, que essa sensibilidade encontrou espaco
para se transformar em pesquisa. O trabalho de concluséo de curso, intitulado “; A
qué saben los saberes? Memorias € mediagdes culturais na mesa do migrante”, me
permitiu escutar pessoas migrantes e a partir de suas narrativas, entre lembrangas
culinarias, receitas e afetos, compreendi que a comida ndo migra sozinha: com ela
vém os utensilios, os ingredientes transportados nas malas, os modos de fazer, os
gestos herdados, as praticas reinventadas no cotidiano.

Outras experiéncias também alimentaram esta pesquisa. Oficinas culinarias,
festivais, jantares coletivos, tradugdes interculturais feitas a mesa. Sao vivéncias que

me colocam em constante transito entre mundos e saberes. E, acima de tudo, sdo
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encontros com histérias, sabores, idiomas e afetos que afirmam a poténcia do comer
como pratica de conexao, partilha e reexisténcia.

Iniciar uma pesquisa que se propde a compreender praticas alimentares,
memorias sensoriais e resisténcias culturais em contextos migrantes nao é apenas
tracar um plano metodoldgico; é colocar-se diante de uma encruzilhada epistémica,
onde o caminhar exige sensibilidade para ouvir vozes silenciadas, captar gestos
minimos e perceber os indicios que escapam aos grandes discursos. Recusando a
rigidez de estruturas académicas tradicionais que frequentemente tentam encaixar a
vida em esquemas formais, este trabalho se propde a navegar pelas tramas
invisiveis da experiéncia, reconhecendo que pesquisar também é sentir, recordar,
afetar-se e permitir que o inesperado aconteca.

A partir de entrevistas semiestruturadas com cinco pessoas migrantes, duas
brasileiras da regido norte do Brasil, uma paraguaia, uma boliviana e uma haitiana,
busquei explorar suas histérias, suas memodrias sensoriais relacionadas a
alimentagao e os processos de mediagao cultural que ocorrem com a migragao. A
pesquisa teve como foco a escuta das suas histérias, que foram contadas em
momentos de convivéncia e partilha, sempre em espagos simbdlicos de grande valor
afetivo, como cozinhas e mesas de refeigdes.

O territério onde esta pesquisa acontece é a cidade de Foz do Iguagu, na
triplice fronteira entre Brasil, Argentina e Paraguai. A regido configura-se como um
cenario feértil para fluxos e movimentos de pessoas e culturas, de relevancia tanto
regional quanto internacional, remonta uma histéria complexa, marcada por diversas
fases de ocupacao e deslocamento. Antes da constituicao da triplice fronteira, esse
territério era habitado por diversos povos indigenas, como os Xokleng (Jé), Xeta,
Kaingang e Guaranis (Mbya, Nhandeva e Kaiowa), cujas formas de ocupagéo e
modos de vida ainda permeiam a regido, apesar dos processos colonizadores que
se sucederam (Cardenas; Webber, 2018).

As dindmicas migratorias que marcam a regido estao intrinsecamente ligadas
a uma série de fatores histéricos, naturais, econémicos e culturais. Um dos fatores
que impulsionou um grande fluxo migratério para regido foi a construgéo da Usina
Hidrelétrica Binacional de Itaipu (entre os periodos de 1975 e 1984), que atraiu
milhares de trabalhadores de diferentes regides do Brasil e do exterior. Dentro deste
contexto, o setor turistico em seus diversos nichos e mercados na triplice fronteira,

como impulsor de fluxos migratorios e de deslocamento de pessoas no territério.
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Neste contexto, o Parque Nacional do Iguagu, com as Cataratas do Iguagu’
desempenha um protagonismo monumental, como um dos maiores monumentos
naturais do mundo, preservada por povos originarios e comunidades tradicionais,
cuja presenca exerce influéncia regional, atraindo fluxos constantes de visitantes e
trabalhadores vinculados ao setor. Esse fenbmeno nao sé influencia a economia
local, mas também contribui para a ampliacdo da diversidade cultural e dos
intercambios entre as diferentes nacionalidades que circulam por Foz do Iguacu.

Além disso, o movimento migratério de estudantes, particularmente os que se
dirigem ao Paraguai em busca de formacdo em Medicina, destaca uma outra
vertente mais atual das dinamicas fronteiricas. Foz do Iguagu, devido a sua
proximidade com o Paraguai, torna-se um ponto de apoio e entrada para esses
estudantes, refletindo a busca por oportunidades educacionais mais acessiveis e
evidenciando a interdependéncia social e econdmica entre as nacdes da triplice
fronteira.

Entretanto, no contexto desta pesquisa, olharemos em especial para os
movimentos migratérios relacionados a Universidade Federal da Integracao
Latino-Americana (UNILA). Desde sua criacdo em 2010, a UNILA configura-se como
um fator determinante nesse panorama, como um elemento central na compreensao
dos fluxos migratérios contemporaneos da regido®. Pensada como um projeto de
integracéo regional por meio da educagéao superior publica, a UNILA atrai estudantes
e professores de diferentes partes da América Latina e do Caribe, além de todo o
Brasil, constituindo um pdlo académico e cultural que promove a convivéncia entre
distintas experiéncias migrantes.

Entre o projeto politico-pedagogico que orienta a criacdo da UNILA e as
experiéncias concretas de quem migra em fungdo dela, os dados institucionais
permitem dimensionar, ainda que parcialmente, a escala desses deslocamentos. O
relatério UNILA em Destaque, elaborado pela Secretaria de Comunicagéo Social da

Universidade em dialogo com diferentes macrounidades e com a comunidade

' No ano de 2024, o Parque Nacional do Iguagu em Foz do Iguagu, onde estdo localizadas as
Cataratas do Iguagu, recebeu 1.893.116 de visitantes.
(https://www.h2foz.com.br/turismo/estatisticas-2024-atrativos-foz-do-iguacu/)

2 Segundo os dados disponibilizados em 2025, pela Pro-reitoria de Graduagdo da UNILA, ao longo
dos 15 anos de existéncia, se matricularam pessoas oriundas de todos os estados do Brasil e de mais
de mais de trinta nacionalidades diferentes. Entre os paises estao: Costa Rica, Haiti, Cuba, Colombia,
Paraguay, Honduras, Venezuela, Peru, Argentina, Chile, El Salvador, Siria, Equador, Guatemala,
Bolivia, Panama, Republica Dominicana, Republica Democratica do Congo, Nicardgua, México,
Gana, Uruguai, Guiné-Bissau, Belice, Libano, Estados Unidos, Benin, Paquistdo e Suriname.
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académica, aponta que, em 2024, a instituicao reunia mais de quatro mil estudantes
matriculados, entre brasileiros e internacionais, segundo o relatério, “sdo 1.610
estudantes internacionais, o que corresponde a aproximadamente 38% do total de
estudantes da instituicdo” (UNILA, 2024). Esses numeros, para além de sua
dimensdo quantitativa, traduzem a presenga cotidiana de pessoas migrantes que
chegam a Foz do Iguagu impulsionadas por projetos de formacéao, integragédo e
permanéncia. Inserida na regiao da Triplice Fronteira, a UNILA nao apenas reflete os
fluxos migratérios que atravessam o territério, mas também os intensifica e os
reorganiza, produzindo efeitos que ultrapassam o espago universitario e incidem
sobre as dinamicas urbanas, familiares, comunitarias e afetivas de quem passa a
habitar e construir vida nesse lugar.

A escolha des participantes desta pesquisa, trés estudantes da UNILA e duas
maes de estudantes, esta diretamente ligada a essa dinamica integradora. Todas as
migragbes discutidas neste trabalho foram, de alguma forma, motivadas e
influenciadas pela UNILA. Para les estudantes, a migracao representou a busca por
uma formagdo académica que transcende as fronteiras nacionais, enquanto as
maes, ao apoiarem seus filhos nesse processo, também compartilham das
dificuldades e desafios que surgem com a mudanga para um novo territério. Assim,
as trajetdrias dessas pessoas sao um reflexo de como a UNILA funciona como um
ponto de acolhimento e transformagdo, atraindo e formando uma rede de
pertencimentos e identidades migrantes.

Mais do que uma instituicdo de ensino, a UNILA se estabelece como territorio
simbdlico e politico de trocas interculturais, onde a diversidade linguistica, étnica e
nacional se expressa de forma cotidiana. A presencga de estudantes migrantes,cujas
trajetérias muitas vezes estdo marcadas por deslocamentos forgados, buscas por
melhores condigbes de vida ou por projetos de formagéo critica, transforma a
universidade em um espago de mediagdo entre culturas, afetos e memorias. As
participantes, tanto estudantes quanto maes, representam exemplos concretos
dessa mediacdo, vivendo e contribuindo para a construcdo de uma comunidade
académica diversa e enriquecedora.

A insercao da UNILA neste territério fronteirico confere a pesquisa um pano
de fundo metodoldégico e epistemoldgico singular. As experiéncias vividas pelas
participantes dentro e fora do ambiente universitario ilustram como as praticas

alimentares migrantes se entrelagam com processos identitarios, afetivos e politicos.
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Os espacos comuns da universidade, como as cozinhas compartilhadas, os almogos
coletivos, os eventos culturais e os mercados informais de alimentos tipicos
latino-americanos, funcionam como lugares de reconstrucdo de vinculos com os
paises de origem e ativagdo de memorias sensoriais. Para as estudantes e suas
maes, esses espacos alimentares se tornam cruciais para fortalecer lacos de
pertencimento e resisténcia cultural, especialmente em um territério que, embora
novo, se torna mais acolhedor gragas a presenga da UNILA.

Soup joumon, chipa guazu, tacaca, agai, sopa de quinoa e outras receitas
tradicionais ndo sado apenas alimentos, mas sim expressdes tangiveis da memoria
migrante. Para as participantes, compartilhar a comida, seja preparando, servindo ou
saboreando juntas, se configura como um gesto que ameniza a saudade e fortalece
os lagos de pertencimento a um novo territério. Esses encontros alimentares, vao
além da dimensao afetiva: constituem formas de resisténcia cultural, recriacdo de
identidades e negociagao simbdlica entre os sujeitos migrantes. As mesas se tornam
espagos de escuta, de reconhecimento e de produgcdo de narrativas, onde os
sabores evocam n&o soO os territérios de origem, mas também ajudam a construir
novas territorialidades.

Assim, a UNILA n&o é apenas um cenario da pesquisa, mas um campo Vivo
de experiéncias migrantes, no qual a alimentagdo, como pratica social e cultural,
desempenha um papel central. As interagdes diarias, as trocas e os processos de
pertencimento experimentados pelas participantes dentro da universidade ampliam a
compreensao dos sentidos atribuidos a comida em contextos de mobilidade e
deslocamento. Ao considerar a universidade como parte ativa do territorio
investigado, reconhece-se sua importancia na producédo de sujeitos migrantes e na
geragdo de saberes contra hegemoénicos que tensionam as fronteiras nacionais,
epistémicas e culturais. As trajetorias de vida das participantes, tanto as estudantes
quanto as maes, ilustram de forma eloquente como a UNILA se torna um espaco de
transformacao, acolhimento e reterritorializacdo cultural para aqueles que, por
diferentes motivos, migraram para a regiao.

Orientam esta investigacéo, objetivos que foram pensados ndo como linhas
retas a serem percorridas, mas como trilhas abertas, suscetiveis ao desvio, a escuta
e a transformacgao. Cada objetivo carrega em si a disposi¢cao para seguir os rastros

deixados pelas praticas alimentares, pelos cheiros, pelas memorias e pelos
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corpos-territérios que insistem em existir e resisti, mesmo nas condigdes mais
adversas.

Como objetivo geral da pesquisa: compreender as relagdes entre alimentagao
e migracado nas experiéncias de migrantes latino-americanas e caribenhas em Foz
do Iguagu, como processos de identidade, pertencimento e vinculos com o territorio.

Para guiar esse percurso, definiram-se também os seguintes objetivos
especificos:

1 — Descrever o percurso e as escolhas metodologicas da pesquisa, que
possibilitaram uma experiéncia de investigagdo atenta as histérias, memorias e
praticas alimentares.

2 — Investigar como, na migragao, alimentagcao, memoarias, cheiros e sabores
se reorganizam e expressam identidade, pertencimento e relagées com o territério,
revelando continuidades, rupturas e reinvengdes nas trajetorias das migrantes.

3 — Apresentar mis interlocutores da pesquisa, os alimentos transportados nas
migragdes, suas trajetorias, memorias e vinculos com os lugares de origem,
evidenciando a relagao entre alimentacao e identidade em contextos migratérios.

Esses objetivos, portanto, estdo alinhados ao método indiciario proposto por
Carlo Ginzburg (1989) que orienta a pesquisa: atentos aos pequenos sinais, as
materialidades discretas e as tramas afetivas que perpassam a alimentagcdo como
pratica de memoria e resisténcia, que sera apresentado na subsecao seguinte.
Assim como reconhecem que a alimentacdo migrante é feita tanto de pratos
preparados quanto de lembrangas evocadas, tanto de ingredientes transportados
quanto de historias transmitidas através de gestos silenciosos.

Ao seguir essas trilhas abertas, este trabalho propde-se a nao apenas
descrever praticas alimentares, mas a mergulhar na profundidade de seus sentidos,
reconhecendo a alimentagcdo como territério de luta, de afeto e de construcao
coletiva de mundos outros.

No primeiro capitulo da dissertagcao, Percurso Metodoldgico, apresento os
aspectos metodolégicos da pesquisa, detalhando o processo de escolha das
participantes e o procedimento das entrevistas. A selecdo foi intencional,
considerando o vinculo das participantes com praticas alimentares tradicionais, suas
experiéncias com a migragcao e as relacbes com contexto da Universidade Federal
da Integracdo Latino Americana - UNILA. A Teoria das Comarcas, pensada por

Rama (2008) e defendida pelo curso de Mediacdo Cultural - Artes e Letras da
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UNILA, em particular, serve como ferramenta para entender as diferentes dimensdes
do territério e da cultura, ajudando a situar les entrevistades dentro de suas
respectivas comarcas, que refletem os espagos de pertencimento que cada uma
carrega consigo na migragdo. As entrevistas foram conduzidas em ambientes
informais e acolhedores, como cozinhas, onde se desenrolaram naturalmente
enquanto compartilhamos refei¢des, garantindo um espago confortavel que
estimulou a expressao livre, a espontaneidade e a riqueza das memorias afetivas
das participantes.

No segundo capitulo, Cartografias do Gosto: Identidade e Afeto em Contextos
Migratorios, busca materializar as histoérias compartilhadas pelas participantes,
tecendo um capitulo que da énfase as suas memorias e vivéncias. Este capitulo
propde uma analise das principais receitas que surgiram nas entrevistas — como a
Sopa de Mani, o Legim, o Vori-vori, a Manigoba e o Agai, — e explora como elas
reverberam as identidades culturais migrantes. Além disso, reflete sobre a maneira
como a comida em contexto migratorio se torna simbolo potente de memoaria e
resisténcia cultural, funcionando como um ponto de continuidade entre o passado e
o presente, e como uma forma de fortalecimento da identidade, independentemente
das fronteiras geograficas.

Por fim, o terceiro capitulo, Dialogos entre Territorio, Cultura e Identidade,
analiso como as praticas alimentares de migrantes latino-americanas e caribenhas
expressam pertencimento, negociagéo e resisténcia em contextos de deslocamento
e reorganizacao identitaria. A partir das narrativas das participantes, discuto como
cheiros, sabores e imagens da comida funcionam como pontos de ancoragem entre
memoria, identidade e territério, evidenciando processos de articulagdo cultural,
fronteiras entre o “eu” e o “outro” e o papel da condicdo socioecondmica como
facilitadora ou barreira a afirmacgao identitaria durante a migragao.

Na conclusao, retomo as discussdes centrais da dissertacdo, destacando a
importancia da alimentagdo como uma pratica cultural que atravessa fronteiras e que
se torna um elo de continuidade para les migrantes. Reafirmo que, embora a
migragdo envolva desafios e perdas, ela também propicia novas formas de
pertencimento e de ressignificacdo cultural, onde as memdrias alimentares e as
praticas culinarias ndo sao apenas uma forma de preservar o passado, mas também

de adaptar-se ao novo e de fortalecer as identidades em transformacéao.
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Este trabalho, portanto, busca contribuir para a reflexdo sobre o papel da
alimentagdo nas experiéncias migratorias, especialmente no contexto
latino-americano, e como as praticas alimentares se tornam uma linguagem

simbodlica de resisténcia, memoria e afirmacéo de identidade.
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1 PERCURSO METODOLOGICO DA PESQUISA

A escolha da metodologia em uma pesquisa ndo é apenas uma etapa técnica:
ela esta intimamente relacionada a propria forma de conceber o objeto de estudo e
de dialogar com o mundo. No presente trabalho, que investiga as praticas
alimentares, as memorias afetivas e as construgdes identitarias em contextos
migrantes, a definicdo do percurso metodolégico partiu da necessidade de acolher a
complexidade e a profundidade das experiéncias narradas. Assim, adotou-se uma
perspectiva metodoldgica capaz de valorizar os significados subjetivos, os gestos
cotidianos e os tragos sensoriais deixados pelos sujeitos em suas vivéncias.

Optou-se, portanto, por uma abordagem qualitativa, comprometida com a
escuta atenta, o respeito as trajetérias individuais e a valorizagdo dos fragmentos
que compdem as praticas culturais. Para além da analise explicita dos discursos,
buscou-se perceber os indicios, pequenos sinais e vestigios, que revelam camadas
mais profundas da experiéncia social.

A construgao deste trabalho exigiu uma abordagem metodoldgica sensivel as
dimensdes afetivas, simbdlicas e materiais da experiéncia migratoria, especialmente
no que concerne as praticas alimentares, memorias e identidades culturais.
Compreendendo a alimentagdo ndo apenas como pratica biolégica, mas como um
campo simbdlico e relacional (Fischler, 1990; Medina, 2002). A metodologia adotada
buscou captar as dinamicas entre territorio, cultura e migragao a partir das narrativas
e praticas dos proprios sujeitos migrantes.

O processo de investigagcado considerou a centralidade da experiéncia situada
(Walsh, 2009) e dos saberes locais (Mignolo, 2003; Quijano, 2005), incorporando
uma perspectiva decolonial que questiona hierarquias epistemologicas e valoriza os
conhecimentos produzidos a partir da vivéncia concreta. Além disso, inspirada por
Escobar (2014) na compreensao das territorialidades como expressédo de autonomia
e resisténcia, procuro evidenciar como as praticas alimentares recriam e
ressignificam territorios afetivos em contextos de deslocamento.

Assim, a escolha dos métodos, técnicas e estratégias analiticas foi guiada
pela intencdo de visibilizar as relagbes entre memodria, identidade e condigbes
socioecondmicas, problematizando como o tempo, o trabalho precarizado e as
dindmicas de reproducdo da vida impactam a preservagao e a transformacgao das

praticas culturais alimentares (Postone, 1993; Sayad, 1999).
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1.1 O método indiciario e a abordagem da pesquisa

Este trabalho insere-se no campo das abordagens qualitativas de pesquisa,
privilegiando a compreensdo dos significados, das experiéncias e das praticas
culturais a partir da perspectiva dos proprios sujeitos. A escolha por uma abordagem
qualitativa deve-se a natureza do objeto de estudo, praticas alimentares, memorias
afetivas e construgdo identitaria em contextos migrantes, que exige uma atencéo
sensivel aos sentidos subjetivos, as nuances da linguagem e as expressoes
corporais e sensoriais dos participantes.

Dentro desse horizonte metodoldgico, optou-se pela adog¢ado do método
indiciario, proposto por Carlo Ginzburg (1989), como estratégia principal de analise.
Esta metodologia parte da ideia de que o social, tal como o vivido, € atravessado por
sinais, rastros e vestigios que, mesmo quando aparentemente marginais ou
fragmentados, podem revelar dimensdes profundas da experiéncia humana. Assim,
nao se trata apenas de recolher grandes narrativas ou discursos sistematizados,
mas de atentar-se para os pequenos detalhes, uma palavra evocada, um gesto
repetido, uma memodria sensorial, como pistas fundamentais para a compreensao
dos processos culturais.

Tal como o cacador que |é pegadas no chao ou o curandeiro que decifra
sintomas no corpo, o pesquisador que adota o método indiciario ndo busca certezas
acabadas, mas rastros que possam revelar camadas profundas da experiéncia
social. Cada relato de memodria culinaria, cada descrigao de um prato preparado com
ingredientes trazidos de longe, cada gesto de partilha alimentar entre migrantes
torna-se um indicio a ser interpretado, valorizando a dimensao sensorial, afetiva e
simbdlica das praticas culturais.

Ao adotar esta perspectiva, o trabalho busca valorizar os elementos da
experiéncia que muitas vezes escapam as analises tradicionais: cheiros, sabores,
gestos, emogdes e lembrangas entrelagadas ao ato de cozinhar e de comer
coletivamente. Dessa forma, a abordagem metodolégica foi construida para captar
nao apenas o que é dito explicitamente, mas também aquilo que emerge nos
siléncios, nos deslocamentos da fala, nas evocacgdes afetivas que carregam sentidos
profundos de pertenca, resisténcia e memoria.

A utilizagdo do método indiciario permitiu construir uma abordagem mais

proxima da vida concreta dos sujeitos, onde o que importa ndo € apenas o que foi
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dito nas entrevistas, mas também o que emergiu nos siléncios, nos olhares, nos
aromas evocados, nos objetos transportados como pedagos de mundos antigos para
novos territorios.

Neste trabalho, a atengéo dirigida aos alimentos, aos preparos, as tradigdes
orais e as praticas coletivas de alimentagao revela a profundidade dos processos de
memoria e resisténcia. Compreender a alimentagdo migrante a partir dos indicios é
reconhecer que cada ingrediente, cada insumo carregado na bagagem, cada gesto
de cozinhar e partilhar, traz consigo rastros de historias, afetos e cosmologias que
atravessam o tempo e o0 espaco.

Portanto, a adogdo do método indiciario ndo é apenas uma escolha técnica,
mas uma opgao politica e epistemoldgica: € apostar na capacidade dos pequenos
sinais de contar grandes historias; € afirmar que nos fragmentos aparentemente
banais do cotidiano residem resisténcias, memorias e formas de re-existéncia que

recusam o esquecimento e reescrevem continuamente o pertencimento.

1.2 O método indiciario de Carlo Ginzburg (1989)

O método indiciario, desenvolvido por Carlo Ginzburg (1989) no ambito da
micro-historia italiana propdée uma leitura atenta de pequenos sinais, vestigios e
indicios deixados nas praticas cotidianas, nos relatos e nos objetos culturais. Em
contraposi¢cdo as abordagens macrossociolégicas que buscam padrdes globais e
explicacdes totalizantes, o método indiciario valoriza o fragmento, a singularidade e
a complexidade das experiéncias humanas.

Inspirado em praticas tradicionais como a medicina hipocratica, a caca e a
jurisprudéncia, o método indiciario opera a partir da interpretagao de sinais discretos,
muitas vezes marginalizados, que podem revelar estruturas profundas da vida
social. Para Ginzburg (1989), o pesquisador atua como um "decifrador de rastros",
atento a manifestacdes indiretas, incompletas e aparentemente banais, mas
carregadas de sentidos culturais, historicos e afetivos.

Trés elementos centrais definem a lIégica do método indiciario: a valorizagao
do indicio como fonte legitima de conhecimento; o reconhecimento da incompletude

das evidéncias disponiveis; e a adogdo de uma postura interpretativa e conjectural
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diante dos dados. A analise indiciaria ndo busca confirmacdes rigidas, mas
interpretacdes plausiveis que emergem da leitura cuidadosa dos fragmentos da
realidade.

No contexto desta pesquisa, que investiga praticas alimentares, memorias
sensoriais e processos identitarios em situagdes de migragcdo, o método indiciario
revelou-se particularmente pertinente. A alimentagao, enquanto pratica social, &
atravessada por signos e rastros: os alimentos escolhidos, os modos de preparo
preservados, os produtos transportados e as emocgdes evocadas pelo cheiro e pelo
sabor constituem indicios densos de trajetérias migrantes e de estratégias de
resisténcia cultural.

A coleta de dados foi realizada a partir de entrevistas e relatos orais,
buscando criar um espacgo de escuta onde as narrativas pudessem fluir de maneira
livre, sem a imposigédo de estruturas rigidas. A analise centrou-se ndo apenas nos
conteudos explicitos, mas também nos elementos sutis que emergiram nos
discursos: siléncios, hesitagbes, gestos descritos, cheiros lembrados, objetos
referenciados como simbolos de pertencimento e continuidade.

A aplicagdo do método indiciario nesta investigagcado permitiu identificar como
praticas alimentares migrantes reorganizam sentidos de pertencimento em territorios
deslocados; compreender como a memoria sensorial atua como mecanismo de
resisténcia e reterritorializagdo; e interpretar a materialidade dos alimentos como
narrativas silenciosas de deslocamentos e resisténcias.

Reconhece-se que o método indiciario, por sua natureza interpretativa, ndo
busca generalizagdes universais nem formula leis sociais amplas. Sua poténcia
reside exatamente na possibilidade de captar dimensdes invisiveis, afetivas e
corporais da experiéncia social, permitindo uma leitura mais sensivel e situada dos
fendmenos culturais. Dessa maneira, a ado¢ao do método indiciario neste trabalho
configura-se ndo apenas como uma escolha técnica, mas como um posicionamento
epistemoldgico que valoriza os saberes localizados, as experiéncias marginais e os
modos de existéncia que resistem a colonialidade e ao apagamento.

Assim, seguindo rastros, vestigios e sinais sensiveis, este trabalho propde-se
a compreender de que forma a alimentagdo, a memdéria e o corpo se entrelagam na
construcdo de pertencimentos afetivos em contextos migrantes, reafirmando a

centralidade dos pequenos gestos como mediadores de grandes histérias.
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1.3 Descrigao da coleta de dados: entrevistas semi-estruturadas e foco na
oralidade

A pesquisa realizou entrevistas semi-estruturadas com cinco pessoas
migrantes® da América Latina e do Caribe, com idades entre 33 e 50 anos.
Participantes oriundes do Norte do Brasil, Paraguai, Bolivia e Haiti, compondo um
perfil que articula diferentes temporalidades migratérias, tanto migragdes recentes
quanto trajetérias mais antigas, envolvendo participantes de primeira geragao de
migrantes. O critério de escolha das participantes levou em consideragéo a relagéao
que todas mantinham com praticas tradicionais de alimentagao, seja na manutengao
de receitas familiares, na participacdo em rituais coletivos de preparo e consumo de
alimentos, ou na pratica cotidiana da culinaria como meio de resisténcia e memoria.

A selegdo das participantes ocorreu de forma intencional e por indicagao
(amostragem por bola de neve). Algumas participantes chegaram ao estudo por
lagos anteriores: Regiane, mée de uma participante do meu trabalho de conclusao
de curso, se ofereceu para participar da pesquisa de mestrado; Adenka e Liz
souberam do tema e manifestaram interesse em contribuir; e Beatrice foi indicada
pela minha coorientadora, sendo ex-aluna do curso de Gastronomia do IFPR e atual
trabalhadora no setor da alimentagc&o escolar em Foz do Iguagu. A escolha incluiu
de forma consciente duas estudantes, uma ex-aluna e duas maes de alunas da
UNILA, reconhecendo a importancia da universidade como mediadora e
provocadora (direta ou indiretamente), das trajetérias migratérias contemporaneas
na regiao.

As entrevistas foram realizadas presencialmente, sempre em ambientes que
favorecessem a espontaneidade e o acolhimento das participantes. Foram
conduzidas em trés espacos diferentes: duas entrevistas aconteceram na cozinha da

minha casa, onde cozinhei para les entrevistades; uma entrevista ocorreu na casa

3 E importante destacar que adoto neste trabalho a linguagem neutra, embasada no “Manual para uso
da linguagem neutra na lingua portuguesa”, produzido pela Frente Trans Unileira.
(https://portal.unila.edu.br/informes/manual-de-linguagem-neutra/Manualdelinguagemneutraport.pdf).
Essa escolha linguistica se fundamenta na necessidade de contemplar a diversidade de identidades
de género presentes no grupo entrevistado, no qual une entrevistado se identifica com o género
neutro. Portanto, substituo os artigos o/os e a/as por le/les e quando o substantivo termina em a/o,
substituo por “e” (exemplo: entrevistadas para entrevistades). Apesar do uso de les ndo corresponder
a uma norma consolidada da lingua portuguesa, se inscreve em praticas emergentes de escrita
inclusiva que vém sendo utilizadas em espacos académicos, artisticos e militantes. Mais do que uma
opgao estilistica, trata-se de uma decisao ética e politica: respeitar a autoidentificacdo de quem
compartilhou suas meméorias e, ao mesmo tempo, tensionar os limites da norma culta, abrindo espaco
para formas de expressao que melhor representem a pluralidade latino-americana que atravessa esta
pesquisa.



https://portal.unila.edu.br/informes/manual-de-linguagem-neutra/Manualdelinguagemneutraport.pdf
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de Regiane, onde compartilhamos bolo, chipa e café; e uma no restaurante-escola
do curso de Gastronomia do IFPR, onde também levei alimentos para partilhar. A
escolha pelos ambientes de cozinha e pela partilha de comidas buscou criar um
cenario propicio a evocagdao de memorias sensoriais e afetivas, reforcando a
oralidade e a liberdade nos relatos. Comer junto é essencial para falar de comida.
Para honrar o que se diz, partilhando.

As entrevistas foram guiadas por um roteiro base que continha perguntas
iniciais, mas abertas ao fluxo das narrativas e memoarias. Iniciei cada entrevista com
uma fala inicial em agradecimento a oportunidade e confianga por compartilharem
suas memorias comigo, seguida de breve apresentacdo pessoal sobre minha
historia e motivagbes para a pesquisa, compartilhando também minhas proprias
memorias afetivas relacionadas ao alimento. A primeira pergunta proposta a todes
foi sobre uma memoria ou prato afetivo, buscando dar continuidade ao que foi
contextualizado a partir do meu relato inicial sobre recordagbes sensoriais
relacionadas a alimentacdo. Durante as conversas, a escuta ativa foi privilegiada:
evitou-se interromper os relatos e foi incentivado que as participantes seguissem
suas historias livremente, construindo um ambiente de confianga e troca mutua.

No total, foram realizadas cinco entrevistas, de duracao variavel, em torno de
uma hora e uma hora e meia cada uma. O registro das entrevistas foi feito por
gravacao de audio, utilizando meu aparelho celular. Posteriormente, as gravacgoes
foram transcritas integralmente, respeitando as marcas de oralidade, assim como
pausas, hesitacoes e repeticbes que revelam nuances importantes da narrativa e do
préprio ato de lembrar.

Em termos éticos, todas as participantes assinaram o Termo de Autorizagao
de Uso de Depoimentos e Imagens, disponibilizado pelo Programa de
Po6s-graduagédo em Estudos Latino-americanos (PPG IELA), do qual sou discente,
autorizando tanto a gravagao quanto o uso de seus nomes reais no trabalho.
Conversou-se também previamente sobre a possibilidade de anonimizacdo, mas
todes optaram por manter seus nomes proprios.

Para o processo de analise das entrevistas, foram selecionados seis eixos
tematicos, observados em cada relato e experiéncia e que depois se transformaram
em categorias discutidas ao longo do trabalho. As categorias de analise das
entrevistas - os eixos tematicos foram: 1) minha comida e a comida do outro; 2)

alimentagao e relagbes com o territério de origem das participantes; 3) comer e
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coletividade; 4) relacbes entre o comer e condi¢gdes socioecondmicas; 5) comida,
memoria e afetividade; 6) comidas que migram, como e porqué.

O cuidado com o ambiente, a partilha de alimentos e o respeito a oralidade e
as memorias sensoriais foram pilares centrais deste processo de coleta de dados,
alinhando-se a proposta de valorizagdo dos detalhes, rastros e afetos nas

experiéncias migratérias.

1.4 Detalhes, rastros e memorias sensoriais: escolhas intencionais

A atencao dirigida aos detalhes, aos rastros e as memorias sensoriais nesta
pesquisa ndo se constroi de maneira abstrata ou teodrica apenas, mas emerge do
proprio encontro entre histérias de vida, deslocamentos e praticas alimentares. Les
participantes deste estudo representam uma diversidade de trajetérias e pertengas:
duas mulheres brasileiras oriundas da regido Norte, uma pessoa nao binaria do
Paraguai, uma boliviana e uma haitiana. Cada participante carrega consigo nao
apenas a experiéncia da migracdo, mas também uma relagdo profunda com a
alimentagao enquanto pratica de memoaria, afeto e de resisténcia cultural.

A construcdo desta pesquisa € também atravessada pela minha propria
histéria de vida. Mulher migrante, vinda do Mato Grosso do Sul para estudar, vivi e
vivo a relagao intensa entre deslocamento e praticas alimentares. As lembrancas
das pescarias com meu pai, o preparo coletivo dos alimentos recém-pescados, o
gesto partilhado de cozinhar e comer a beira do rio, sdo experiéncias que moldam
minha compreensao do alimento como territério de pertenca, como memoaria viva
que resiste ao tempo e a distancia. Este envolvimento pessoal nao é tratado aqui
como elemento de contaminagdo metodoldgica, mas como parte constitutiva de uma
abordagem qualitativa que reconhece o conhecimento situado (Haraway, 1995) e a
necessidade de implicagdo afetiva e ética com os sujeitos e as experiéncias
pesquisadas.

O foco nos rastros e nas memorias sensoriais justifica-se, portanto, pela
natureza das trajetorias estudadas. Em contextos de migracdo, a comida nao é
apenas um elemento funcional: ela € uma ponte que conecta o presente ao
passado, que atualiza mundos afetivos e que reinscreve os corpos em territérios de

memoria. E nos detalhes, no cheiro do agai fresco e a textura da farinha trazida do
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Norte, no modo de fazer o vori-vori paraguaio, no gesto de temperar a carne ao
estilo haitiano, preparar o churio trazido da Bolivia, que se revelam as camadas
mais profundas da pertencga e da resisténcia cultural.

A anadlise indiciaria, atenta as nuances, as hesitagdes da fala, aos objetos
descritos com emocao, permitiu acessar esses territorios sensiveis. Cada memoria
evocada, cada sabor lembrado, cada utensilio citado ndo sao elementos marginais:
sdo vestigios vivos de mundos que se deslocam sem se desfazerem, mundos que
carregam consigo saberes ancestrais, afetos familiares e modos de vida
re-existentes.

Assim, o foco nos detalhes e nas memdrias sensoriais ndo representa apenas
uma escolha metodoldgica coerente com o método indiciario, mas também um
compromisso ético e politico com as narrativas que, através da comida, resistem ao

esquecimento e constroem novas formas de habitar o mundo.

1.5 Caminhando entre vestigios: percurso metodolégico ainda nao fechado

A construgao metodoldgica desta pesquisa esta enraizada nas epistemologias
do Sul e nas perspectivas decoloniais, reconhecendo e valorizando formas de
conhecimento historicamente marginalizadas pelas hierarquias coloniais do saber.
Inspirada em autores como Arturo Escobar (2014) e Catherine Walsh (2009), a
investigagdo assume um compromisso com o conhecimento situado, que nasce da
experiéncia vivida, da memoria, do territério e da corporeidade das pessoas
migrantes entrevistadas.

Entender a producdo de conhecimento a partir de uma perspectiva situada
implica rejeitar a pretensdo de neutralidade e universalidade que marca o saber
moderno-ocidental. Em vez disso, afirma-se aqui uma ciéncia que se constréi no
entrelacamento das trajetorias individuais e coletivas, das praticas culturais
cotidianas, das narrativas sensiveis e das emog¢des que perpassam 0S COrpos
migrantes.

Nesse sentido, a metodologia adotada se aproxima também da Teoria das
Comarcas de Angel Rama (2008) que ao pensar em uma teoria critica da literatura
latino-americana e caribenha, propde uma outra forma de entender e interpretar o

continente. Rama (2008) percebe, através da literatura, uma conexéo e relagao
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entre elementos naturais, étnicos e culturais que convergem em formas similares de
criacao artistica e expressao cultural, que vao além das fronteiras demarcadas por
estado-nacao. Compreende que regides do territorio latino-americano e caribenho
podem estar conectadas por suas caracteristicas culturais, artisticas, geograficas,

entre outras.

Las comarcas semejantes donde los elementos étnicos, la naturaleza, las
formas espontaneas, las tradiciones de la cultura popular, convergen en
parecidas formas de creacion literaria: asi podria hablarse del Tihuantisuyo,
por la presencia indigena y sus tradiciones culturales propias, por sus
idénticos conflictos con la sociedad blanca; asi podria hablarse de la
comarca pampeana, asociando vastos territorios argentinos, el Uruguay y
Rio Grande do Sur [sic], donde se ha generado el “gaucho” con sus
caracteristicas cosmovision vy literatura; asi podria hablarse del Caribe,
donde el mar, las islas, la mezcla racial, tan intensamente productiva de
cultura, ya ha sido reconocido integrado en un solo ciclo cultural por obra de
un novelista (Rama, 2008, p.68).

Vemos que o autor menciona caracteristicas naturais e culturais em comum,
demarcando regides, como a dos pampas, a regiao andina e a regidao caribenha,
desde a perspectiva da literatura, como vemos no trecho acima. Ao identificar essas
regides a partir de suas caracteristicas em comum, o autor propée a América Latina

e ao Caribe um novo olhar e um novo mapa:

Este segundo mapa latinoamericano es mas verdadero que el oficial, cuyas
fronteras fueron, en el mejor de los casos, determinados por las viejas
divisiones administrativas de la colonia y, en una cantidad no menor, por
azares de la vida politica, nacional o internacional (Rama, 2008, p.68).

Este novo mapa, a qual se refere o autor, que defende a reorganizacao da
América Latina e do Caribe, é abragcado pelo curso de Mediagao Cultural - Artes e
Letras da UNILA, que olha e interpreta a ideia de Angel Rama (2008), ao pensar os
espacos culturais latino-americanos ndo apenas em termos de fronteiras politicas
formais. Mas a partir das praticas sociais, linguisticas e culturais que os constituem
como territérios vivos e incorpora essa ideia em seu Projeto Pedagdgico. Cujo
objetivo do curso se apresenta como “formar Mediadores(as) Culturais capazes de
planejar e executar politicas e projetos culturais, através das quais acodes
comunitarias inclusivas e interculturais sejam disseminadas nas diferentes comarcas
latino-americanas” (UNILA, 2020, p. 10).
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Séo ofertadas disciplinas* obrigatérias que abarcam e aprofundam a tematica:
Comarca Cultural Platina, Comarca Cultural Caribenha, Comarca Cultural
Amazonica, Comarca Cultural Andina, entre outras. Dessa forma, para Rama (2008)
e para o curso de Mediacdo, as "comarcas" sao espacgos de producdo de sentido
que ultrapassam divisdes geograficas rigidas, revelando uma cartografia afetiva e
cultural baseada em vinculos, praticas e tradicdes.

Assim, este novo mapa proposto por Rama (2008) e adotado pelo curso de

Mediagao Cultural da Unila, pode ser pensado da seguinte forma:

1- Comarca Andina: associada as terras altas da Cordilheira do Andes,
com forte presenga de culturas indigenas, agricultura de altitude (como
o cultivo de batatas e milho) e tradigdes comunitarias.

2- Comarca Amazbnica: Conecta os povos da grandiosa floresta
amazodnica, presente em nove paises, com modos de vida ribeirinhos,
uso extensivo de recursos naturais e organizagao social comunitaria.

3- Comarca Caribenha: abrangendo as ilhas do Caribe e areas costeiras
da América Central e do norte da América do Sul, como partes da
Colébmbia e da Venezuela. Essa comarca € marcada por uma profunda
mesticagem cultural, resultado de séculos de interagdes entre povos
indigenas, colonizadores europeus e populacbes africanas trazidas
durante o periodo colonial.

4- Comarca Platina: compreendendo a regido do Prata (Argentina,
Uruguai, Paraguai, sul e centro-oeste do Brasil), marcada por praticas
culturais hibridas, forte ruralidade e formacgao de identidades nacionais
em torno da mesticagem e da representacdo dos pampas e da
identidade gaucha.

Ao nos aproximarmos desta outra forma de interpretar o continente, podemos
olhar para as trajetorias presentes neste trabalho a partir de suas caracteristicas

culturais regionais e localiza-las em suas respectivas territorialidades e comarcas.

4 ver mais em: MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE GRADUACAO EM MEDIACAO CULTURAL —
ARTES E LETRAS. Disponivel em
https://portal.unila.edu.br/graduacao/mediacao-cultural-artes-letras/ppc.



https://portal.unila.edu.br/graduacao/mediacao-cultural-artes-letras/ppc
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Quadro 1: Participantes nas Comarcas Culturais.

PARTICIPANTE | COMARCA CARACTERISTICAS
Adenka Comarca Oriunda da Bolivia, as praticas alimentares apresentadas por ela,
Andina como a produgao e consumo do churio (batata desidratada), revelam
tradigbes agricolas andinas profundamente ligadas a adaptagéo as
altitudes e as praticas de conservagao de alimentos.
Regiane e Juliana | Comarca Oriundas da regiao Norte do Brasil, estas participantes apresentam
Amazobnica em suas narrativas praticas associadas a produgao artesanal, uso de
produtos nativos e modos de sociabilidade alimentar, como as
refeicdes em torno do pescado e a produgao familiar da farinha, sdo
expressoes tipicas desse territorio ecoldgico e cultural.
Beatrice Comarca Oriunda do Haiti, o relato da participante apresenta caracteristicas
Caribenha que dialogam com a comarca caribenha. Beatrice carrega em suas
praticas alimentares marcas da diaspora africana e da resisténcia
cultural caribenha, como o uso da abébora (base da soup joumon -
conhecida como sopa da Independéncia do Haiti).
Liz Comarca proveniente do Paraguai, Liz esta inseride na Comarca Platina®,
Platina regido que se caracteriza pela confluéncia de culturas indigenas
guarani, herangas coloniais ibéricas e praticas rurais intensivas. Em
seu relato, apresenta a comida tradicional paraguaia, como a chipa e
o vori-vori, refletindo essa mescla de influéncias.

Fonte: a autora (2025)

A escolha intencional, portanto, garantiu a pluralidade de trajetorias e, ao
mesmo tempo, a profundidade nas relagdes afetivas e culturais com a alimentagao.
Esta estratégia buscou respeitar a légica dos conhecimentos situados, que néo
pretendem ser totalizantes, mas sim revelar camadas multiplas da experiéncia
migrante a partir da escuta atenta e da partilha sensivel de suas narrativas.

Além disso, a escolha das participantes priorizou pessoas com vinculo direto
com praticas alimentares tradicionais, seja pela manutencdo de receitas, modos de
preparo ou pela participagao em contextos familiares e comunitarios de alimentacgéo.

A presencga dessas praticas no cotidiano das entrevistadas foi um critério central,

®Estudos como o de Leidy Janaina Recalde Godoy, egressa do curso de Mediagdo Cultural da UNILA,
em seu trabalho de conclusdo de curso Comarca Guarani: Literatura y Cultura (RECALDE, 2017),
propdem a existéncia de uma Comarca Cultural Guarani, delineada a partir de processos historicos,
geograficos, linguisticos e socioculturais dos povos originarios guaranis e de seus descendentes. A
autora localiza essa comarca seguindo o curso do rio Parana e seus afluentes, em um recorte que
abrange os estados de Mato Grosso do Sul e Parana (Brasil), os departamentos de Amambay, Alto
Parana e Itapua (Paraguai) e as provincias de Misiones e Corrientes (Argentina), com destaque para
cidades de fronteira como Puerto Iguazu, Foz do Iguagu, Ciudad del Este, Encarnacion e Posadas.
Para Godoy, a presenga da lingua guarani, em uso expressivo e recorrente, é o principal marcador
dessa cultura. Ainda que a autora mencione possiveis extensées da comarca para outras regides
associadas ao tronco tupi-guarani, neste trabalho optamos por situar le participante Liz na Comarca
Cultural Platina, uma vez que a regiao de sua origem ndo é aprofundada pela pesquisa mencionada.
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pois o objetivo da pesquisa é justamente compreender como a alimentagdo atua
como vetor de memodria, identidade e reconstrucédo de pertencimento nos processos

migratérios.

1.5.1 Comarcas como espagos moveis e afetivos

Desse modo, a escolha metodolégica de focar nas praticas alimentares e
memorias sensoriais conecta-se diretamente a ideia de comarcas como territorios
moveis e afetivos. As praticas culturais (como cozinhar, pescar, comer em grupo)
nao apenas sobrevivem ao deslocamento migratério, mas também recriam novos
espacos de pertencimento, configurando comarcas em movimento.

Essas pessoas, ao viverem seus deslocamentos, carregam consigo
fragmentos vivos de suas comarcas de origem, seja no preparo de um vori-vori
paraguaio, no consumo de chufio andino, na partilha de pescado amaz6nico ou na
reconstrucdo de sabores caribenhos. Cada prato, cada memoria, cada pratica se
torna um vestigio cultural que atravessa fronteiras, reafirmando que as comarcas,
mais do que divisbes geograficas, sdo constelagdes vivas de sentido, memodria e
resisténcia.

Dialogando com essa perspectiva, esta pesquisa entende que a cozinha, o
alimento compartilhado, o ritual da preparacdo e da refeicdo, fazem parte das
caracteristicas culturais de suas comarcas, assim como da identidade no processo
migratério. Les entrevistades trazem em seus modos de cozinhar e contar historias
marcas de seus territérios de origem, ndo como espacos fixos, mas como comarcas
moveis, recriadas e ressignificadas nas suas trajetérias.

Ao compartilhar comidas, cheiros, sabores e lembrancas, essas pessoas
constroem novas territorialidades afetivas que desafiam a légica moderna de
fronteiras rigidas e apontam para a complexidade das pertengcas multiplas. Como
afirma Angel Rama (2008), sdo essas praticas que d&o vida as culturas
latino-americanas, atravessadas por deslocamentos, continuidades e
transformacdes.

Portanto, a metodologia aqui construida, baseada em entrevistas abertas,
partiiha de alimentos, escuta sensivel e valorizagdo da oralidade, caminha lado a

lado com uma visdo de mundo que entende o conhecimento como fruto das
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vivéncias, das relagcdes e das resisténcias cotidianas. O compromisso com as
epistemologias do Sul e com a teoria das comarcas fortalece a proposta de uma
pesquisa que €, simultaneamente, gesto académico e ato de reconhecimento dos
saberes insurgentes que brotam das margens.

Essa diversidade de trajetorias e praticas alimentares nos permitiu acessar
fragmentos, rastros e vestigios que se inscrevem na corporalidade, na meméria
gustativa e nos modos de narrar o mundo das entrevistadas. Ao caminhar
metodologicamente entre esses vestigios, reconhecemos que o conhecimento nao
se apresenta como uma verdade unica e totalizante, mas como um mosaico de
sentidos, um entrelagamento de experiéncias situadas, insurgentes e afetivas.

Assim, a metodologia aqui adotada se distancia de abordagens normativas e
universalistas, apostando em um modo de pesquisa que é também uma forma de
escuta, de presenga e de respeito as epistemologias outras. Entendemos que seguir
essas trilhas ndo é apenas um caminho académico, mas também uma postura ética
e politica diante dos saberes que emergem dos processos migratérios e da memoria
alimentar.

Neste caminhar, foram fundamentais o respeito as histérias contadas, a
preservacao das marcas da oralidade nas transcricbes, e a partilha de alimentos
como pratica de acolhimento e de construgdo de confianga. Mais do que recolher
dados, buscamos costurar relagbes e ativar memorias, construir, enfim, uma

cartografia afetiva da migragao, da comida e da resisténcia.
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2 CARTOGRAFIAS DO GOSTO: IDENTIDADE E AFETO EM CONTEXTOS
MIGRATORIOS

Migrar é habitar o intervalo. E existir entre mundos — o de onde partimos,
carregado de sentidos, afetos e pertenca, e o que nos recebe, ainda estranho, mas
igualmente transformador. Neste entrelugar, as identidades sao (re)construidas,
fragmentadas e, por vezes, reinventadas. As experiéncias migratérias ndo sao
apenas histérias de deslocamento, mas verdadeiros testemunhos de resiliéncia,
afeto e criagado de sentido. Proponho neste capitulo, olhar para as pessoas que dao
vida a essas travessias e através da comida — elemento profundamente enraizado
na memoria e na identidade — exploraremos suas trajetorias, emocgdes e estratégias
de pertencimento.

Nos sentaremos a mesa com essas pessoas para ouvir suas histérias e
compreender como alimentos e ingredientes tornam-se pontes entre tempos,
espacos e afetos. Num primeiro momento, conheceremos suas comidas de infancia,
seus sabores afetivos e as memorias que os acompanham. Em seguida,
compreenderemos como certos alimentos também migram: ingredientes que viajam
nas malas, sao enviados por familiares ou procurados em mercados distantes.
Interessa-nos compreender o porqué dessas migragdes alimentares, os contextos
em que ocorrem e os sentidos que adquirem nas praticas cotidianas da vida
migrante.

Mais do que explorar a materialidade da comida, este capitulo € um convite a
reconhecer as cozinhas migrantes como espagos de resisténcia, recriagdo e
pertencimento — onde o passado é relembrado, o presente é (re)negociado, € o
futuro é saboreado com esperancga. Aqui me proponho a contar um pouco sobre as
pessoas que construiram esta dissertacdo, participantes e suas caminhadas,
memorias que compartilharam comigo durante as entrevistas. Organizo essa segao
articulando suas vivéncias, experiéncias e o relato de uma receita afetiva de cada
participante, como forma de registrar os saberes e as memorias trazidas em seus
relatos e vivéncias. A escuta foi sempre mediada pela partilha de palavras, afetos e
sabores. Assim, compartilho uma receita afetiva mencionada por cada entrevistade,
nao apenas como dado da pesquisa, mas como gesto de cuidado e forma de
registrar os saberes culinarios que atravessam seus corpos, suas historias e suas

resisténcias.
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2.1 “Yo soy de aqui y soy de alla” - Adenka, Comarca Cultural Andina

Fotografia 1 - Adenka em Cochabamba - Bolivia

L

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

A primeira entrevista deste percurso foi realizada com Adenka. O encontro
ocorreu hum almogo em minha casa, onde preparei carne de panela e cuscuz como
acompanhamento, sabores que, de certo modo, simbolizavam uma tentativa de
acolhimento pela comida. Sentadas a mesa, entre garfadas e pausas reflexivas, a
conversa foi se tecendo com espontaneidade e afeto.

Logo no inicio, perguntei em qual idioma ela preferia se expressar. Adenka
optou pelo espanhol, sua lingua materna, mas observou que o portugués poderia
emergir naturalmente ao longo da conversa, pois € hoje a lingua predominante no
seu cotidiano. Este gesto inicial ja indicava algo essencial: a fluidez identitaria e
linguistica que marca sua trajetdria migratoria.

Adenka vive em Foz do Iguagu ha pouco mais de uma década. Migrou aos 19
anos, motivada pela oportunidade de cursar o ensino superior na UNILA
(Universidade Federal da Integracdo Latino-Americana), e desde entdo vem
construindo uma relagao afetiva e politica com a cidade. Mais do que apenas residir
ali, ela participa ativamente das dindmicas culturais locais, € agente cultural popular,

integra movimentos sociais comunitarios e atua em debates sobre politicas culturais
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no municipio. Sua presenga €, ao mesmo tempo, enraizada e em movimento: esta
presente como corpo politico, afetivo e criador.

Ao inicio da entrevista, convidei-a para apresentar-se livremente. Em vez de
um curriculo ou uma trajetoria linear, o que emergiu foi um gesto de reconhecimento
de si mesma em transito, entre linguas, territérios e pertencimentos. A seguir,
compartilho suas palavras, que expressam com poténcia a pluralidade de sua

identidade e a profundidade de seu enraizamento afetivo-cultural:

Mi nombre es Adenka Luna Villanueva. Soy boliviana, nacida en La Paz,
Bolivia. Mi abuela es aymara. Lamentablemente yo perdi la lengua. Pero la
cultura y las tradiciones estan conmigo. Entonces vengo desde muy lejos.
Vivo hace 10 afos ya en Brasil. Entonces me siento de aqui y de alla. Al
contrario de la musica Facundo Cabral, “no soy de aqui ni soy de alld”. Yo
soy de aqui y soy de alla. Estoy aqui hace unos 10 afios o mas, tal vez
(Entrevistada Adenka, 2024, s.p).

Fotografia 2 - La Paz, Bolivia

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

O relato de Adenka materializa, com forgca simbdlica, a ideia apresentada no
inicio deste capitulo: a subjetividade migrante € uma experiéncia do entre. Entre
mundos, entre linguas, entre praticas culturais e afetivas que se (re)constroem a
cada deslocamento, a cada encontro. Sua autoidentificagdo como alguém “de aqui y
de alla”, expressao evocada do universo poético de Facundo Cabral, nao é apenas
um gesto de identificagdo, mas uma afirmagdo de pertencimento multiplo e nao

excludente. Adenka habita simultaneamente o universo cultural andino e o brasileiro,
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como quem costura cotidianos a partir de fragmentos afetivos, memodrias e
negociagdes identitarias.

Stuart Hall (2006) ja nos provocava ao pensar a identidade cultural ndo como
esséncia fixa, mas como uma construcdo histérica, relacional e em constante
transformacao. A identidade, segundo o autor, ndo € algo que se possui, mas algo
que se torna, e esse tornar-se se da no movimento, na diaspora, nas intersecoes
entre passado e presente. Essa perspectiva é aprofundada por Homi Bhabha (1998)
com a nogao de entre-lugar (third space), um espago simbdlico e politico no qual
sujeitos deslocados constroem sentidos novos a partir da justaposicdo de
referéncias multiplas. O entre-lugar ndo € um espago de auséncia ou neutralidade,
mas um territério fértil de criagdo, onde formas inéditas de ser e pertencer emergem
da experiéncia da migragao.

A fala de Adenka, nesse contexto, revela-se como um gesto de enunciagéo
dessa identidade em transito, uma espécie de colcha de retalhos afetiva e politica,
tecida por memorias, tracos, sabores, vozes e gestos herdados e reinventados. Sua
trajetéria e suas palavras exemplificam como o sujeito migrante elabora

pertencimentos dindmicos, fugindo das amarras de uma identidade unica ou fixada.

Yo siento que siempre estoy con un pedazo de mi pais, lo veo al mirarme al
espejo, ¢sabe? Mi acento. No sé, siempre estoy pensando en mi madre.
Todo lo que hago es por ella, por mi abuela, pelas minhas ancestrais. Eu sei
que um pedacinho delas esta comigo (Entrevistada Adenka, 2024, s.p).

Entre as muitas memodrias que emergiram, a comida apareceu como um elo
entre presente e passado, entre corpo e memoria, entre Adenka e suas ancestrais.
Ao perguntar sobre uma comida que |lhe lembrasse sua infancia, ela respondeu,
“Creo que uno de los platos mas, asi, que me recuerda mas mi casa en Bolivia, mi
infancia, son las sopas en general, 4no? Yo creo que es muy asi, cosas de mamas,
de abuelas. Entonces siempre que hago sopa me genera una sensacion de
conforto” (Entrevistada Adenka, 2024, s.p). Aqui, a sopa emerge nao apenas como
prato, mas como simbolo. Adenka associa a sopa ao cuidado materno, ao calor da
infancia, aos gestos das mulheres de sua familia. Em suas palavras, a sopa
reconecta, ela a prepara em sua cozinha no Brasil, mas o gesto e o sabor a
conduzem de volta ao lar boliviano.

A ideia de comida como conforto € amplamente discutida por autores como

Sidney Mintz (1985) e Diana Mata-Codesal (2015), que destacam como a
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alimentagao, especialmente entre migrantes, se torna um recurso afetivo diante da
instabilidade. Quando tudo muda, idioma, clima, paisagem, pessoas, , o paladar
torna-se um refugio. As sopas para Adenka sdo, assim, um abrigo, um gesto de
reconexao com O que nao esta mais fisicamente presente, mas ainda pulsa na
memoria, no afeto e no estdmago. Cozinhar sopa, para ela, € acionar lembrangas da
infancia, dos cuidados maternos e do calor da casa na Bolivia. Ela me contou que
qualquer sopa |lhe desperta esse sentimento, mas ha duas em especial que a

transportam diretamente para sua terra:

Cualquier sopa. Sopa, yo amo. Pero las sopas que mas asi, que mas me
recuerdan en mi casa, son la sopa de mani y la sopa de quinoa. Son dos
sopas asi, creo que son muy diferentes para la comida brasilefia. No son tan
comunes. Y son ingredientes que también consigo aqui (Entrevistada
Adenka, 2024, s.p).

Essas sopas, que carregam sabores andinos e praticas culinarias passadas
de geragdao em geragao, nao apenas alimentam, elas acolhem. No cotidiano
migrante, onde tudo parece estrangeiro, a sopa de mani torna-se um territorio
familiar, uma forma de presenca ancestral que se cozinha, se serve e se partilha. A
seguir, apresento a receita afetiva que Adenka escolheu compartilhar comigo, como

simbolo desse elo entre memodria e resisténcia.

Sopa de Mani da Adenka
A sopa de mani € um prato que traz a Adenka lembrancas vivas do seu pais e
da familia. Como ela diz, “me recuerda mucho a mi pais, a mi familia, porque

siempre comemos sopa” (Entrevistada Adenka, 2024, s.p).
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Fotografia 3 - Adenka preparando Sopa de mani

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

E uma receita que possui muita bagagem afetiva e cultural, e pode ser
reproduzida com os ingredientes disponiveis em Foz do Iguagu, mantendo sua

esséncia.

Ingredientes:
300g de carne (bovina ou frango)
1 xicara de amendoim cru, branco
1 cebola média
2 cenouras
Ervilhas e habas (favas)
Couve
Sal a gosto
Modo de preparo: Cozinhe o amendoim cru em agua até amolecer, depois bata no
liquidificador até formar uma pasta. Opcionalmente, pode-se tostar o amendoim
antes de bater, mas nao ¢é obrigatorio.
Em uma panela, cozinhe a carne escolhida até que esteja macia

(aproximadamente 30 minutos).
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Acrescente a pasta de amendoim a carne e deixe cozinhar em fogo baixo por
cerca de 40 minutos ou mais, garantindo que o amendoim esteja bem cozido para
facilitar a digestdo. Adenka explica que é importante este tempo para evitar a
sensagao incObmoda de pequenos granulos no prato.

Adicione os legumes: cebola, cenoura, ervilhas, habas e as folhas
semelhantes a couve. Cozinhe até que os legumes estejam macios.

Ajuste o sal a gosto e sirva quente.

Adenka reforgca que “No es tan dificil de prepararla... Son dos sopas asi, creo
que son muy diferentes para la comida brasilefia. No son tan comunes. Y son
ingredientes que también consigo aqui” (Entrevistada Adenka, 2024, s.p). Essa
receita, portanto, € um elo entre o territério de origem e o lugar vivido, uma maneira

concreta de manter vivas as memoarias familiares através do sabor.
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2.2 “E como se o sabor fosse a marca de cada pessoa” — Beatrice, Comarca
Cultural Caribenha

Fotografia 4: Beatrice

Fonte: imaQemdispniinzada pela“;;rticipante.

Eu tive o prazer de conhecer a Beatrice, por mediagao da professora Paola,
minha coorientadora do mestrado e que foi professora e orientadora de trabalho de
conclusao de curso (tcc), da Beatrice, no Instituto Federal do Parana - IFPR, campus
de Foz do Iguagu. Nosso encontro foi no restaurante do curso de gastronomia do
IFPR, onde Beatrice compartilhou comigo suas memorias e afetos em torno da
comida durante um encontro regado a bolo de cenoura, chipa e café em conversa
atravessada por saudade e acolhimento. Ela me contou que € haitiana, naturalizada
brasileira e mora no Brasil ha doze anos, tendo vivido inicialmente em Sao Paulo por
oito anos e, desde entdo, em Foz do Iguacu. E mae de cinco filhos e ao se
apresentar, me recordou o motivo da vinda a Foz: estar perto das filhas que estavam
estudando na UNILA.

Beatrice compartilhou comigo a importancia e a alegria de realizar o sonho de
estudar, “quando eu cheguei aqui, deus me fez isso. Abriu essa porta pra mim aqui
no Instituto. Entdo hoje posso dizer que eu tenho o meu diploma. Eu tenho um titulo:
sou Gastrénoma” (Entrevistada Beatrice, 2025, s.p).

Durante a conversa, Beatrice contou que uma das comidas mais importantes

para ela é o Legim, um prato haitiano a base de carne vermelha e vegetais variados,
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como cenoura, chuchu, repolho, berinjela, espinafre, cozidos e amassados, com
carne, temperos e pasta de tomate, um prato, mas carregado de afeto e memoaria.
Foi com esse prato que a mae de Beatrice alimentava seus sete filhos, sobretudo no
fim do més, quando a esperangca se misturava ao cheiro da comida, Beatrice
recorda, “Chegava cada fim de més, a gente tinha esperanga que tivesse o Legim na
mesa” (Entrevistada Beatrice, 2025, s.p).

Cozinhar esse prato, hoje, é reunir os filhos e os amigos em volta da mesa. E
alimentar mais que o corpo: € acender uma lembrancga, construir um pertencimento.
Beatrice descreve o preparo com entusiasmo e orgulho: “Quando minha familia sabe
que eu vou cozinhar esse Legim, ninguém sai de casa. Ninguém” (Entrevista
Beatrice, 2025, s.p).

Além do Legim, Beatrice também falou com carinho da Soup Joumou, a “sopa
da independéncia haitiana”, preparada tradicionalmente no dia primeiro de janeiro,
como celebracdo da Revolugdo do Haiti. A sopa representa ndo apenas uma comida
festiva, mas uma memoaria coletiva e anticolonial: “Vocé nao precisa me conhecer, eu
também nao preciso te conhecer para te convidar pra tomar essa sopa. Vizinhos,
amigos, todo mundo. [...] Quando bate a saudade, eu compro tudo e fago. N&o
espero janeiro” (Entrevista Beatrice, 2025, s.p).

Tanto o Legim quanto a Soup Joumou ganham novos sentidos no Brasil, em
especial no contexto migratorio. Em sua cozinha, Beatrice reinscreve tradi¢des,
reafirma vinculos com o Haiti e fortalece sua identidade e autonomia, como mulher,
mae, cozinheira e cidada. A pratica de cozinhar é, para ela, além de trabalho, € um
gesto de cuidado e afirmacdo: “E um prazer cozinhar. A gente vai sentar, falar de
tudo. E muito bom. [..] E como se o sabor fosse a marca de cada pessoa’
(Entrevista Beatrice, 2025, s.p).

Essa frase “E como se o sabor fosse a marca de cada pessoa”, trazida por
Beatrice, ressoa profundamente com os estudos sobre alimentagdo enquanto
linguagem cultural e corporal. Sidney Mintz (2008), em sua obra classica Sweetness
and Power, discute como o gosto ndo € apenas biolégico, mas socialmente
construido, moldado pela cultura, pela historia e pelas relagdes de poder. O sabor,
nesse sentido, € também um cédigo que comunica pertencimento, afeto e origem.

Marcia Endres (2011), pesquisadora brasileira da memoaria alimentar, afirma
que o sabor carrega camadas de memoria incorporadas, funcionando como um

dispositivo de evocagdo do passado: “0 gosto permanece no corpo, como um



40

vestigio do vivido”. Para Beatrice, cozinhar como aprendeu com sua mae e com sua
experiéncia de vida no Haiti € uma forma de reinscrever seu lugar no mundo, o
sabor, entdo, torna-se testemunho de si. Na cozinha de Beatrice, onde “ninguém sai
de casa” quando o Legim esta sendo preparado, ela cozinha, alimenta, reune,
ensina, e com isso, fortalece vinculos e produz pertencimento. Cada prato é uma
memoria em acdo, e cada sabor, uma assinatura afetiva, ancestral e politica.

A seguir, apresento a receita afetiva de Beatrice, o Legim, prato que

materializa sua histéria, sua relacdo com a familia e sua ancestralidade:

Legim da Beatrice
O leguim é um prato que carrega a simplicidade da rotina e o sabor da casa,
com ingredientes que falam da convivéncia e do afeto familiar. Para a participante,
preparar o leguim é como reviver momentos de unido ao redor da mesa, onde
“‘quando a minha familia inteira cozinha esses pratos, meu Deus, ndao sobra nada”

(Entrevistada Beatrice, 2024, s.p.).

Ingredientes:

Cenoura

Chuchu

Repolho

Berinjela

Espinafre

Carne bovina (ou carne de corpo, como preferir)
Pasta de tomate para dar cor e sabor

Sal e temperos a gosto (alho, cebola, pimenta, conforme costume)

Modo de preparo:
Corte todos os legumes em cubos e os cozinhe juntos até ficarem macios.
Retire os legumes cozidos da panela e bata-os, formando uma mistura
cremosa.
Em seguida, em outra panela, frite a carne até dourar.
Acrescente a pasta de tomate na carne e deixe cozinhar, permitindo que o

molho penetre e marine a carne.
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Misture delicadamente o creme de legumes com a carne ja cozida,
incorporando os sabores.

Ajuste o sal e os temperos conforme o gosto.

Sirva acompanhado de arroz e feijdo, como na tradicdo que acompanha o
prato.

Como a participante relembra: “E simples, mas essas comidas s3o as que s&o
mais gostosas, né? Essas que sao assim, com esse gostinho de casa. Ai, Jesus”
(Entrevistada Beatrice, 2024, s.p.).

O leguim, assim, ndo é so alimento, € um pedago da memodria, um elo que
une o presente a histéria familiar, reafirmando identidade e afeto na experiéncia

migrante.

2.3 “E uma comida que me abraga”: Liz, Comarca Cultural Platina

Liz Leticia Martinez é de nacionalidade paraguaia, natural de Fernando de la
Mora, regido metropolitana de Assuncdo. Migrante desde 2017, chegou a Foz do
Iguagu para cursar musica na UNILA. Guitarriste e arte-educadore, Liz compartilha
conosco sua relagao profunda com a culinaria tradicional paraguaia, especialmente
com pratos que evocam memorias afetivas e a presenga marcante da avé em sua

trajetdria, como a sopa paraguaia, a chipa, a chipa guazu e o vori-vori.
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Fotografia 5: Liz preparando Sopa Paraguaia

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

Para Liz, a cozinha é um espaco de afeto e resisténcia simbdlica, onde
sabores e rituais alimentares se conectam a histérias familiares, construgao
identitaria e cuidado. O vori-vori, prato afetivo da participante, € uma sopa
tradicional paraguaia, com o caldo base de proteina animal, podendo ser carne
bovina ou frango, e vegetais diversos. O corpo e a magia dessa sopa se dao com o
vori, que sao bolinhas de massa de farinha de milho, feitas a méo. Em seu relato, O
vori-vori se destaca como um alimento que "abraga", sobretudo em momentos de
doencga ou dificuldade: “O vori-vori € uma comida que geralmente fago quando eu ou
outras pessoas ndo estamos bem de saude. E como se fosse uma comida que
reconstitui emocionalmente e fisicamente” (Entrevista Liz, 2024, s.p.).

A ligacao entre esse prato e sua avo € profundamente afetiva. Liz relembra
com emogao os momentos da infancia em que ajudava a preparar as bolinhas de
milho, junto aos irmaos e primos, sob o olhar cuidadoso da avé. Era mais que uma
tarefa doméstica, era um gesto de pertencimento, de transmissao de afeto e de
saber: “Minha avo fazia todo o trabalho, mas nos chamava para formar as bolinhas
de milho. Era um ritual... A gente participava e aprendia, brincando e cozinhando.

Isso me marcou muito” (Entrevista Liz, 2024, s.p).
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A avo de Liz, havia falecido semanas antes de realizarmos as entrevistas, em
alguns momentos durante nossa conversa percebo sua voz embargada, as pausas
para respirar, os olhos lacrimejando...sinais do corpo que falam, transmitem
emogdes e sensagdes. E nesse contexto da entrevista, tais sinais contam, além das
palavras, uma historia de afeto, carinho entre elu e a avdé que compartiiham uma
linguagem, a linguagem dos sabores, cheiros, das praticas e aprendizados ao redor
da comida. Além disso, Liz enfatiza o papel do vori-vori como comida para
compartilhar, um ato que refor¢ga a convivéncia e os vinculos familiares: “Eu nao
consigo fazer esse prato s6 para mim. Quando preparo, sempre € para compartilhar
com outras pessoas” (Entrevista Liz, 2024, s.p).

O vori-vori, mais do que uma sopa, € um marcador identitario e afetivo para
Liz, mobilizando uma rede de memdrias que se conectam a figura da avd, ao
ambiente familiar e as praticas coletivas de cozinhar e partilhar. Nesse sentido, o
prato funciona como uma comida-medicina que oferece cura ndao apenas para O
corpo, mas também para a alma, reafirmando o papel da alimentagédo na construgao
da identidade migrante.

Ao resgatar os ingredientes especificos do Paraguai e manter as praticas
alimentares junto a fronteira, Liz protagoniza um ato de cuidado consigo mesma e
com suas origens, resistindo as transformacbes e perdas que a experiéncia
migratéria pode impor. Essa dinamica evidencia a importancia das fronteiras como
espacos de trocas culturais e afetivas, onde o alimento atua como elemento de

memoria, identidade e pertenca.

O vori-vori de Liz
O vori-vori € uma sopa tradicional paraguaia que Liz traz em sua memoria
como um sabor forte e cheio de histdria. Liz conta que a sopa é feita com galinha
caipira e um caldo rico, onde a farinha de milho e o queijo se unem em bolinhas que

dao textura especial ao prato.

Ingredientes:
Galinha caipira (ou frango comum)
Cebola

Tomate
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Zapallo (abobora)
Cenoura (opcional)
Farinha de milho
Queijo Paraguay
Sal

Verdeo (cebolinha)

Orégano (opcional)

Modo de preparo:

Comece refogando a cebola até ficar transparente. Acrescente o tomate
picado, o zapallo cortado em pedacgos e, se desejar, a cenoura. Cubra com agua e
cozinhe a galinha nesse caldo até que fique bem macia e o caldo concentrado.

Separe um pouco do caldo quente e misture com farinha de milho, queijo
Paraguay ralado e sal, formando uma massa que possa ser moldada em bolinhas.

Coloque as bolinhas no caldo fervente e deixe cozinhar até que fiquem
macias e a sopa ganhe uma textura mais encorpada.

Finalize com verdeo picado e, se preferir, um pouco de orégano para dar
aroma.

Liz compartilha que o sabor dessa sopa € o resultado da mistura do milho, do
caldo e do queijo: “Es riquisima, si. El sabor todo ya se combina con el maiz, con el
caldo y todo mas” (Entrevistada Liz, 2024, s.p). Esse prato carrega a memodria do

encontro e da cultura paraguaia, perpetuada nas mesas e coragdes.

2.4 “Eu aprendi a cozinhar vendo a minha mae” - Regiane e Juliana, comarca

amazonica

Nessa entrevista, mae e filha estdo a mesa, dialogando sobre suas memdérias
e percepgdes sobre o vivido por ambas. E rico, simbdlico e sem ddvidas um
momento cheio de histdria e singularidade. Cada uma remonta e revive seu passado
e compartilha comigo sua forma de sentir a comida e seu territério. Recordagdes que
se entrelacam e se divergem, um territorio, duas percepgdes que se convergem

mostrando a riqueza cultural de suas vivéncias. Ao revisitar esse momento da
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entrevista, e construir essa escrita, decido nomear esta secdo com uma das frases
ditas por Regiane e que na entrevista entre mae e filha, ressoa e simboliza uma
relacdo que atravessa geragoes: “eu aprendi cozinhar vendo minha mae”.

Regiane e Juliana, mée e filha, originarias do estado do Amapa, regiao Norte
do Brasil. Ambas nasceram em Macapa e transitaram por muitas regides de seu
estado, como a Serra do Navio, o municipio de Calgoene e o ponto mais ao norte do
Brasil, o Oiapoque. Esse transitar e relacionar-se com diferentes regides do estado,
aparece em diversos momentos durante as entrevistas, reafirmando as relacdes
entre identidade, comida e territério para elas.

Ha alguns anos, migraram para Foz do Ilguagu, em momentos diferentes,
Juliana, veio estudar na UNILA em 2018, para morar com a irma mais velha, que ja
vivia aqui com seu esposo e filho, ambos também estudavam na UNILA. Em 2019,
Regiane e seu esposo vieram residir em Foz, para estar perto das filhas. Para elas,
a migracado do Norte para o Sul representa um deslocamento que implica também
uma reorganizagao das relagdes afetivas com a comida, atravessadas pela saudade

e pela necessidade de resisténcia simbdlica.

Fotografia 6: Regiane com seu tacaca

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.
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Durante a conversa, alguns pratos surgem como afetivos e importantes para
as participantes. Entre eles o tacaca, o vatapa, o pato no tucupi, a manigoba e o
acai.

Nesta sec¢do, vamos dar destaque ao agai e a manigoba. O agai surge como
o principal simbolo afetivo da da alimentagdo nortista para Juliana, que relata a

intensa saudade e a falta que sentiu do sabor do acai ao chegar em Foz do Iguacu:

“Quando eu vim pra ca, eu senti muita falta, muita falta mesmo. Uma
necessidade, que eu até sentia o gosto, sabe? Mesmo sem estar comendo,
eu sentia na minha boca aquele desejo, aquela agua na boca de comer um
acai... Eu fui criada, praticamente nasci com acai, ndo méae? ali na porta”

(Entrevistada Juliana, 2024, s.p).

Regiane, por sua vez, comenta que ndo tem o mesmo apego ao agai, mas
reconhece que o costume de o consumir diariamente esta fortemente presente entre
a populagao mais antiga do Amapa, inclusive em sua familia, onde sua méae tinha o
habito de comer acai todos os dias. Juliana reforgca que o acgai ndo é apenas um
alimento, um pilar na alimentacao, “o nortista € criado assim, criado com acai. Se
nao é farinha ou agai, ndo é comida” (Entrevistada Juliana, 2024, s.p).

Além do acai, a manigoba aparece como um prato emblematico, preparado
especialmente em ocasides festivas e rituais religiosos, como as festas juninas e o
Cirio de Nazaré, expressando um elo profundo com as raizes culturais da regido: “A
manigoba, ela € uma iguaria feita principalmente nas nas festas culturais do Norte,
em junho e julho e também na festa do Sirio de Nazaré em outubro, por exemplo, é
tradicional encontrar manigoba na casa de qualquer pessoa” (Entrevistada Regiane,
2024, s.p.).

O relato da manigoba, assim como de outros pratos como o pato no tucupi e o
vatapa, revela o papel da comida na construgdo da identidade cultural e na
manutencdo dos vinculos comunitarios, especialmente em contextos migratorios,
quando esses pratos funcionam como ancoras afetivas que remetem a terra natal e
fortalecem o sentido de pertencimento. O preparo da manicoba, que envolve um
longo cozimento das folhas da mandioca até a obtengdo de uma pasta escura e
saborosa, demonstra o conhecimento ancestral sobre os alimentos e seus
processos, além da paciéncia e do ritual que envolvem o ato de cozinhar, um saber

que atravessa geragoes.
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As memorias e praticas narradas por Regiane e Juliana dialogam com as
perspectivas antropolégicas que reconhecem a comida como memoéria social,
simbdlica e politica. Segundo Janice Macedo (2012), a comida em contextos
migratorios € um elo vital entre o passado e o presente, funcionando como um
territorio de resisténcia cultural e identidade.

A manigoba, assim como o agai, o pato no tucupi e outros, integra esse
repertério alimentar que n&o € apenas nutritivo, mas essencialmente simbdlico,
evocando sentidos de pertencimento, cuidado e memoaria coletiva.

Ao trazermos essas praticas para o contexto da triplice fronteira em Foz do
Iguagu, percebe-se a atuagdo da comida como um agente de ressignificacao
cultural, conforme os conceitos do “sentipensar” de Orlando Fals Borda (1987), que
une o afetivo e o politico, corpo € memoria, no processo de construcao identitaria e

resisténcia das populagdes migrantes.

A manigoba da Regiane
A manigoba é uma iguaria que carrega histérias e sabores profundos,
entrelacados com memoérias da infancia e do quintal da vovd. Antigamente, o
preparo exigia paciéncia e cuidado, com a folha da mandioca cozinhando
lentamente por até sete dias em fogo de lenha, até dissolver, escurecer e adquirir
aquele sabor marcante, que hoje o gas e as panelas de presséo aceleram, mas nao

substituem o afeto que envolve esse processo.

Fotografia 7: Prato de manigoba

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.



48

Ingredientes principais:

Folhas de mandioca (prontas ou pré-cozidas)
Charque

Calabresa

Bacon

Orelha de porco

Toucinho

Cebola, alho e cominho para temperar

Preparo:

Cozimento da maniva: Coloque a maniva (as folhas de mandioca geralmente
ja trituradas) na panela, cubra com abundante agua (aproximadamente quatro dedos
acima das folhas) e comece a cozinhar. Antigamente, este processo levava dias, em
fogo de lenha, até que a maniva ficasse escura e a folha completamente dissolvida.
Hoje, com a maniva pré-cozida, o tempo € reduzido, mas o cuidado permanece.

Adicao das carnes: Acrescente o toucinho primeiro, que dara cor e sabor ao
prato. Depois, junte o charque, a calabresa, o bacon e a orelha de porco — todos
escaldados previamente para tirar o excesso de sal e impurezas. Esses ingredientes
vao cozinhar juntos, misturando seus sabores.

Cozimento lento e paciéncia: A manigoba deve ferver lentamente, sendo
necessario adicionar agua conforme ela engrossa e escurece. O ideal é cozinhar por
pelo menos dois dias, com intervalos para apagar e ligar o fogo, para que o prato
apure seu sabor. Quanto mais tempo no fogo, mais saborosa e encorpada ela fica.

Finalizacdo e tempero: Quando a manigoba estiver com a consisténcia de
uma polpa grossa, escura e saborosa, prepare um tempero com cebola, alho e

cominho e misture delicadamente ao prato. Ajuste o sal conforme necessario.
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Fotografia 8: Manigcoba em preparagio

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

Regiane lembra com carinho: "Antigamente, a manicoba ficava sete dias no
fogo de lenha. Quanto mais tempo, mais escura e gostosa ficava. E uma comida de
paciéncia, de muita sabedoria, e de memdrias que a gente carrega do quintal da
maméae" (Entrevistada Regiane, 2024, s.p). Juliana complementa, emocionada:
"Essa comida me lembra muito a infancia, o quintal da vovd” (Entrevistada Juliana,
2024, s.p). Estao presentes aqui, relagdes entre avd, mae e neta, Regiane e Juliana,
lembram da referéncia mae para uma e avo para outra. A referéncia da figura da avo
se mostra como responsavel por transmitir aos mais novos as tradicées e saberes,
materializados aqui através da comida. A manicoba, para as participantes, é
conexao com a historia e a cultura, é conexao com as mais velhas.

A manigoba, assim, € mais do que um prato da culinaria amazénica: € um elo
vivo entre passado e presente, um sabor que atravessa o tempo e o espaco,
carregando consigo a memoria afetiva e a resisténcia cultural das mulheres que a

preparam e a compartilham.
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O agai para Juliana
Para ela o acai ndo é s6 alimento, € memoaria viva da terra e da familia, uma
presenca constante no cotidiano amapaense. “Eu compro o acai na batedeira, até
cinco litros ja mandei para congelar,” conta, revelando a rotina de preparar e

conservar o fruto para o consumo (Entrevistada Juliana, s.p).

Fotografia 9: Cumbuca de agai com farinha de mandioca

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

Ingredientes principais:

Acai fresco

Farinha de mandioca (da baguda)
Acucar (a gosto)

Peixe ou camaréao (opcional, para acompanhar)

Preparo e consumo: Apdés comprar o agai fresco, € 0 que ndo consome no
momento, guarda no congelador para conservar. Se for para envio, o acai deve estar
bem congelado antes de ser colocado na cuba, o tradicional recipiente usado para

armazenar e transportar alimentos.
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O acai é consumido acompanhado da farinha de mandioca, que da textura e
sabor, formando uma mistura que para Juliana é “o almogo e a janta do Amapaense”
(Entrevistada Juliana, 2024, s.p). Para adogar, ela acrescenta um pouco de agucar,
equilibrando o sabor agridoce que tanto aprecia. O acompanhamento preferido é
camarao ou peixe, alimentos que remetem aos ribeirinhos do Amapa e ao sabor do

rio.

Fotografia 10: Acompanhamentos tradicionais do acai

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.

Juliana lembra com carinho dos momentos a beira do rio, pescando e
partilhando a comida simples e rica da regido: “Quando a gente chega, vai pescar,
leva farinha, o agai, e come na beira do rio” (Entrevistada Juliana, 2024, s.p). Para
ela, esses sabores trazem nao sé sustento, mas também a presenca da familia e da

terra, um elo que atravessa a migragéo e o tempo.

2.5 Entre fronteiras, estradas e voos: a comida que migra

No capitulo anterior, discutimos o potencial da comida de transmitir a
sensacgao de “sentir-se em casa” Mata-Codesal (2015). O sabor, o cheiro, a textura
da comida afetiva, da comida de casa, quando preparada e degustada na migragao,
pode gerar sensagao de conforto, de conexdao com o lugar de origem, com seres
queridos, memorias de outros tempos e de territérios. Assim como, preparar 0s

pratos afetivos e saborea-los, possui também um potencial de recriacdo de
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territorialidades em meio ao deslocamento. Para isso, as praticas alimentares
anteriores, ao serem incorporadas no presente, no contexto migratério, modos e
técnicas de preparo podem ser adaptados e/ou reinterpretados, ingredientes e
utensilios substituidos.

Entretanto, nos interessa aqui outra dimenséo vivenciada na migragao, como
forma de sentir-se em casa, de reafirmar pertencimentos, saborear o territorio,
mesmo de longe, sendo esta a partir do transporte de elementos de comidas
afetivas e culturas alimentares de origem, para o local migrado. Como ingredientes,
produtos e até mesmo sementes, transportadas em malas de viagens, cubas de
isopor, acompanhando os deslocamentos ou enviadas por familiares e amigos.

Que movimentos migratorios de alimentos, temperos e sementes seja um
fendmeno historico da humanidade, disso ndo ha duvidas. Porém, objetiva-se nesta
etapa, olhar para as experiéncias das cinco participantes em relagdo aos seus
deslocamentos, as possibilidades ou dificuldades de transportar ingredientes e
produtos, onde conversaremos sobre as motivagdes, os usos desses elementos e
refletiremos se ao trazé-los e utiliza-los na migracdo, ha uma afirmagdo dos

pertencimentos e identificacbes para essas pessoas.

2.5.1 Saberes e Sabores em Transito: ingredientes, origens e deslocamentos
nas comarcas culturais

Quadro 2 - Deslocamentos nas comarcas

Comarcas Participante | Origem | Ingredientes que as participantes ja Deslocament
Culturais trouxeram 0
Amazénica | Regiane e Macapa, | Tucupi, jambu, pimenta de cheiro, farinha de | aéreo, em
Juliana Brasil mandioca (feita artesanalmente por caixa térmica
familiares), maniva, peixes, camaréo de agua | (cuba).
doce dos rios amazonicos, acai, farinha de
tapioca flocada, polpa de cupuagu, chicéria e
queijo regional.
Andina Adenka La Paz, Api, quisa, chufio, cafiagua, folhas de coca e | terrestre, nas
Bolivia sementes diversas. bagagens.
Caribenha | Beatrice Porto a participante nao retornou ao seu pais Beatrice viajou
Principe, | desde que migrou ao Brasil de
Haiti avido.
Platina Liz Luque, Polvilho, farinha de milho, queijo paraguai, terrestre, em
Paraguai | ovos caipiras, leite, massa para empanadas | caixas
e para tortas, manteiga e feijao (poroto). térmicas.

Fonte: a autora (2025)
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Na sequéncia, descrevo alguns dos itens trazidos pelas participantes de seus
lugares de origem, e conhecer como é feito o transporte, quais sao os trajetos e

condicdes de deslocamentos.

2.5.2 Da Comarca Andina - Bolivia

Adenka contou em sua entrevista que em suas idas e vindas do pais natal
para Foz do Iguagu, trouxe em suas bagagens diferentes coisas, como roupas,
acessorios, e até mesmo alguns elementos de sua cultura alimentar. Produtos,
alimentos e ingredientes tradicionais da Bolivia, em forma de farinha, como api e
cafiagua, desidratados e/ou secos, como k’isa, folhas de coca, chufio e sementes,
vejamos:

Api: € uma bebida tradicional andina, é feita a partir do milho roxo ou branco,
desidratado e moido. Modo de preparo: dissolver o Api em agua filtrada, levar a
fervura com cravo, canela e se preferir pode agregar acgucar, laranja e/ou limao.
Adenka lembra que em La Paz, o Api é tradicionalmente acompanhado com uma
massa de farinha de trigo frita (a participante compara com a massa de pastel), com
agucar polvilhada e um pouquinho de queijo em cima. E que essa combinacéo é
tradicional nas Alasitas, a festividade da abundancia na Bolivia.

K’isa (péssego desidratado): € conhecido em La Paz como Fresco de K’isa
(refresco de péssego), € uma bebida tradicional na Bolivia para os dias mais
quentes, ao contrario do Api, este se toma frio.

Chufio: é uma tecnologia e alimento ancestral dos Andes, feito a partir da
batata, que passa por um processo tradicional de desidratacdo e conservagao
natural, praticado ha séculos por povos indigenas quéchua e aimara, sobretudo na
Bolivia e no Peru. Escolhe-se as batatas mais pequenas, que sdo expostas as
baixas temperaturas noturnas dos Andes e durante o dia sdo deixadas ao sol para
secar. Depois s&o pisadas para extrair a agua e remover a pele. Em seguida sao
lavadas e expostas ao sol novamente (Custred, 1977). O processo pode durar até
20 dias e resulta em uma bata mais seca, dura e leve, o que facilita o seu transporte.

Cafiahua ou pito cafiagua: € um grao nativo dos altiplanos andinos da Bolivia
e do Peru, cultivado por comunidades indigenas ha milénios. Rico em proteinas e
nutrientes, a cafiahua sustenta corpos e tradigdes, oferecendo uma conexao viva

entre a terra e a mesa. Adenka ja trouxe para Foz do Iguagu a farinha do grao, ela
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comenta que pode ser preparada em suco, mas lembra que na infancia comia com
agucar e um pouquinho de agua, formando uma pasta.

Hojas de coca - sao um simbolo ancestral dos povos andinos, Adenka
sempre que pode tras na mala um pouco de folhas de coca, ela prefere consumir em
cha, mas lembra que sua mée e avo mascam a folha (uso mais conhecido), quase
todas as noites.

Sementes: diversos tipos de milhos, huacataya, quirquina e abdboras. Adenka conta
que trouxe as sementes para Foz do Iguagu, para plantar e distribuir aos amigos que
cultivam.

Nestes mais de dez anos que Adenka mora no Brasil, retornou poucas vezes
para visitar seu pais, sua familia e amigos, ela conta que as viagens para La Paz,
sempre foram de 6nibus, porque de avido os precos sao muito altos e inacessiveis
para sua realidade. O trajeto dura aproximadamente trés dias de viagem, com um
itinerario que passa por trés paises, parando em quatro cidades, cruza duas
fronteiras nacionais, sendo a primeira Brasil-Paraguai e a segunda, Paraguai-Bolivia.
Um itinerario com saida de Foz do Iguacu para a rodoviaria de Ciudad del Este, de
la pegar um 6nibus para Assungéo. Na rodoviaria da capital vizinha, Adenka precisa
tomar outro énibus para Santa Cruz de la Sierra, na Bolivia, segundo a participante,
nao ha uma linha de 6nibus direta de Assuncéo para La Paz. E por fim, estando em
Santa Cruz, embarca no ultimo trajeto, para sua cidade natal, La Paz. Ela comenta
que sao aproximadamente trés dias de deslocamento, mas que pode variar de
acordo as disponibilidades de passagens nos trajetos e horarios do itinerario.

A participante relatou que nao encontrou dificuldades para transportar os
alimentos que ja trouxe, apesar de haver fiscalizagdes em alguns pontos do trajeto.
Porém, é importante destacar que a maioria dos elementos que trouxe, foram
produtos secos, como folhas desidratadas, farinhas variadas, sementes. Adenka
lembra que na aduana da fronteira entre Paraguai e Bolivia, descem do énibus e
levam suas malas para um ponto onde esta a fiscalizacdo aduaneira, ao chegar sao
obrigados a deixar suas bagagens abertas e em alguns casos revistam seus
conteudos. Pedem os documentos, perguntam de onde sdo e na experiéncia de

Adenka, nunca a impediram de levar algo.
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2.5.3 Da Comarca Amazénica - Macapa, BR

Regiane e Juliana trouxeram uma experiéncia rica em detalhes sobre o trazer
elementos de sua cultura alimentar de origem, que ambas identificam como a
comida nortista, do amapaense mais precisamente, como costumes da sua regiao.
As participantes relatam ja ter enviado e recebido alimentos em diferentes
momentos. Juliana migrou para estudar na Unila, enquanto Regiane ainda vivia em
Macapa e durante esse tempo, seus pais lhe enviavam os alimentos. Apods se
mudarem também para Foz do lguagu, Regiane e seu esposo passaram a receber
os produtos de familiares e em ocasides, preparadas por Juliana, quando esta em
Macapa.

Sao enviados e recebidos entre a familia alimentos de diferentes tipos e
formas, mas ao descrever os envios, as participantes enfatizaram priorizar o envio
de alimentos colhidos ou comprados frescos como o tucupi, os peixes, as polpas de
agai e cupuagu, que precisam ser congelados para serem enviados.

Jambu: nome cientifico Acmella oleracea, € uma planta alimenticia e
medicinal, comum entre os povos amazdnicos, muito utilizada na gastronomia da
regidao norte do Brasil, assim como o tucupi. Usos citados pelas participantes:

tacaca, vatapa e pato no tucupi.

Fotografia 11: Jambu

Fonte: imagem disponibilizada pela participante.
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Tucupi: Suco extraido da mandioca-brava (Manihot esculenta subsp.
esculenta), uma iguaria da cozinha de origem indigena da regido amazénica. Sua
preparagcao exige saberes ancestrais: a mandioca é ralada, espremida, o liquido
fermentado e depois cozido por horas para eliminar as toxinas, transformando-se
num caldo rico em sabor e histéria. E elemento essencial da cozinha nortista
brasileira. Usos citados pelas participantes: tacaca, molho de pimenta e pato no
tucupi.

Maniva: folha da mandioca-brava, mais que ingrediente, € tempo, cuidado e
heranga ancestral dos povos originarios. Nas cozinhas do Norte do Brasil, ela é base
de preparos rituais e cotidianos, como a manigoba, prato que exige dias de
cozimento para que a folha perca sua toxicidade. Esse longo preparo ndo é sé
técnico, € gesto de paciéncia e respeito pelos ciclos da natureza e dos saberes
passados entre geragdes.

Acai (em polpa): fruto do agaizeiro que nasce nas varzeas e igarapés da
Amazoénia, € mais que alimento: é sustento, territério e identidade. Em sua forma
original, denso, escuro, terroso, ele é consumido com farinha, peixe, camaréo ou
tapioca, compondo o cotidiano alimentar de povos ribeirinhos, quilombolas,
indigenas e urbanos do Norte do Brasil.

Peixe e camardo: de agua doce, comprados na feira, frescos, direto dos
pescadores. Alguns precisam ser congelados, como o tucupi, as polpas de agai e
cupuagu, € peixes.

Logo no inicio da nossa conversa, foi mencionada a “cuba”, ao perguntar
sobre comidas afetivas e significativas, Regiane mencionou que entre os seus pratos
preferidos do Norte, o que mais gosta de preparar € o Tacaca: “eu adoro tacaca. Ai,
por exemplo, de vez em quando a gente faz alguma coisinha, sempre que tem as
coisas que vem de 14, né? Na Cuba” (Entrevistada Regiane, 2024, s.p.). A
participante aponta que o preparo do tacaca esta diretamente relacionado a chegada
da cuba, que sdo caixas de isopor, de tamanhos variados, responsaveis por
armazenar e transportar de forma segura os alimentos enviados e trazidos pelas
participantes.

Os envios sao feitos por servico de encomendal/transportadora aérea, da
seguinte forma: parte da familia que permanece no estado do Amapa, contrata o
servico com alguma empresa aérea que faca esse trajeto. Preparam a cuba,

compram os produtos (o mais fresco possivel), congelam os que precisam ser
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congelados e horas antes do voo escolhido, armazenam tudo na caixa de isopor e
enviam para os familiares em Foz do Iguacgu. Elas comentaram que o envio pode ser
feito acompanhando o deslocamento, quando algum familiar ou elas fazem essa
viagem, enviam a cuba no mesmo voo.

A distancia de Macapa a Foz do Iguagu, é de aproximadamente 3.885
quildbmetros, sair da capital amapaense rumo a outras regides do Brasil € embarcar
em uma travessia geografica e simbdlica. A cidade esta rodeada pelas aguas do Rio
Amazonas e pelas densas matas da floresta amazbnica e n&o possui ligagcéo
terrestre direta com outros estados. Para chegar a Macapa € preciso combinar
caminhos por rios e estradas, em balsas, barcos e énibus.

Uma alternativa para esse deslocamento, é viajar de avido, mas as
participantes criticam os altos precos das passagens, com longas esperas em
conexdes, geralmente em aeroportos abarrotados, com valores abusivos em
refeicdes e bebidas. O que dificulta e diminui as possibilidades das participantes e
seus familiares realizarem viagens com esse trajeto. E nesse cenario a cuba se

transforma em possibilidade de diminuir as distancias.

2.5.4 Da Comarca Platina - Paraguai

Polvilho - fécula extraida da mandioca, por meio de um processo artesanal
que envolve ralar, prensar, lavar e decantar a polpa da raiz até que se separe o
amido puro. E um ingrediente tradicional e essencial na culinaria paraguaia. Usos
citados pela participante: chipas e m’beju.

Farinha de milho - a harina de maiz paraguaia é uma farinha de milho
amarela, obtida a partir da moagem de gréos secos de milho, costuma ser mais
grossa, com textura granulada e feita de forma artesanal. Usos citados pela
participante: sopa paraguaia, m’beju, vori-vori.

Queijo Paraguai - ou quesu paraguai em guarani, € um queijo fresco, branco
e macio, de sabor suave e levemente salgado, tradicionalmente produzido de forma
artesanal com leite de vaca cru. Sua textura firme, mas quebradica, permite que ele
seja facil de esfarelar, o que o torna versatil na cozinha. O queijo pode variar de
acordo com a regido e o modo de preparo familiar, sendo algumas versdes mais

umidas, outras mais secas, mas sempre preservando a caracteristica de ser nao
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curado (ou seja, consumido fresco, sem maturagao). Usos citados pela participante:
sopa paraguaia, chipa guazu, chipas, vori-vori, empanadas, tortas.

Poroto - é um tipo de feijdo muito consumido no Paraguai, sua producao &
feita pela agricultura familiar, geralmente o poroto que Liz tras é aquele cultivado por
sua familia.

Ovos caipiras, leite e manteiga: assim como o poroto, na maioria das vezes
que Liz tras estes itens, sdo de produgao de sua familia.

Entre as participantes desta pesquisa, Liz € a que realiza o transporte de
alimentos com mais frequéncia, e segundo ela a proximidade com o pais, por conta
da fronteira e com o territério onde vive sua familia facilita essa frequéncia. Durante
o tempo que vive em Foz do Iguagu, a participante conta que houveram momentos
diferentes com relacdo a frequéncia e possibilidades de trazer os alimentos do
Paraguai, entre idas a Ciudad del Este e viagens para visitar a familia em Assungao.

Ela conta que nos primeiros meses morando em Foz do Iguagu, ia com
frequéncia fazer compras alimenticias no geral, em Ciudad del Este. O trajeto de ida
consistia em um 6nibus de seu bairro até a Vila Portes (bairro onde fica localizada a
Ponte da Amizade que conecta Foz do Iguagu a Ciudad del Este), caminhar até a
aduana brasileira, cruzar a ponte, seguir em dire¢do ao ponto de énibus em Ciudad
Del Este, tomar outro 6nibus até o destino. A volta era o itinerario contrario, com o
peso das sacolas de compras.

Liz conta que existem outras opgdes para fazer o trajeto, com os mototaxis
que ficam na ponte e oferecem o servico de transporte ou énibus internacionais que
fazem o trajeto entre Foz e Ciudad del Este. Porém, na época, estas opgdes
apresentavam um custo elevado, incompativel com suas possibilidades econémicas,
0 que limitava seu acesso a esses meios de transporte.

Com o tempo, a frequéncia das compras alimenticias em Ciudad del Este
foram diminuindo, ela explica essa diminuicao por questdes econdmicas e de tempo,
ja que muitas vezes gastava todo um dia para isso. Por um tempo, as compras
alimenticias eram feitas em oportunidades em que precisava cruzar a fronteira para
outras demandas também. E nesse contexto, as comidas e ingredientes, eram
trazidas nas ocasides em que Liz viaja a Assungao e trazia de la os produtos, desde
o sitio de sua mae e de outras fontes também.

A participante conta que atualmente se encontra em melhor condigéo

econdmica, e com mais frequéncia pode ir até a cidade vizinha e trazer os produtos
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que deseja ou até mesmo visitar mais seguido sua familia e a cada visita, retorna

com os ingredientes de suas comidas afetivas.

2.5.5 Da comarca caribenha - Haiti

O contexto migratério da Beatrice € um pouco diferente das outras
participantes. Dentre as origens das entrevistadas, a de maior distancia do Brasil e
de Foz do Iguagu é o Haiti. Diferente de outras participantes da pesquisa, Beatrice
nunca trouxe ingredientes de seu pais para o Brasil desde que migrou e tampouco
retornou ao seu territorio de origem, nestes doze anos de migracéo.

Para Beatrice, ndo trazer ingredientes de sua terra natal, ndo atrapalha sua
vivéncia de memodrias e referéncias afetivas por meio do preparo de pratos como o
Legim e da valorizagdo de alimentos como a Soup Joumou. Como mencionado no
segundo capitulo desta dissertagcdo, a participante ndo encontrou auséncias de
insumos e produtos dos quais estava habituada em seu pais. Ela comenta que para
preparar a Soup Joumou ou o Legim, por exemplo, ndo é necessaria nenhuma
adaptagcao ou substituicdo, pois, todos os ingredientes sdo possiveis de conseguir
aqui em Foz do Iguagu.

Beatrice conta que as vezes, quando algum conhecido chega do Haiti a Foz,
compartilha com ela e com a familia um chocolate haitiano que ela gosta muito. E
que se pudesse trazer algo de seu pais, seria esse chocolate, que é produzido com
cacau haitiano, ela comenta que é muito saboroso e que ja foi premiado em

concursos internacionais.

2.6. "Por que trazer?": afetos, territorios e sentidos que viajam nos
ingredientes

A proposta desta secdo, € refletir sobre como as participantes em suas
vivéncias e migragao, ao trazerem ingredientes de seus territérios de origem e/ou
preparar um prato afetivo na migracao (como € o caso da Beatrice que nunca

transportou alimentos de seu pais para o Brasil), vivenciam uma experiéncia que
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envolve afetividade, identidade, relacbes com o territério e formas de se comunicar
com o outro.

Em certo momento de cada entrevista, quando falavamos dos ingredientes
que elas traziam, perguntei a elas o porqué. Quis indagar, entender o motivo de
trazer aqueles alimentos, ingredientes a Foz do Iguagu. Em uma das entrevistas, fui
questionada, “mas como assim, por que?”, senti como se para elas a resposta
estivesse explicita, fosse 6bvia. Como queria continuar no assunto, € ouvir o que
elas sentiam como motivagdo, indaguei novamente: por que trazer? A partir das
entrevistas, das palavras, dos siléncios, dos vestigios experimentados em nossas
conversas, podemos entender alguns aspectos, dimensdes que fazem parte do
universo das motivagdes que impulsionam as participantes.

A primeira vista, essas motivacdes podem ser faciimente relatadas: as
participantes trouxeram porque n&o encontravam o ingrediente no lugar migrado,
como é o caso de alguns produtos trazidos das comarcas andinas e amazénicas. Ou
porque o um substituto similar, ndo atende as expectativas com relagdo a sabor,
textura e processo artesanal. Mas além desse olhar inicial, como podemos
compreender essas dinamicas e movimentos alimentares dentro da perspectiva
cultural das participantes?

Se aprofundarmos esse primeiro olhar as motivacbes, com base nas
discussbes tedricas e vivéncias apresentadas nesta dissertacdo, podemos
compreender trés aspectos relacionados entre si, que alimentam o movimento
migratério das comidas e o comer na migragdo. Sendo a perspectiva de
manutencdo de vinculos afetivos, assim como a reafirmacdo das identidades

culturais e a comida na migragdo como elo entre as pessoas.

2.6.1 Manutencgao de vinculos afetivos: a presen¢a das maes e avés nas
memorias e cozinhas migrantes

O primeiro aspecto a ser discutido sera a afetividade, como na migragéo, o
comer esta ligado a uma conex&o com os vinculos afetivos. Que s&o instigadores e
evocados em cada entrevista, em cada prato, principalmente a partir da figura das
maes e abuelas das participantes. Para as cinco entrevistadas neste processo, em

todos os relatos, nota-se certa evocagcédo as figuras maternas e das avos, cujas
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presengas se manifestam na memoaria sensorial e nos gestos cotidianos do cozinhar.
Elas lembraram de suas avés ao descreverem suas comidas afetivas, a vontade de
preparar € saborear os pratos: Adenka ao lembrar das sopas e ao trazer as folhas
de coca, evoca as relagdes culturais e alimentares que possui com sua mae e avo.
Beatrice ao preparar o Legim para a familia, recorda um passado afetivo com sua
mae e o revive na migragdo com seus filhos. Assim como Regiane ao lembrar de
aprendeu a cozinhar vendo sua mae e Juliana ao desejar o acai fresco, como aquele
do quintal de sua avé.

Para aprofundar esta discussédo recordemos a entrevista da participante Liz.
Em diversos momentos durante nossa conversa, ela menciona memorias e relacdes
afetivas com sua avé a partir da comida. A relagdo e os momentos compartilhados
entre elas ressoam de forma profunda em sua experiéncia alimentar no contexto
migratério. A comida, nesse caso, atua como mediadora de vinculos
intergeracionais, trazendo a tona o que Marcia Sa Cavalcante Schuback (2021, p.
25) denomina como “presencga viva da memoaria®’, uma recordagdo que nao apenas
evoca 0 passado, mas o reinscreve no presente vivido, especialmente por meio dos
sentidos corporais. Liz relata que, sempre que visitava a avo, entre outros preparos,
a torta de atum era um prato carregado de afeto, simbolo da relagdo mais recente
entre ambas. Nos ultimos anos, quando a avo deixou de cozinhar por questdes de
saude, passou a esperar Liz para que pudessem preparar juntas a tdo esperada
torta de atum.

O gesto de cozinhar para a avé se tornou entdo uma inversado simbdlica dos
papeis tradicionais, em que a neta assume a pratica do cuidado e da preservacao da
memoéria por meio da comida. Como afirmam Carole Counihan (1999, p. 17) e Bell
Hooks (2006, p. 27-35), cozinhar € um ato carregado de significado emocional,
especialmente para as mulheres, que encontram na cozinha um espaco de
expressao de afetos e de continuidade de vinculos.

Essa transmissao de saberes e afetos, sustentada no corpo e nos gestos, é
também um conhecimento encarnado e ancestral, como propde Yuderkys Espinosa
Mifoso (2016) ao discutir as epistemologias do Sul e os saberes das mulheres
negras e indigenas na Abya Yala.

Liz compartilha que, tempos depois de sua ultima visita, preparou uma torta
de atum utilizando uma das massas que havia trazido do Paraguai. Ao saborea-la,

foi invadida por uma memodria intensa: “Fazia muito tempo que ndo comia uma torta
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de atum... e era algo que ela amava. Eu sempre fazia para ela quando voltava a
Assuncao. Ela ja ndo podia mais cozinhar, entdo eu cozinhava pra ela. Nesse dia,
comi e chorei” (Entrevistada Liz, 2024, s.p.).

Entre os objetos que Liz guarda com carinho, esta o livro de receitas da avo,
um caderno anotado com pratos e memdrias: “Uma das coisas que eu trouxe
comigo depois que ela faleceu foi o livro de receitas. La esta anotada a torta de
atum... Sdo coisas muito marcantes mesmo. Comida é isso: & afeto, € memoria”
(Entrevistada Liz, 2024, s.p).

A presencga da receita da torta, no livro da avé, reafirma a relagéo entre elas e
as praticas alimentares. O livro de receitas torna-se assim, um artefato da memoaria,
um relicario afetivo que condensa experiéncias sensiveis e saberes femininos
transmitidos no cotidiano. Como destaca Vera Maria Candau (2012), sdo também as
expressoes culturais mais simples e aparentemente banais, como um caderno de
receitas, que constroem pedagogias da sensibilidade, conectando o passado e o
presente, o intimo e o coletivo, o individual e o politico. Nesse gesto de guardar,
cozinhar e lembrar, Liz reinscreve sua avo n&o apenas em sua pratica culinaria, mas

em sua prépria existéncia migrante.

2.6.2 Reafirmacgao de identidades e pertencimentos

Preparar a comida na migragdo, assim como transportar ao lugar migrado os
elementos de suas comidas afetivas e simbdlicas para cada participante, pode
representar sentidos de pertencimento em contextos de reorganizagdo cultural,
como € o caso da migragdo. Nas entrevistas realizadas, torna-se evidente que a
comida migratéria € também um territério simbdlico de resisténcia e de afirmacao de
identidades culturais. Ao manter vivos os sabores de suas infancias, suas receitas e
ingredientes tradicionais, les migrantes reafirmam seus pertencimentos étnicos e
geograficos no cotidiano do territério migrado. Pratos como o legim haitiano, a sopa
paraguaia, o vori-vori, a manigoba e o pato no tucupi funcionam como marcadores
identitarios que reatualizam lagos com a terra de origem. Como nos lembra Stuart

Hall (2006), a identidade cultural ndo é fixa, mas um processo em constante
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negociagcdo, e, nesse sentido, as praticas alimentares tornam-se estratégias de
enraizamento simbdlico diante do deslocamento territorial.

Essas escolhas culinarias cotidianas também podem ser compreendidas
como formas de resisténcia cultural, especialmente quando inseridas em contextos
de marginalizagao, racismo e silenciamento das culturas populares. Como destaca
Aurora Levins Morales (1998), carregar sabores ancestrais para novos territorios &
também um ato politico: “a comida que cozinhamos € uma forma de contar nossa
histéria”. Da mesma forma, Orlando Fals Borda (2009) ao propor o conceito de
sentipensar como chave epistemoldgica para compreender as praticas culturais
como formas encarnadas de pensamento e resisténcia. Nesse sentido, les migrantes
entrevistades resistem ao apagamento de suas origens ao insistirem em trazer
produtos tipicos de suas regides, como o0 quesu paraguai, o almidon, o poroto, o
tucupi, o jambu, a farinha de milho, o camarédo seco e ao se mobilizarem afetiva e
logisticamente para manter vivas essas praticas, mesmo diante das dificuldades
materiais.

O transporte de ingredientes também emerge como uma pratica de

resisténcia cultural e afirmagéao identitaria no lugar migrado. Trazer o sabor da terra
natal, como o gosto do queijo paraguaio, do almidén de mandioca, do tucupi, do
acai, permite as participantes reproduzir praticas alimentares profundamente
ligadas aos seus territérios de origem, mantendo vivas suas referéncias culturais e
modos de vida. Esses alimentos sdo, muitas vezes, fundamentais na preparacao de
pratos rituais e festivos, associados a ocasides especificas, como festividades
tradicionais (Cirio de Nazaré, a Semana Santa, festas juninas, etc.). Preparar e
consumir esses pratos € também matar a saudade, reviver festividades, fortalecer
pertencimentos.
Mesmo vivendo no Brasil, Liz mantém viva a ligagdo com os sabores e ingredientes
de sua terra natal, realizando visitas regulares a Ciudad del Este para adquirir
produtos essenciais, como queijo paraguai, harina de maiz e almidén, que nao
encontra com a mesma qualidade ou sabor localmente: “Trazer essas coisas € uma
forma de preservar minha cultura alimentar e afetiva. As vezes compro queijo,
farinha, ou massas prontas para empanadas e tartas, porque aqui ndo sao iguais”
(Entrevistada Liz, 2024, s.p.).
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Essa busca pelos ingredientes originais € uma forma de resisténcia cultural e
cuidado, revelando o papel da comida como elo entre passado e presente,

identidade e pertencimento.

2.6.3 Comida como encontro: elo entre o eu e o outro

Por fim, a comida emerge como uma linguagem de vinculo e partilha,
superando o plano individual para se tornar instrumento de sociabilidade, cuidado
mutuo e fortalecimento de redes afetivas no territério de acolhimento. No inicio do
segundo capitulo, discutimos como a comida na migragdo pode marcar a diferenca,
cultural, sensorial, simbdlica, entre quem chega e o territério migrado. Entretanto, o
que propomos agora, ao encerrar este terceiro capitulo, € que essa diferenca se
converta em poténcia relacional: a comida deixa de ser um marcador de distancia e
torna-se meio de aproximagéao, tradugado e encontro. Degustar o alimento do outro €,
neste contexto, uma forma de escuta sensivel, de reconhecimento, de abertura ao
mundo do outro.

Ao trazer ingredientes, les migrantes ndo o fazem apenas para consumo
préoprio, mas também para alimentar redes familiares, vizinhangas e eventos
comunitarios. A pratica culinaria torna-se uma tecnologia de conexao, por meio da
qual se costuram lagos entre migrantes, entre geracgdes, entre territérios. Como
aponta Bell Hooks (2006), cozinhar € um gesto de amor e de resisténcia,
especialmente para as mulheres racializadas, que transmitem saberes e mantém
comunidades vivas pela partilha dos alimentos. A comida torna-se, assim, um
espago de enunciagdo de si, mas também uma abertura para o outro, elo entre
memoria e presente, entre o territério de origem e o chao habitado.

Essa dimenséo relacional e afetiva do comer ganha ainda mais densidade
quando compreendida a luz das praticas ancestrais de coletividade, como o ajeumn,
tradicao das religides de matrizes africanas que ressignifica o ato de comer como
ritual de conexdao com os ancestrais, com a comunidade e com o sagrado. Nesse
contexto, partilhar o alimento é também partilhar histérias, dores e alegrias, como
nos ensina Concei¢do Evaristo (2017), o alimento carrega escrevivéncias que

reconstituem mundos e pertencimentos. Leda Maria Martins (1995) amplia essa
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visdo ao apresentar a temporalidade espiralar das culturas afro-diasporicas: comer
junto, nesse sentido, € também atualizar um passado vivo no presente e projeta-lo
para o futuro. Como lembra Beatriz Nascimento (1985), sdo nesses gestos
cotidianos de comunhdo que se constroem espacos de liberdade e dignidade negra
frente a colonialidade.

Em suas narrativas, as participantes indicam que o ato de preparar pratos
afetivos e tradicionais de suas culturas esta conectado com o gesto de compartilhar.
Oferecer um alimento significativo, nesses contextos, € também uma forma de
apresentacao, de acolhimento e de afirmacgao identitaria. Como propde Stuart Hall
(2006), a identidade cultural é relacional, marcada por fluxos e por¢gdes moveis de
sentido.

Nesse fluxo, o alimento age como um codigo cultural que comunica, acolhe e
afirma. Adenka relata que prepara sopa de mani para amigos “para mostrar um
pouco a minha cultura” (Entrevistada Adenka, 2024, s.p.), revelando a comida como
ferramenta de traducgao cultural. Beatrice, por sua vez, prepara o legim e convida os
amigos dos filhos para degustarem o prato; ja Liz afirma que pratos como sopa
paraguaia, chipa guasu e vori-vori estdo sempre associados ao gesto de encontro:
“‘Nao consigo nao associar esses pratos ao compartilhar com outras pessoas.
Quando vou prepara-los, ndo vou fazer s6 para mim. (...) A gente ja associa [0
preparo dos pratos] a uma coisa mais para encontrar-se, de encontro mesmo”
(Entrevistada Liz, 2024, s.p.).

Essa pratica do comer em coletivo remete a ideia de memoadria ativa, como
defende Jelin (2002, p. 29), ao afirmar que a memoaria se atualiza no presente e se
reinscreve nos vinculos sociais. Cozinhar e partilhar alimentos ndo é apenas
recordar, mas atualizar sentidos de pertencimento, continuidade e resisténcia
cultural, em consonancia com Connerton (1989, p. 72), para quem as praticas
corporais e rituais mantém viva a memoria social. Em contextos migrantes e de
deslocamento territorial, comer junto torna-se um ato simbdlico de reconstru¢ao do
lar, um gesto que reinventa lagos e reinscreve a presenga, como observa Mintz
(1996, p. 119), ao destacar a comida como linguagem de identidade e vinculo
coletivo.

Nesse processo, reconhecemos novamente o papel das mulheres, maes,
avos, tias, cozinheiras, vizinhas, como guardids dos saberes alimentares e dos

territorios de afeto. Ao longo de toda a pesquisa, foram elas que, com suas
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memorias € maos, reconstituiram a casa, mesmo longe da casa. Como propde
Maria Lugones (2007), praticas como cozinhar e partiihar sdao formas de
reexisténcia: modos de vida que resistem as logicas hegemodnicas e que persistem,
pela memoria sensorial, pela escuta dos sentidos, pela corporeidade dos gestos.
Gloria Anzaldua (1997), ao evocar os cheiros da lenha e dos tamales quentes,
mostra como a comida pode ser também um territério de identidade encarnada,
onde o corpo € o solo da memoria.

Nesse sentido, a comida nas narrativas migrantes torna-se também
pedagogia sensivel, como sugere Vera Candau (2012): uma pedagogia que se da
nos cheiros, nas texturas, nos encontros em torno da mesa. Trata-se, portanto, de
compreender a comida como pratica de convivéncia, de ancestralidade e de
resisténcia, um “sentipensar’ (Fals Borda, 2009) que articula corpo, memoria e
politca. E na partilha do alimento que les entrevistadas performam seus
pertencimentos, ativam vinculos e reexistem no territério migrado com sabor, afeto e

dignidade.
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3 DIALOGOS ENTRE TERRITORIO, CULTURA E IDENTIDADE

Existen formas mas sutiles de interiorizar un sentimiento de identificacion,
en especial en forma de imagenes y emociones. Para mi la comida y ciertos
olores estan ligados a mi identidad, a mi patria. EI humo de leha que se
eleva hasta el inmenso cielo azul, el humo de lefia que perfumaba la ropa
de mi abuela, su piel. El olor desagradable de estiércol de vaca y las
manchas amarillas en la tierra; (...) El queso blanco casero que se funde en
una sartén, dentro de una tortilla doblada. El menudo de mi hermana Hilda,
de color rojo intenso por el chile colorado, con tajaditas de panza y maiz
molido que flotan en la superficie. Mi hermano Carito asando fajitas en la
parrilla del corral. Incluso en este momento a mas de cinco mil quilémetros
de distancia, puedo ver a mi madre mientras especia la carne picada de
ternera, cerdo y venado con chile. Se me hace la boca agua pensando en
los tamales calientes, humeantes, que me estaria comiendo si estuviera en
casa (Anzaldua, 1997, p. 114).

E a partir desse trecho de Gloria AnzaldGa que inicio este capitulo: com os
cheiros, sabores e imagens da comida como pontos de ancoragem identitaria. Ao
descrever o queijo branco derretido, os tamales fumegantes e o cheiro de lenha
impregnado nas roupas da avod, a autora nos convida a perceber a comida como elo
entre 0 eu, a memoria e o territdério. Neste capitulo, refletiremos sobre como o
processo migratorio € tecido por tensbes e negociagdes continuas, em que
saudades e auséncias se entrelagcam com descobertas, trocas e adaptacgdes. A partir
de relatos sobre praticas alimentares de migrantes como expresséo de sentidos de
pertencimento, negociagdo e resisténcia, em contextos de deslocamento e
reorganizacgao identitaria.

Buscamos compreender como os trés fatores, territério, cultura e habitos
alimentares, se entrelagam construindo identidades, a partir do ato de comer
coletivamente. Articulando memdrias no contexto migratério tendo como ponto de
partida a alimentagcdo. Entendemos que na migracdo estes sujeitos produzem a
partir do transito cultural vias de mao dupla, onde os empréstimos culturais
acontecem, saberes locais se articulam com saberes vindos de outras localidades,
encontram-se nas encruzilhadas da migragcédo, criando possibilidades de novas
cosmologias, uma atualizagao.

Como o comer na migragao pode se destacar como um referencial identitario
em meio aos deslocamentos. Fago isso colocando em dialogo as narrativas das
entrevistadas e os autores, dessa forma dialégica, as vivéncias das participantes
serdo costuradas as experiéncias e trabalhos de autores, aproximando seus

contextos sobre a tematica.
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Ao longo do capitulo serdo abordados os pontos sobre como a comida e suas
praticas em contexto migratério podem ser marcadoras de uma fronteira entre o “eu”
e o “outro”, entre a minha comida e a comida do outro, assim como apresentar as
relagdes de tais praticas com os territérios.

Além disso, faremos uma breve discussdo sobre como a condicdo
socioeconémica em que o migrante se encontra pode ser abertura de possibilidades
ou de barreiras para este deslocamento e consequentemente para essa possivel
forma de afirmacéo identitaria na migragéo. Portanto, € no encontro entre alimento e

identidade que se inscreve a discussao que apresento neste capitulo.

3.1 Aspectos do processo migratério contemporaneo: Norte do Brasil,

Paraguai, Bolivia e Haiti

Os processos migratorios contemporaneos que envolvem pessoas oriundas
da regido Norte do Brasil, do Paraguai, da Bolivia e do Haiti devem ser
compreendidos dentro de dindmicas globais e regionais de desigualdade,
instabilidade socioeconémica, transformacdes ambientais e violéncia estrutural.

No Norte do Brasil, 0 movimento migratério interno é historicamente marcado
pela mobilidade em busca de melhores condigdes de vida, acesso a educagao e
oportunidades de trabalho. Estados como Acre, Para e Amazonas vivenciaram,
desde o final do século XX, fluxos de saida de populagdes, muitas vezes associados
as crises econdbmicas locais, ao avango predatério de grandes projetos de
exploragcao da terra e a precarizagdo das condigdes de vida em areas rurais e
urbanas. A migracao feminina, nesse contexto, é atravessada tanto pela busca por
autonomia quanto pela reproducéo de responsabilidades de cuidado (Souza, 2017).

No Paraguai, embora historicamente o pais seja marcado pela emigragéo,
sobretudo para Argentina, Espanha e Brasil, , as mulheres tém desempenhado
papel central nos fluxos migratérios contemporaneos. A precariedade do mercado de
trabalho nacional, aliada a limitagdes no acesso a educacdo e a auséncia de
politicas publicas efetivas, impulsiona a saida de mulheres jovens, que muitas vezes
atuam em setores de trabalho doméstico e de servicos em paises vizinhos.
Conforme apontam Alvarez, Cossani e Salvador (2020), essa realidade evidencia a

vulnerabilidade das mulheres no contexto laboral e a centralidade de seu papel nos
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movimentos migratorios na América Latina, refletindo como fatores econdémicos e
sociais direcionam trajetorias de migragao feminina no Paraguai.

A Bolivia, por sua vez, se caracteriza por processos migratorios histéricos,
intensificados nas ultimas décadas pela globalizagdo econémica e pela fragilidade
das condi¢des de vida no pais. A migragao boliviana para o Brasil, e particularmente
para centros urbanos como Sao Paulo, reflete dindmicas de insercdo em mercados
de trabalho informais e precarios, como o setor de costura e trabalho téxtil (Braga
Neto, 2014). As praticas alimentares tornam-se, nesse cenario, importantes
mecanismos de manutencio da identidade cultural e de resisténcia simbdlica.

O Haiti apresenta talvez um dos cenarios mais dramaticos de mobilidade
contemporanea, resultado de uma combinacdo de fatores: instabilidade politica
cronica, catastrofes ambientais, como o terremoto de 2010, e pobreza estrutural. O
Brasil emergiu, a partir de 2010, como um destino relevante para haitianos e
haitianas, atraidos pelas possibilidades de emprego em grandes obras e setores
precarizados. As mulheres haitianas, nesse fluxo, enfrentam desafios acentuados
pelo racismo estrutural, pelas barreiras linguisticas e pela informalidade laboral
(Fernandes; Farias, 2017).

Em comum entre essas regides, destacam-se processos de vulnerabilizagao
socioecondémica que impulsionam a migragao e moldam as trajetorias de vida das
pessoas entrevistadas. Seus percursos sdo marcados por rupturas e reconstrucoes
de lagos afetivos, experiéncias de precarizacdo laboral e pela necessidade
constante de ressignificagdo de suas praticas culturais, entre elas, a alimentagao

como territorio de resisténcia e identidade.

3.2 A minha comida e a comida do outro

Importa-nos, apresentarmos os principais tensionamentos levantados pelas
participantes, em relagdo ao tema da alimentagdo em contexto migratério. Uma vez
que, estes tensionamentos podem apresentar perspectivas essenciais para
compreendermos as trocas proprias dos contextos migratorios. Ao conversar com as
entrevistadas, algumas delas apresentaram pistas curiosas, sobre como seus
habitos alimentares de origem - o que vou chamar de “sua comida”, era diferente da

comida daqui, no caso, a comida de Foz do Iguacgu, da regido da triplice fronteira. Ao
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escutar as participantes e em outros momentos de reflexdo sobre o assunto, ja me
perguntei algo que muitos também se perguntam, “ta, mas qual € a comida daqui, de
Foz do Iguagu?”.

Considerando que o territério em que estamos vivendo e pesquisando, como
ja mencionado, um contexto de histéricos fluxos migratorios e, portanto, um
ambiente diverso culturalmente, com suas tensdes e questdes, definir uma comida
Oou uma unica cultura alimentar ndo é tarefa facil e, tampouco, objetivo deste
trabalho. Porém, ha a necessidade de refletir sobre essa demarcagao da diferenca
na alimentagdo, nos costumes alimentares para as pessoas que chegam de outros
lugares. Vamos entender ao longo desse trabalho, que as caracteristicas dos habitos
alimentares, da oferta dos produtos e do consumo, podem ser possibilidades,
facilitadoras ou desafios para quem migra.

Trazendo o panorama das cinco participantes entrevistadas para esta
dissertagdo, de maneira geral, todas demarcam alguma diferenga em relagcdo as
praticas alimentares do lugar migrado ao compara-las as suas, com destaque para
as caracteristicas dos produtos e preferéncias de consumo alimentar.

Dentre elas, apenas Beatrice, disse identificar-se de forma geral com os
produtos, que nao encontrou contrastes na oferta dos alimentos e insumos
comparados ao que estava habituada em seu pais, Haiti. Entretanto, destaca certa
distincdo em relacdo aos preparos. Mas € importante trazer algo que Beatrice
mencionou e enfatizou algumas vezes durante sua entrevista, que os habitos e
costumes alimentares em seu pais, variam de acordo com a regido, Beatrice é da
capital Porto Principe e que possivelmente, para pessoas de outras regides do Haiti,
as percepgoes poderiam ser outras.

Diversos estudos como os Babb (1989) e Viscarra Bordi (2016) apresentam
consideragdes significativas sobre como praticas alimentares constituem processos
decoloniais e de identidade, principalmente nos povos latino-americanos,
especialmente, povos tradicionais como os originarios e afro-amerindios. Para as
autoras mencionadas acima, no ambito da alimentagdo e da cultura, € necessario
estabelecer uma ligacdo fundamental entre ambas, defendendo que os habitos
alimentares deveriam ser analisados sob uma otica relativista. Essa abordagem
levaria em consideragao as especificidades do ambiente, da histéria e das condi¢des

tecnologicas, sociais e culturais das comunidades observadas.
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Nesse sentido, partimos do pressuposto de que os habitos alimentares estao
rizomaticamente ligados nas especificidades histéricas, culturais, sociais,
tecnolégicas e ambientais que cada povo experiencia. Babb (1989) assevera ainda
que as praticas alimentares humanas, enquanto manifestagdes culturais, revelam-se
a partir de condi¢gées materiais distintas e formas proprias de organizagéo, moldadas
pelas necessidades particulares de cada grupo e pelas suas realidades culturais,
histéricas e ambientais. Dessa maneira, estruturam-se em sistemas alimentares
unicos, cuja dinamica processual pode ser interpretada e estudada através de
diferentes abordagens disciplinares, considerando suas multiplas dimensdes.

Outrossim, a autora, leciona que esses sistemas alimentares séao
caracterizados por sua natureza dindmica, estando sujeitos as transformacgdes
objetivas e subjetivas que decorrem das suas condigdes especificas e dos contextos
nos quais estio inseridos, num horizonte temporal que pode ser de curto, médio ou
longo prazo. Essas mudangas podem resultar tanto na expansao da variedade de
praticas alimentares (diversificagdo) quanto na sua reducéao (restricdo), através da
substituicdo ou eliminagdo de certos elementos. Essa ambivaléncia molda o modo
como os individuos e coletivos sociais incorporam e renovam as suas praticas
alimentares no dia a dia, o que se manifesta, por exemplo, em padrdes nutricionais
concretos.

Estes fatores, ficardo muito evidentes nas entrevistas estudadas neste
trabalho, a exemplo disso, apresentamos abaixo o fragmento de uma das
entrevistadas. Mulher vinda do norte do Brasil, apresenta seu olhar sobre as Festas
Juninas e de Sao Joado, apontando as diferengas entre as realizadas no norte do
pais e as no oeste do Parana. Vejamos, ao ser questionada sobre as festas juninas,

ela comenta:

E um costume nosso mesmo. Entdo é uma necessidade que a gente sente.
E verdade, isso dai estd bem relacionado a isso. As memédrias, né? E
quando a gente falou assim...Hoje que a gente estava conversando com a
Daniele. Poxa! Como é que pode uma coisa dessa? Pra ndés que moramos
no Norte, € uma festa mais alegre, a mais esperada do ano. A mais
esperada, entendeu? (Entrevistada Regiane, 2024, s.p)

Veja, ela relaciona diretamente a Festa de Sdo Jodo a memaria. Porque a
comida, as dangas, o més e o territorio, ndo se separa. Eles estdo imbricados numa
relagdo de coexisténcia, demarcando as diferencas socioculturais da festa de Sao

Joao aqui sao diferentes. Essas diferencas sao territoriais, ambientais e historicas.
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Mas que principalmente no processo migratorio, passara por transformacdes
articuladas na materialidade e subjetividade de cada sujeito (Soares, 2020). Ja que
neste transito migratério os saberes culinarios e as praticas passaram por uma
atualizacdo, mudancgas significativas que levam em consideragdo varios fatores,
como perceberemos em fragmentos como este “De vez em quando a gente mesmo
que nao tenha camardo, mas da pra gente fazer um vatapa aqui, né? Que a gente
geralmente compra no Ceasa um camarao ou entdo no supermercado também é
pouquinho, né?” (Entrevista Regiane, 2024, s.p).

Isto é, olhar a alimentagdo como pratica social dinamica, intimamente ligada a
fatores culturais, histéricos, ambientais e materiais, possibilita a ampliacdo da
compreensao classica da alimentacdo apenas como uma necessidade bioldgica,
posicionando-a dentro de um sistema simbdlico e processual, como ja sugerido por
Mary Douglas (1972), para quem a alimentacdo €& também um sistema de
comunicacao cultural.

A ideia de dinamicidade dos sistemas alimentares também se alinha as
reflexdes de Sidney Mintz (1985), que, ao estudar o agucar, mostrou como um unico
produto pode reconfigurar praticas sociais, econdmicas e culturais em escala global.
Mintz revela que alteracbes aparentemente simples no sistema alimentar podem
refletir mudancgas profundas no tecido social e nas relagdes de poder.

Importa ainda destacar que as transformagdes alimentares ndo ocorrem de
forma neutra. Elas s&o influenciadas por processos como globalizagéo,
industrializagdo e desigualdade social, como analisa Harriet Friedmann (1982), no
NOSSO casoO processos migratorios, no conceito de regime alimentar. Assim,
diversificar ou restringir praticas alimentares pode ndo ser apenas uma adaptacao
espontanea, mas também o resultado de imposi¢cdes estruturais e dindmicas de
mercado.

Por fim, compreender a alimentagdo como pratica social implica reconhecer
seu papel na constru¢ao da saude coletiva. Como aponta Pierre Bourdieu (1989) em
A Distingdo, as escolhas alimentares sdao também marcadores sociais, expressando
diferencas de classe, capital cultural e habitus, o que reafirma a necessidade de uma
analise multidimensional do fendmeno alimentar. A alimentagdo enquanto agao
cultural, deve ser considerada como uma estratégia consciente de subsisténcia,
onde o sujeito individual e coletivo inventa o cotidiano como espago de criatividade,

enquanto processo ativo de produgdo e consumo que continuamente propde e
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reformula novas formas e alternativas, tanto materiais quanto simbdlicas, para
satisfazer as suas necessidades.

As perspectivas acima apresentadas dialogam diretamente com as
discussdes que esta pesquisa objetivou analisar, uma vez que, a migragao, tal como
a alimentacao, constitui um fendmeno social intrinsecamente ligado a trajetéria da
humanidade, marcando a vida quotidiana dos individuos e atravessando fronteiras
temporais e espaciais. O deslocar-se implica também saborear alimentos de
diferentes origens, de onde se vem e para onde se vai. Trata-se de uma constante
negociacdo entre sabores, ingredientes, utensilios, memdrias e construgdes
identitarias. O migrante ndo apenas adquire, prepara e consome alimentos, mas, em
muitos casos, também os comercializa, integrando-os a novos contextos culturais
(Cividini, Stefanutti, Gregory, 2019).

A resposta das entrevistadas sobre a festa junina, traz questdes importantes
para o debate sobre a cultura, alimentagcdo e migragdo. Como apontado
anteriormente, ela demarca as diferengas socioculturais, territoriais e nas
entrelinhas, ambientais, entre o aqui e o la. Ela evidencia que no aqui, ao sair para
uma festa junina, encontra somente o quentdo. Este fator, evidencia as diferencgas,
mas, mais do que evidenciar a diferenga, mobiliza memoarias. A entrevistada liga
diretamente a tradicdo da festa junina com a comida e habitos alimentares do seu

lugar de origem. Observemos:

Tanto na culinaria, como na culminancia, né? Na culminancia, em todos os
lugares, menina, que é repleta de... Tem tudo, né? Pra vender tudo que a
gente gosta. Sem falar na danga também, né? A gente chegou aqui. Ai tem
essa falta que a gente sente de Sao Joao, e da comida, né? Ai é o que eu
estava falando pra mamée, acho que a gente...Falei a mamae, eu estou
com vontade de comer um vatapa. Porque nessa época... Que junho é um
més de comer, né? Essa época é onde a gente come mais comida.
(Entrevistadas Regiane e Juliana, 2024. s.p, grifos meus)

Medina (2002) sinaliza que nos processos migratdrios, ao passo que as
unidades espaciais sofrem alteracdo, os sujeitos em transito atualizam suas
necessidades e, consequentemente, recriam identidades. As praticas alimentares
nesse contexto também sao atualizadas, mesmo assim, "o alimento tem a
capacidade de atuar sobre o individuo reativando a sua memdria. Existe nesse
sentido uma estreita ligacdo operada nessa medida como manutencdo da memoria

e como consequente da identidade" (Medina, 2002, p.4).
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Além disso, demonstram que € principalmente nessa época que a vontade de
comer um vatapa aparece. Sobre o0 processo de preparo, as entrevistadas falam
indiretamente do processo de atualizagdo do conhecimento culinario, das mudangas
que o transito migratério as leva a fazer no modo de preparo desse alimento, ao
apontar que, mesmo quando ndo encontram o camardo seco para o vatapa ou
colocar em cima da manigoba. elas ainda assim o fazem. Sobre isso, Medina (2002)
reflete que a alimentacdo é sempre o ultimo habito abandonado no processo
migratorio e, isso, pode ser considerado também como resisténcia.

Outrossim, as entrevistadas d&do algumas pistas de que o processo de
preparo dos alimentos, antes mesmo da migracdo, sofre ao longo do tempo
mudangas, e, se aqui estamos lendo a alimentacdo como identidade e cultura isso
certamente aconteceria, ja que estas duas nao sao estaticas. Observemos, ela fala
de como aprendeu a cozinhar com a mde e como esse conhecimento foi se

atualizando conforme as suas especificidades:

E ai eu aprendi, a preparar as coisas, mas 0 que eu gosto mais é de
tacaca. E eu aprendi a fazer tudo. Todas as comidas que ela fazia, l6gico
que o tempero da gente vai modificando de mao em méao. Eu néao fago
assim como ela fazia. Porque cada um tem um jeito. Sempre tem uma
receitinha especial. Um segredinho. Mas entre os meus pratos preferidos do
norte que eu sei fazer, eu gosto mais do tacaca. Tacaca. Sabe? Eu adoro
tacaca. Ai, por exemplo assim de vez em quando a gente faz alguma
coisinha sempre tem as coisas que vem de |a, né? (Entrevistada Regiane,
2024, s.p, grifos meus)

Somado a tudo isso, o processo migratério impde limitacbes de acesso a
determinados ingredientes, promove a atualizagdo de sabores e propicia a aquisi¢ao
de novos saberes no transito entre territérios. Nesse contexto, a alimentacao
transforma-se continuamente, articulando tradigao e inovagao. Como observa Matos
(2016, p. 38), “embora a tradicdo permaneca, nao se torna ilesa as transformacgoes;
novas experiéncias possibilitaram que alimentos fossem abandonados ou
acrescentados, levando a incorporacao de novos sabores, valores e possibilidades
presentes na cidade”. Esse movimento evidencia que a cultura alimentar migrante
nao € estatica, mas dinamica, adaptando-se as condi¢bes do novo espago e as
experiéncias vividas pelos sujeitos.

Além de reconhecer que a tradicdo alimentar se mantém, embora sujeita a
transformacdes, Stefanutti (2015) também aponta que o contato com novos

contextos urbanos nao apenas altera os habitos alimentares, mas também
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reconfigura os significados atribuidos a comida. A cidade surge como um espacgo de
encontro entre o passado e o presente, onde praticas tradicionais se mesclam com
inovacbdes gastrondmicas, refletindo a adaptacdo e a resiliéncia cultural dos
migrantes.

Stefanutti (2015) destaca que o abandono ou a introdugao de certos alimentos
nao acontece de maneira aleatoria, mas é guiado por valores culturais, afetivos e de
acesso socioecondmico. Assim, a alimentagdo torna-se um marcador identitario
dinamico, capaz de expressar tanto a continuidade como a renovagéo dos vinculos
comunitarios e familiares.

Outro ponto importante é que a autora sugere que essas mudancgas
alimentares resultam em novas possibilidades de pertencimento. Ao adotar sabores
da cidade, o migrante ndo perde necessariamente sua identidade de origem, mas
transforma-a, ampliando o seu repertério cultural e gastronémico. No trecho a seguir

podemos visualizar mais evidentemente isso:

E, tem geralmente tu encontra aqui, né? A gente deixa de fazer alguns
detalhes por falta desse material. Por exemplo colocar um jambu em cima
do teu prato de vatapa, um camarao assim em casca como € o de la tu ndo
encontra aqui. Mas pelo menos tu fez o vatapa vai comer o vatapa, né? Eu
pelo menos hoje eu fiz um tambaqui cozido. (Entrevistada Juliana, 2024,

s.p)

A alimentagdo ocupa um lugar central nos processos de manutengdo e
reconstrugdo identitaria em contextos de migracdo. Dutra (1991) observa que o
paladar é frequentemente o ultimo aspecto a desnacionalizar-se, resistindo as
mudangas e mantendo viva a ligagdo com a cultura de origem. Mesmo quando
outros tragos culturais se transformam ou se diluem diante de novas realidades, o
gosto persiste como uma memoaria viva, um elo sensorial com o passado. Neste
sentido, a culinaria emerge como um dos principais referenciais de identidade,
justamente pela sua natureza portavel, a capacidade de ser transportada e recriada
em diferentes territorios e circunstancias.

Essa ideia dialoga com outras reflexdes que compreendem a alimentagao
como pratica social e cultural carregada de significados. Ao preparar, partilhar e
consumir alimentos tradicionais, os individuos reafirmam um sentimento de
pertengca, mesmo em terras estranhas. A comida torna-se, assim, um territério
simbdlico de resisténcia e adaptacao, funcionando como espaco de preservacao e

de reinvencgao cultural. Tal como sugerem autores como Medina (2002) e Stefanutti
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(2015), a alimentacdo em contextos migratérios passa por processos de
reorganizagao: novos ingredientes e sabores podem ser incorporados, novas
praticas podem emergir, mas a referéncia afetiva aos sabores da infancia e da terra
natal mantém-se profundamente enraizada.

Portanto, a experiéncia alimentar migrante é marcada por uma tensao criativa
entre a continuidade e a mudanca. Se, por um lado, a tradicao alimentar resiste,
preservando praticas e memorias, por outro, ela se abre a transformagdes,
acolhendo novas possibilidades sem perder de vista o seu papel fundamental na
construcao das identidades culturais. A comida, mais do que simples necessidade
biolégica, revela-se como um poderoso instrumento de ancoragem simbdlica, capaz
de atravessar fronteiras e reafirmar lacos de pertencimento num mundo em
constante movimento. Beatrice, mulher haitiana, entrevistada nesta pesquisa,
apresenta em sua fala, evidéncias que coadunam diretamente com as percepc¢des

acima apresentada:

Quando termina de cozinhar o feijao, a gente bate também. Minha familia
nao gosta de comer grao de feijao. Entéo, faz uma pastinha ou um molho.
Ou molho. Entendeu? Eu aprendi a comer grao de feijao aqui. Entendeu?
Mas, € isso (Entrevistada Beatrice, 2024, s.p).

Ainda sobre essa questdo, temos o depoimento da entrevistada Adenka,
mulher boliviana, vinda para Foz do Iguagu, para estudar na UNILA. Ela fala dos
ingredientes e alimentos, como quiza, chufio, que trouxe em seus transitos entre ca
e 1a, inserindo diversos alimentos tradicionais em suas rodas de amizade, como

podemos ver:

Nao sei exatamente o processo certinho, mas posso pesquisar para ter mais
certeza. Porque existe o processo do chufio e da tunta, que sao dois tipos
diferentes de desidratagdo. O churfio fica preto. Fica uma batata escura,
dura como pedra. Depois cozinha em agua e ela hidrata, ficando bem
macia. (...) assim ele pode ser armazenado por muitos meses, sem criar
fungos, sem apodrecer. Foi uma técnica que desenvolveram para conservar
as batatas, porque plantavam muitas de uma vez e muitas vezes acabavam
por perder parte da produgédo. Naquela época nio existiam geladeiras. O
chufio aparece em varios pratos. Muitos, muitos mesmo. Existe sopa de
chufo, pode ser servido como acompanhamento, ou também preparado
com pasta de amendoim branca. O chufio é cortado em pedacinhos e
cozido junto com esta pasta de amendoim, temperado depois. Fica
decorado com salsa ou coentros por cima. Serve como acompanhamento
para carne e mote (Entrevistada Adenka, 2024, s.p).
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A alimentacdo, como vimos através dos pensamentos de Dutra (1991),
Stefanutti (2015) e Medina (2002), € mais do que uma pratica de subsisténcia: é
uma dimensao simbdlica fundamental na construgcédo e na preservagao da identidade
cultural, sobretudo em contextos de migragcdo e deslocamento. A manutencéo de
sabores, praticas e memorias alimentares revela-se como uma estratégia de
resisténcia identitaria frente as transformacdes sociais e culturais impulsionadas pelo
novo ambiente urbano.

Arturo Escobar (2014), em Sentipensar con la Tierra, aprofunda essa reflexdo
ao destacar que a alimentagéo esta intrinsecamente ligada ao territorio, ao corpo e
ao proprio ser. Para Escobar (2014), os saberes alimentares tradicionais sao
expressoes vivas do vinculo entre as comunidades e os seus espacos de existéncia.
Assim, cada alimento, cada técnica de cultivo ou de preparagao, ndo € apenas uma
pratica cultural, mas uma manifestagdo de um modo de habitar o mundo que articula
saber, memoria, emocgao e resisténcia.

O pensamento de Escobar (2014) amplia a compreensdao de que a
transformagao das praticas alimentares em contextos migratérios, como vimos com
Stefanutti (2015), nao implica apenas mudangas praticas, mas também alteragdes
profundas na relagdo dos sujeitos com seus territorios de origem e com seus modos
de ser no mundo. A incorporagao de novos sabores e a adaptagdo de receitas
tradicionais em terras estrangeiras ilustram a luta das comunidades migrantes para
manter uma ligagdo com sua terra natal, mesmo quando fisicamente deslocadas.

Nesse sentido, o que Dutra (1991) aponta, que o paladar é o ultimo a se
desnacionalizar, encontra eco na visdo de Escobar (2014), pois o sabor e a pratica
de cozinhar e comer sao formas de territorializagdo do ser, mesmo em ambientes de
desterritorializagdo forcada. A comida torna-se, assim, uma pratica de sentipensar.
uma maneira de sentir e pensar a existéncia a partir de uma logica propria,
enraizada no territorio perdido, mas ressignificada no novo espacgo urbano.

Portanto, a alimentagdo migrante, ao mesmo tempo que se reorganiza como
propde Medina (2002), reafirma a centralidade dos saberes locais e tradicionais na
resisténcia cultural. Comer, cozinhar e partilhar alimentos tornam-se atos de
reivindicacao identitaria e politica, formas de habitar em outros lugares sem perder o
vinculo com a terra de origem, num movimento continuo de transformacado e

permanéncia.
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3.2.1 Identidade, comida, territério e migracao

Neste debate, o pensamento de Stuart Hall (2006) sobre identidade e cultura
acrescenta novas camadas de analise. Para Hall (2006) , a identidade n&o é fixa,
mas um processo em constante formacdo, uma "posicao" que se constroi através
da historia, da cultura e das relagdes de poder. A identidade, segundo ele, € sempre
"produzida", nunca completa, sempre "em processo", sendo moldada tanto pela
tradicdo quanto pelas condi¢gdes contemporaneas.

Se aplicarmos esta visdo a dinamica alimentar dos migrantes, percebemos
que o paladar, as praticas culinarias e os rituais a mesa nao sao simplesmente
reproducbées de um passado imutavel. Sao praticas culturais em permanente
reinvencao, atravessadas pelas novas realidades sociais e pela necessidade de
reposicionar-se no novo espago urbano. A tradigdo alimentar, portanto, ndo é
preservada de forma pura, mas ressignificada, um exemplo vivo daquilo que Hall
(2006) descreve como a "identidade como producgao cultural”, sempre negociada e
situada.

Assim, a alimentagdo, ao mesmo tempo que reafirma pertengas anteriores
(como propde Dutra, 1989) e incorpora novas possibilidades (como defendem
Stefanutti, 2015 e Medina, 2002), funciona como pratica concreta de resisténcia e
reinvencao, exatamente como Escobar (2014) e Hall (2006) sugerem. Comer o
churio longe do territério de origem n&do € apenas preservar uma memoria: é
construir, em cada gesto, uma nova identidade cultural hibrida, que simultaneamente
honra o passado e dialoga com o presente.

O ato de cozinhar, frequentemente, transcende a simples preparacdo de
alimentos. Ele se enraiza profundamente nas dindmicas da memoria coletiva, da
identidade cultural e da territorialidade. O depoimento, "Eu aprendi a cozinhar vendo
a minha mae..." (Entrevistada Regiane, 2024, s.p), evidencia como a transmiss&o
dos saberes culinarios se inscreve no corpo € na memoria afetiva, constituindo uma
forma de pertencimento que atravessa geracoes.

Aprender a cozinhar através da observacdo da mae, como narra o relato, é
internalizar um conjunto de praticas que carregam nao apenas técnicas, mas
também afetos, valores e significados profundamente ligados a uma territorialidade
concreta, o lugar onde esses saberes se enraizam. Assim, cada receita, cada gesto

repetido diante do fogo, ndo apenas preserva a memoria familiar, mas reafirma uma
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conexao com o territorio, seja ele o espacgo fisico da casa, o bairro, a aldeia, ou
mesmo a terra ancestral de onde se originam os ingredientes e os modos de
preparo.

Além disso, ao considerar as cosmologias andinas e de outras comunidades
tradicionais, é fundamental reconhecer que a memdria coletiva ndo opera dentro da
l6gica ocidental do tempo cronolégico linear, tudo isso é s6 passado, memoria, ela
esta aqui e no agora, o tempo do rememorar, € 0 agora. Para essas culturas, o
tempo é ciclico, relacional, impregnado na terra e nos corpos; passado, presente e
futuro coexistem de forma fluida. Cozinhar uma receita ancestral, portanto, ndo é
apenas rememorar um evento do passado, mas atualizar um saber que vive e se
transforma continuamente no presente, como parte de um ciclo que conecta
geragbes e mundos. Esse entendimento desafia a concepgéo eurocéntrica de um
tempo que se "esgota", abrindo espago para perceber o alimento como uma pratica
que carrega e renova o mundo em cada ato.

A cozinha torna-se um territério simbdlico que migra com o sujeito,
funcionando como uma capsula de memoria coletiva. Stefanutti (2015)
complementa, indicando que, mesmo diante das mudancgas, novas experiéncias
urbanas ndo apagam a forga dessas tradigdes, mas sim as renovam, permitindo a
sobrevivéncia de praticas e significados antigos, ainda que adaptados as novas
realidades.

Assim, o relato de aprender a cozinhar com a mae é mais do que uma
lembrancga individual: € a expressao viva da memoaria coletiva de uma comunidade,
ancorada na cultura, na territorialidade e numa outra concepcédo de tempo. Cada
refeicdo preparada com esses saberes € uma reafirmacdo da identidade, uma
pratica de resisténcia e de construcdo de pertenca num mundo em constante
movimento. Trata-se de sentipensar com a terra, como propde Escobar (2014), e de
reescrever continuamente a identidade cultural em cada panela, em cada aroma que
sobe e se mistura com as recordacgdes, os afetos e o proprio ciclo da vida.

Como defende Cusicanqui (2020) "A memoéria coletiva € uma pratica viva;
nela, o passado se inscreve no presente e projeta o futuro como uma continuidade,

e ndo como ruptura." (p. 48), veremos isso no relato de Regiane e Juliana:

"E, tem... Geralmente tu encontra aqui, né? A gente deixa de fazer alguns
detalhes por falta desse material. Por exemplo, colocar um jambu em cima
do teu prato de vatapa, um camardo assim em casca como € o de la tu ndo
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encontra aqui. Mas pelo menos tu fez o vatapa, vai comer o vatapa, né? Eu
pelo menos hoje eu fiz um tambaqui cozido."

"— Juliana: Que lembrava muito a vovd" (Entrevistadas Regiane e Juliana,
2024, s.p).

O relato traz uma rica expressao da relacdo entre memoria afetiva, identidade
cultural, territorialidade e resisténcia alimentar em contextos de deslocamento. A
preparacdo do vatapa e do tambaqui, mesmo com adaptagbes impostas pela
auséncia de alguns ingredientes tradicionais, como o jambu ou o camarao de casca

dura, revela a forca da memoria coletiva na preservacao de praticas culturais.

"— Regiane: E, é. Geralmente a mamé&e néo era tanto o tambaqui que ela
fazia, mas geralmente ela fazia o peixinho cozido, assado."

"— Desse jeito que ela preparava? Como que ela preparava?"

"— Juliana: Nao, ela ja fazia diferente, né? Ela gostava mais assado."

"— Regiane: Assado, inteiro. Sabe aqueles tiques de peixe? Ela fazia assim
e assava. Mas ai a gente fez o cozido, né? Devido assim o friozinho que
tava, né? Ai a gente fez uma caldeiradazinha, aproveitando que veio uma
farinha inclusive de la que a Juliana trouxe."

"— Cé& trouxe coisa, Juliana?"

"— Regiane: Foi, menina. E Sabe a Gelonese®? Nés fomos la na Gelonese
comprar esse tambaqui pro cozido, que ele ja vem cortadinho, né? Ai eu fiz
com ovo" (Entrevistadas Regiane e Juliana, 2024, s.p).

Segundo Stuart Hall (2006), a identidade € um processo em constante
formagdo, alimentado pela tradigdo, mas também pelas contingéncias do presente.
Nesse sentido, mesmo diante da falta de certos materiais "originais", a decisao de
"fazer o vatapa e comer o vatapa", ou preparar o mesmo peixe que sua mae
preparava (assado), porem de uma forma diferente, mais propicia para o clima frio
(caldeirada), representam a continuidade simbdlica da identidade cultural,
rearticulada em novas condigdes.

Arturo Escobar (2014) propde que o alimento € um modo de sentipensar o
territério e o ser. O relato refor¢ca essa ideia: o prato preparado ndo € apenas uma
refeicdo, mas uma reatualizagdo dos vinculos afetivos e territoriais. A lembranca da
avod (vovo), associada ao sabor do peixe, e a memoria da mae (mamae) preparando
0 peixe assado, estabelecem uma ponte sensorial e emocional entre o passado e o
presente, reafirmando o pertencimento mesmo fora do territorio de origem.

Medina (2002) observa que praticas alimentares em contextos migratérios
passam por processos de reorganizagdo. A adaptagao do preparo do peixe, de

assado para cozido, evidencia como a alimentagdo se ajusta as novas condigdes

% Peixaria tradicional de Foz do Iguagu.
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climaticas ("o friozinho") e de disponibilidade de ingredientes, sem perder o seu valor
simbdlico de tradicdo e memodria.

Ao mesmo tempo, a memoria coletiva aqui expressa se articula a uma
cosmologia do tempo distinta da concepgéo eurocéntrica. Como argumenta Silvia
Rivera Cusicanqui (2020), para as cosmologias andinas e de muitas comunidades
tradicionais, o tempo € vivido de forma ciclica e simultanea: passado, presente e
futuro coexistem. Preparar o tambaqui cozido, com farinha trazida "de 13", ndo é
apenas repetir um ato do passado, mas atualizar um saber ancestral que continua
Vivo no presente.

Catherine Walsh (2010) complementa esta visdo ao afirmar que a resisténcia
cultural também se manifesta nos pequenos gestos do cotidiano. A ida a Gelonese
para encontrar o peixe certo, o cuidado no preparo, a evocagao das praticas da mae
e da avo, todos esses movimentos sao formas de resisténcia que mantém vivas as
identidades culturais num ambiente urbano diferente, reafirmando a territorialidade
afetiva mesmo longe da terra natal.

Assim, o relato ndo é apenas uma descricdo de uma refeicdo preparada; é
uma afirmacao de pertenca, uma forma de recriar o territério através do alimento,
uma pratica de memoéria coletiva e de renovacdo da identidade cultural em
movimento. E, vamos encontrar uma reafirmacao destas perspectivas no relato de

outra entrevistada, Liz, relata que:

Platos creo que hay varios que son significativos. Desde cosas asi mas, por
decirlo, tradicionales de Paraguay, como el vori-vori, la sopa paraguaya o la
chipa guazu. Que son asi, cosas que cuando yo...[voz embargada] Para mi
también es como que se forma todo un ritual entorno a eso cuando voy a
cocinar aca, ¢no? Porque son cosas que generalmente cocino para
compartir con las personas. El vori-vori, por ejemplo, es una comida que
generalmente yo hago cuando o yo no me siento muy bien de salud, o otras
personas también estan con algun problema de salud. Entonces, es como
que viene una voluntad asi como de comer vori, porque es una cosa asi que
parece que se reconstituye. Si, para mi es asi como que se reconstituye
emocionalmente. Y también como es un caldo, ¢no? (Entrevistada Llz,
2024, s.p).

O relato sobre o preparo de pratos tradicionais paraguaios, como o vori-vori,
revela mais uma vez como a alimentagdo atua como um dispositivo central na
reconstrucdo emocional, no pertencimento e na manutengdo da memdria coletiva
em contextos de migracao e deslocamento. O gesto de cozinhar, especialmente em

momentos de vulnerabilidade emocional ou de fragilidade fisica, carrega uma
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profunda dimensao de cuidado de si e do outro, reforcando os vinculos identitarios e
comunitarios.

Para Marcos Chor Maio (1999), a alimentacdo esta profundamente
entrelacada com a construgdo de identidades em movimento. Em contextos de
migragéo, a cozinha funciona como um espago de elaboragao das tensdes entre a
memoria do lugar de origem e as experiéncias do novo territério. O ritual de cozinhar
o vori-vori, carregado de afetividade e de significados, exemplifica essa pratica de
resisténcia simbdlica e de reconstrug¢ao da identidade cultural.

Gilberto Velho (2001), ao refletir sobre trajetorias e experiéncias urbanas,
argumenta que a alimentagdo € uma das praticas que permitem aos individuos
reconfigurarem seu pertencimento a partir de fragmentos do passado, reelaborando
suas referéncias em novos espacos. O vori-vori, neste sentido, funciona como
"lugar de memdéria" (Nora, 1993), ndo apenas no sentido de recordar o passado,
mas de ativar um pertencimento continuo que reconstrdi o ser no presente.

Dentro de uma perspectiva latino-americana, Néstor Garcia Canclini (1992)
destaca que a cultura popular e as praticas cotidianas, como a culinaria, sao
espacos de resisténcia frente 8 homogeneizagéo cultural imposta pela modernidade
globalizada. O ritual de cozinhar pratos tradicionais torna-se, assim, uma forma de
afirmar diferencas culturais e de negociar a pertengca num cenario multicultural e
muitas vezes hostil a diversidade.

Da mesma maneira, Maria Isaura Pereira de Queiroz (1983) salienta a
importancia das festas, rituais e praticas alimentares tradicionais na constituicao da
memoria e da identidade coletiva das comunidades migrantes, especialmente no
Brasil rural e urbano. Para a autora, cozinhar € um gesto social que preserva e
atualiza a cultura comunitaria.

A alimentagdo, portanto, no contexto do relato sobre o vori-vori, ndo é
apenas fonte de nutricdo fisica, mas um ritual de reconstituicdo emocional e
existencial, que mantém viva uma cosmologia onde passado e presente se
entrelagcam num tempo ciclico e relacional, tal como sublinham também pensadores
como Silvia Rivera Cusicanqui e Catherine Walsh. A preparagao desses pratos
tradicionais reatualiza o sentido do territério de origem, transformando o ato de
cozinhar num gesto de resisténcia cultural e reafirmacdo de uma identidade em

movimento.
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Essa dinamica € profundamente analisada por Diana Mata-Codesal (2015) em
seu estudo sobre os migrantes equatorianos em Santander. A autora mostra que a
alimentagdo opera como um mecanismo essencial para "sentir-se em casa" em
ambientes estrangeiros. Preparar certos pratos tipicos ndo apenas ativa a memoria
da terra natal, mas também gera uma sensacéo fisica e emocional de acolhimento,
funcionando como uma "ponte sensorial® entre o passado vivido e o0 presente
estrangeirizado.

O relato de cozinhar vori-vori em situagdes de necessidade emocional ecoa a
ideia de que o sabor e o cheiro dos alimentos funcionam como ancoras simbdlicas,
capazes de reconstituir subjetividades em meio a ruptura da migracao.
Mata-Codesal (2015) também destaca um ponto importante: a culinaria migrante néo
€ apenas repeticdo do passado, mas também adaptagdo e negociagcdo. Muitas
vezes, certos ingredientes precisam ser substituidos ou reinterpretados, mas o
importante € a sensagao que o prato evoca. Assim, o sabor do vori-vori ou a partilha
do tambaqui cozido nao representam apenas a fidelidade a uma receita tradicional,
mas a capacidade de criar "sensacdes de lar" num ambiente de deslocamento, onde
o territério da memoria se sobrepde ao territdrio fisico.

Portanto, a pratica de cozinhar, nos relatos que analisamos, torna-se um
gesto de resisténcia, de invencao de casa e de reconstrucao de identidade. Trata-se
de mobilizar a meméria afetiva e o corpo sensorial para (re)criar uma territorialidade
emocional no meio do deslocamento, reafirmando que, apesar das auséncias e das
distancias, o lar pode ser sempre reconstruido através do sabor, da partilha e da

memoria.

"— Juliana: E uma coisa também que nZo pode faltar. Uma delicia. Um
prato da macapaense, do nortista, € a farinha.

— Isso ai... E também n&o é igual a farinha daqui?

— Juliana: Inclusive, foi meu cunhado que fez.

— Regiane: Foi, deixa eu ver aqui pra Mariana. Olha, essa é artesanal
ainda.

— Juliana: E é nés mesmos que fazemos, né?

— Regiane: E, esse aqui foi o marido da Julinha, que o pai dele tem um
terreno e ele faz farinha, né?

— Ah, que delicia! Grossa, né? Porque daqui s6 tem aquela fininha, né?
(Entrevistadas Regiane e Juliana, 2024, s.p)

O relato sobre a farinha artesanal e a preparagcdo da caldeirada de peixe
reforca de maneira ainda mais clara a centralidade da alimentagao na construcao da

memoria coletiva, da identidade cultural e da territorialidade afetiva entre
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comunidades migrantes. A referéncia a farinha “grossa”, produzida artesanalmente
pela familia em Macapd, evidencia que a alimentagdo ndo é apenas uma pratica
cotidiana, mas um marcador simbdlico de pertencimento e resisténcia cultural. Tal
como sublinhado por Mata-Codesal (2015), o consumo de alimentos tradicionais
permite que os migrantes criem "sensagdes de lar", reconstituindo emocionalmente o
vinculo com o territério de origem mesmo estando fisicamente distantes.

Este gesto de cozinhar com a farinha "de 1a", enviada pelos lagos familiares,
pode ser entendido como uma pratica de reterritorializagdo afetiva, conceito
explorado por Arturo Escobar (2014), onde o territério é reinscrito no corpo, no
paladar e na memoéria. O alimento, aqui, ndo apenas sacia a fome: ele materializa
relacbes, historias, afetos e saberes ancestrais que resistem ao deslocamento
geografico.

A transmissao oral dos modos de preparo, detalhados com carinho no relato,
desde a lavagem do peixe com liméo até a escolha de temperos como o colorau, o
acafréo e o azeite de dendé, revela a forga dos saberes tradicionais, transmitidos de
geracao em geracado. Essa pratica conecta-se ao que Queiroz (1983) identificou
como a vitalidade da cultura popular e dos rituais alimentares no fortalecimento das
identidades coletivas migrantes. Estes fatores também aparecem nos relatos da

entrevistada Liz:

Entonces, yo tengo un poco esa relacion con esas comidas que son mas
afectivas. Cuando voy a cocinar cosas que yo tengo mas esa afectividad,
parece que viene esa cosa, ;no? O sea, voy a invitarle a una persona a
esta comida, quiero hacer tal comida, voy a comer con esta persona.

Es como que ya viene junto, ¢no?

Si, si.

Y es un compartimiento especial también, ;no?

Si, si, si. Que hay otras comidas también que son mas cotidianas, que yo
las cocino para comer en mi dia a dia. Pero esas comidas mas afectivas, ya
vienen medio juntos asi, ;no? (Entrevista Liz, 2024, s.p)

Ao mesmo tempo, a adaptagcdo dos ingredientes, como a substituicdo da
chicoria’ pelo coentro ("um primo distante"), feita por Regiane, mostra que a cultura
alimentar é dindmica e capaz de negociar com a nova realidade sem se dissolver.

Trata-se de um exemplo claro do que Garcia Canclini (1992) chama de hibridagao

" A participante se refere & Chicéria do Norte, também conhecida como chicéria do Para, ou coentrdo
de nome cientifico Eryngium foetidum, com seu sabor forte, comumente utilizada nos preparos da
culinaria nortista e que na migracao, ela substitui por coentro pelo sabor ser mais proximo. Na regido
Sul essa planta ndo é comumente encontrada e a chicéria mais comum aqui se trata de outra
hortalica (Cichorium intybus ou Chicorium endivia) que possui um sabor mais amargo € geralmente
utilizada em saladas.
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cultural: a incorporacdo de elementos do novo contexto sem perda do sentido
cultural original.

Por fim, o envio da farinha pelo cunhado refor¢ca a ideia de uma economia
afetiva, na qual o alimento circula como uma expressdo de cuidado e de
manutengdo dos lagos familiares, mesmo em meio as distédncias impostas pela
migragcdo. Essa dimensao afetiva da cultura alimentar é também ressaltada por
Marcos Chor Maio (1999), ao destacar como as praticas culturais migrantes se
organizam em torno de redes de solidariedade e pertencimento.

Portanto, o preparo da caldeirada com a farinha tradicional, o improviso
afetivo na substituicdo de ingredientes e a partilha desse alimento entre familiares e
amigos configuram praticas de resisténcia cultural e emocional. Sao formas de
"sentipensar" o mundo e de reafirmar que, mesmo longe da terra natal, a identidade
e o territério continuam vivos, atualizados a cada gesto, a cada cheiro e a cada
sabor compartilhado.

A memoria alimentar, entretanto, ndo se limita apenas a preservagao de
sabores e praticas. Ela também carrega em si as marcas profundas das mudancas
nas relagdes com o territério e com os modos de producgao alimentar. A fala sobre a
farinha artesanal evidencia essa transformacgao, permitindo compreender como as
dindmicas migratérias reconfiguram o vinculo entre os sujeitos, a terra e os
alimentos. Nesse sentido, é fundamental analisar como o deslocamento provoca a
ruptura entre produgao e consumo, e como a alimentacéao tradicional resiste a essas
mudancgas.

O relato sobre a producgéao artesanal de farinha no terreno familiar, contrastado
com a necessidade de adquirir produtos industrializados na cidade, revela uma
dimensdo fundamental da experiéncia migratéria: a ruptura da relagdo direta com a
natureza e com os modos tradicionais de produgdo. No territério de origem, como
observa Arturo Escobar (2014), o alimento ndo é apenas um bem de consumo, mas
uma pratica de vida, enraizada na autonomia relacional das comunidades com o seu
espaco. A farinha feita "Ia", no terreno do cunhado, expressa essa autonomia e
continuidade cultural, enquanto a necessidade de comprar peixe "cortadinho" na
feira ilustra a mediagao mercantilizada imposta pelo espago urbano.

Milton Santos (1994) ja apontava que, nos processos de urbanizagao, ha uma
separacao entre o viver cotidiano e a producdo dos meios de vida, levando a

banalizacdo dos espacos e das praticas tradicionais. Nesse contexto, a compra de



86

alimentos industrializados e a substituicdo de ingredientes tornam-se ndo apenas
adaptagdes praticas, mas também marcas do desenraizamento simbdlico que
acompanha a migragcao, como analisa Martins (1997) ao tratar da perda da terra
como perda de identidade. Ainda assim, a escolha consciente de preservar o ritual
do ensopado de peixe e o uso da farinha tradicional mostram que, apesar da ruptura
territorial, as praticas alimentares continuam a ser potentes estratégias de
resisténcia cultural e de reinscrigdo simbdlica do territorio de origem no novo espaco
vivido.

Outros fatores se somam as questdes acima apresentadas, como os impactos
socioecondémicos na migragdo que vao criar barreiras e possibilidades. Sob esse
marco, as condi¢des socioecondmicas emergem como dimensdes fundamentais
para entender as possibilidades e limitagcbes da manutencédo de praticas culturais,
em especial as praticas alimentares, que s&o simultaneamente expressdes de
identidade e estratégias de resisténcia. A alimentagdo, entendida como pratica
cultural (Fischler, 1990) e como "lugar de memodria" (Nora, 1984), sofre
reconfiguragdes a partir dos acessos (ou da falta deles) a recursos materiais, o que
inclui ingredientes, tempo e espagos de sociabilidade.

O conceito de hibridismo cultural de Garcia Canclini (1992) também contribui
para pensar as adaptagdes alimentares que os migrantes realizam em contextos de
restricdo econdmica. A hibridez, longe de ser uma escolha livre e celebratéria,
muitas vezes € forjada sob pressbes materiais: a impossibilidade de reproduzir
praticas alimentares tradicionais devido a precos elevados, a auséncia de mercados
especializados ou a precarizagéo do trabalho que limita o tempo disponivel para o
preparo de comidas tipicas.

Outro fator que chama atencgdo, € que estes sujeitos, mesmo no contexto
migratério mantém a particularidade, sobretudo, latino-americana e de povos

tradicionais de comer coletivamente, como podemos ver nos relatos abaixo:

"— Liz: O sea, voy a invitarle a una persona a esta comida, quiero hacer tal

comida, voy a comer con esta persona.” (Entrevistada Liz, 2024, s.p)

— Beatrice: Vizinhas, amigos, todo mundo. Vocé cozinha, a vizinha
cozinha, fez a sopa. Todo mundo vai comer um pouquinho de sopa na casa
da pessoa, entendeu? Vocé ndo precisa me conhecer, eu também nao
preciso te conhecer para te convidar para tomar essa sopa."
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"— Beatrice: Sim, € bem prazeroso. Porque quando minha familia sabe que
eu vou cozinhar esse arroz, feijao e leguim, ninguém sai de casa. Ninguém
sai.

E convido os amigos também. 'A minha mae vai cozinhar arroz, feijao e
legumes'. Ai ja t& pronto, todo mundo aparecendo.

Mas se faltar alguém, vai chegar na noite e vai la comer. Vai até, vai vir atras
da comida. E muito prazer cozinhar isso.

Cozinhar e reunir a familia.

E sobre a sopa [soup joumou] também. Na minha casa, ndo espero chegar
no primeiro de janeiro pra fazer.

Quando bate a saudade, vou comprar tudo e vou fazer.

'E vai fazer a sopa?' Vou fazer uma panela grande. A gente vai.

Se toma a sopa hoje, amanha, se tiver.

Nunca é pouca comida. Seja pra muita gente ou pra comer por muitos dias."
— Beatrice: Todo mundo come na mesa, sim. Todo mundo na mesa, eu
também gosto de ficar na mesa.

— Beatrice: Mas vai acontecer que alguém que vai pegar o prato vai la
sentar na sala pra comer, né?

Mas a gente fica na mesa mesmo pra comer.

A gente aprende isso desde pequeno em casa.

Tem essa tradigéo, né? (Entrevistada Beatrice, 2024, s.p)

Os relatos apresentados revelam o papel central do comer coletivamente na
construgao de vinculos afetivos, comunitarios e identitarios entre grupos migrantes e
tradicionais. A pratica de cozinhar para vizinhos, familiares e amigos, sem
necessidade prévia de lagos estreitos (“vocé nédo precisa me conhecer para te
convidar para tomar essa sopa”), evidencia que a alimentagéo nao é apenas um ato
bioldégico, mas uma poderosa pratica social que reforga a pertenca, a solidariedade e
a construcao de redes de apoio.

Essa dindmica pode ser lida a luz da perspectiva de Jesus Contreras
Hernandez (2002), que enfatiza a alimentacdo como um ato de sociabilidade
essencial, em que a pratica de partilhar o alimento gera espagos de comunhao e
reciprocidade. Para Contreras (2022), o ato de comer juntos cria e refor¢a lagos
sociais, transformando o alimento em um veiculo de mediagédo social e emocional.
Nos relatos, a preparagcao de uma "panela grande de sopa" ou a reunido familiar em
torno do arroz, feijao e legumes sdo exemplos concretos dessa mediacao afetiva e
comunitaria.

Patricia Aguirre (2005), antrop6loga argentina, reforca esta visdo ao destacar
que a comida partilhada é um ritual de igualdade momentanea: ao sentar-se a mesa
ou ao partilhar um prato, as hierarquias sociais podem ser temporariamente
suspensas, reforcando a nogdo de comunidade. No fragmento em que Beatrice
afirma que "nunca é pouca comida", independentemente do numero de pessoas,

vé-se a expressdao material da légica da abundancia e da hospitalidade tipica de
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culturas onde a alimentagao se orienta mais pela légica do cuidado coletivo do que
pela racionalidade econdmica da escassez.

Além disso, ao destacar a pratica de "todo mundo na mesa", e o aprendizado
desta pratica "desde pequeno", os relatos articulam-se com o pensamento de
Fernandez Casadevante, Moran Alonso (2018), que estuda as praticas de
sociabilidade alimentar em contextos populares latino-americanos. Fernandez
Casadevante, Moran Alonso (2018) observam que comer juntos, na mesa, € nao
apenas um gesto de convivéncia, mas também um dispositivo de transmissédo de
valores, normas e afetos. A mesa torna-se um espaco de ensinamento silencioso,
onde se aprende o que significa pertencer a uma familia e a uma comunidade.

Por fim, a referéncia a tradigao de cozinhar em familia e reunir todos em torno
da sopa ou dos alimentos cotidianos conecta-se a concepc¢ao de alimentacido como
memoria ativa (Beriain, 2010), onde cozinhar e comer coletivamente ndo apenas
recordam o passado, mas atualizam sentidos de vida, continuidade e resisténcia
cultural no presente.

Assim, os fragmentos demonstram que o comer coletivamente € uma pratica
de profunda densidade simbdlica: € na partilha do alimento que se reafirma a
comunidade, se constroem lacos de solidariedade e se renova a experiéncia do lar,
especialmente em contextos de migragcdo e deslocamento, onde os lagos sociais
precisam ser constantemente reforgados diante da dispersao territorial.

Para aprofundar ainda mais a compreensao sobre a pratica do comer
coletivamente, € importante reconhecer que, para além das dindmicas migrantes e
populares latino-americanas, existem outras tradigcbes que atribuem sentidos ainda
mais profundos a esse ato. No contexto das religides de matrizes africanas, por
exemplo, a partilha dos alimentos adquire uma dimensao espiritual e comunitaria
central. O ajeum, pratica de comer juntos em rituais afro-brasileiros, ilumina novas
camadas de significado sobre a alimentagdo como gesto de meméria, resisténcia e
reafirmacao da vida coletiva. A seguir, analisa-se como o conceito de ajeum, através
do pensamento de autoras negras como Conceigédo Evaristo, Leda Maria Martins e
Beatriz Nascimento, contribui para expandir o entendimento do comer coletivo como
pratica politica, espiritual e identitaria.

O ato de comer coletivamente, tdo evidenciado nos relatos analisados, pode
ser profundamente enriquecido a luz das praticas das religibes de matrizes

africanas, nas quais o ajeum, o ato sagrado de partilhar alimentos, € um elemento
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central da construgdo comunitaria e espiritual. No ajeum, mais do que um simples
momento de alimentagdo, comer juntos € um gesto de conexao entre as pessoas, 0s
ancestrais, a natureza e o sagrado.

Conceicdo Evaristo (2017), ao refletir sobre as praticas culturais negras,
enfatiza a importancia da comida como um espaco de meméoria, de afetividade e de
resisténcia. Em suas andlises, a autora mostra como o alimento é carregado de
escrevivéncias,  historias vividas, sentidas e partiihadas, que reforcam a
solidariedade e a ancestralidade no cotidiano. No ajeum, partilhar a comida é
partilhar também os saberes, as dores e as alegrias, transformando o ato de comer
em um espaco de resisténcia coletiva e de reescrita da existéncia negra.

Leda Maria Martins (1995) também contribui para essa reflexao ao discutir o
tempo espiralar das culturas afro-brasileiras. Segundo Martins (1995), no universo
da matriz africana, o tempo n&o € linear, mas ciclico e entrelacado: passado,
presente e futuro coexistem no gesto ritualistico. No ajeum, essa temporalidade
espiralar manifesta-se através do alimento: ao comer coletivamente, o passado
ancestral é atualizado no presente e projeta-se no futuro pela manutengao dos lagos
comunitarios e espirituais.

Beatriz Nascimento (1985) reforga ainda a ideia de que as praticas culturais
negras no Brasil foram, e continuam a ser, estratégias de criagcdo de espagos
autbnomos e de resisténcia diante das violéncias da colonialidade. A pratica do
ajeum constitui, nesse sentido, um espacgo-tempo de liberdade, onde o corpo negro,
ao comer em comunhao, reafirma sua dignidade, sua histéria e sua pertenga a uma
coletividade viva e insurgente.

A partir dessa perspectiva, os relatos sobre a preparagcao de grandes panelas
de sopa, o convite aberto a vizinhos, amigos e desconhecidos para partilhar
alimentos, e o prazer de reunir-se em torno da mesa, ndo sdo apenas praticas
sociais espontaneas. Elas carregam, ainda que muitas vezes de forma inconsciente,
uma herangca ancestral de partilha e de reafirmagcdo da comunidade negra e
tradicional. A comida, nesse contexto, ndo € apenas um sustento fisico: € um ato de
culto a vida, de construgdo de solidariedade e de resisténcia contra as légicas
individualizantes e fragmentadoras da modernidade ocidental.

Assim, analisar o comer coletivamente a luz do ajeum permite compreender

que a alimentagdo comunitaria € também uma pratica espiritual, politica e cultural.
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Comer junto é lembrar, resistir e existir, em didlogo permanente com os ancestrais,
com a natureza e com a coletividade viva.

As praticas de ajeum nas religides de matrizes africanas ndo podem ser
compreendidas sem reconhecer o papel central desempenhado pelas mulheres
negras na preservagao, transmissao e reinvengao das culturas tradicionais no Brasil.
Desde o periodo colonial, as mulheres negras foram responsaveis por manter vivas
praticas de alimentacao, de espiritualidade e de sociabilidade, mesmo em condigdes
extremas de violéncia e opressao. Elas eram, e continuam a ser, as guardids dos
saberes culinarios, das rezas, dos rituais e dos modos de existéncia que resistiram
as tentativas de apagamento cultural promovidas pelo colonialismo e pela
escravidao.

Como apontam autoras como Sueli Carneiro (2003) e Lélia Gonzalez (1988),
a cultura brasileira foi profundamente moldada pela acao invisibilizada das mulheres
negras, especialmente no ambito da religiosidade, da alimentagéo e da organizagao
comunitaria. No espago sagrado do terreiro, a comida preparada e partilhada pelas
maos das ialorixas, mées de santo e cozinheiras ritualisticas ndo € apenas alimento
para o corpo, mas sustento para a alma e para a coletividade. No ajeum, o ato de
comer juntos €& também um ato de reafirmacéo da ancestralidade africana e da
resisténcia historica das mulheres negras.

A centralidade das mulheres nas religibes de matrizes africanas revela uma
cosmologia onde a vida, a terra, o alimento e o sagrado estdo profundamente
interligados. Como enfatiza Silva (2019), a cozinha do terreiro € um lugar de saber e
de poder, onde as mulheres exercem fungdes de grande prestigio, mesmo em
sociedades atravessadas pelo racismo e pelo patriarcado. E nesse espago que se
preservam praticas alimentares ancestrais, transmitidas de geracdo em geragéo,
reatualizadas a cada ritual e a cada partilha de comida.

Portanto, ao trabalhar a dimensado do ajeum, compreendemos que comer
coletivamente nas culturas de matriz africana ndo € apenas uma celebracédo da
coletividade, mas também uma celebragdo do papel fundamental das mulheres
negras como colunas da cultura, da memoria e da resisténcia afro-brasileira. Elas
nao apenas cozinham e alimentam: elas tecem mundos, renovam a vida e mantém
viva a chama da ancestralidade no presente.

N&o obstante, em outros contextos culturais latino-americanos como um todo,

a presenga das mulheres é fundamental, como observamos nos relatos ja
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apresentados. Ao longo de todo este percurso, a imagem das abuelas, das maes e
das mulheres mais velhas tém emergido de forma constante, como guardias dos
saberes alimentares, da memoaria coletiva e da construgao afetiva dos territorios de
pertenga. Os relatos analisados evidenciam que nao € apenas a comida em si que
reconstitui o lar no exilio, mas também as lembrangas corporificadas no gesto
materno e ancestral de cozinhar, cuidar e partilhar. A alimentagao, nesses contextos,
ultrapassa a dimensao nutricional: torna-se um ato de resisténcia, de preservagao e
de atualizag&o dos lagos com o territorio de origem.

Para aprofundar essa dimensao sensivel da memoaria alimentar, € necessario
considerar como imagens, odores e emogdes se entrelagam na formagdo das
identidades migrantes. O fragmento de Gloria Anzaldua (1997) que inicia este
capitulo, ilumina com for¢ca essa questao: a autora evoca a presenca da mae e da
avé através da memoéria dos cheiros da lenha, do queijo branco caseiro e dos
tamales quentes, reconstruindo, em plena distancia geografica, um territério afetivo
vivo e pulsante. Em suas palavras, o ato de recordar os alimentos e seus aromas
torna-se uma poderosa estratégia de reconexao identitaria, onde o corpo, a memoria
e o territorio se entrelagam.

Essa experiéncia descrita por Anzaldua pode ser lida a luz da nogcao de
memoria sensorial, onde, conforme aponta Paul Ricoeur (2007), a lembranga nao se
limita ao registro racional dos eventos, mas é ativada corporalmente através dos
sentidos. A comida, neste caso, ndo apenas evoca o0 passado: ela reconstroi a
pertenca no presente e projeta futuros possiveis. Nesse movimento, o corpo da
mulher, mae, avo, irma, atua como corpo-territorio, conceito central na perspectiva
decolonial, especialmente em autoras como Espinosa Mifoso (2016) e Candau
(2012). Para essas pensadoras, esse corpo historicamente associado ao cuidado,
nao €& apenas receptor das memorias, mas €& também territério de inscricdo e
transmissao de saberes ancestrais.

A presenca das abuelas e das maes nos relatos e nas memoarias alimentares
reafirma o papel das mulheres como guardiads do territério afetivo em contextos de
deslocamento. Elas sdo as mediadoras entre a terra perdida e o novo espago
habitado, articulando praticas de cuidado, resisténcia e ressignificagdo. Este
processo pode ser compreendido também a partir da proposta de Lugones (2007) de
pensar as praticas alimentares como estratégias de re-existéncia: cozinhar,

alimentar e recordar ndo sdo apenas atos de sobrevivéncia, mas formas de existir
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contra a colonialidade, afirmando saberes e modos de vida que desafiam as légicas
dominantes.

Portanto, trabalhar a questdo das mulheres, méaes, avods, cozinheiras,
cuidadoras, articuladoras, mestras, € fundamental para entender a profundidade
simbodlica e politica do comer coletivamente, da memodria alimentar e da
reconstrugdo da identidade em contextos migrantes. Elas sdo o elo vivo entre o
passado e o presente, entre a terra de origem e o territorio reconstruido, entre a

memoria sensorial e a pratica da resisténcia cultural

3.3 Reflexoes sobre as condi¢cées socioeconémicas e a comida na migragao

Em condigbes de marginalizagdo socioecondmica, a alimentacédo torna-se,
portanto, um campo de disputa simbdlica e material. Quando os migrantes
conseguem criar redes de solidariedade, como feiras étnicas, restaurantes
comunitarios ou mercados populares, , a alimentacdo pode se transformar em uma
via de afirmacgéo identitaria e, eventualmente, em possibilidade de mobilidade
econdmica. No entanto, como observa Walsh (2009), essas praticas ocorrem em um
campo desigual, marcado pela exotizagao do "outro" e pela mercantilizagdo de suas
expressodes culturais, frequentemente sob légicas de consumo neocolonial.

Assim, a perspectiva decolonial permite evidenciar que as praticas
alimentares dos migrantes ndo podem ser compreendidas apenas como "tradigdes
culturais" preservadas ou modificadas, mas como praticas situadas dentro de
regimes historicos de desigualdade. A capacidade de manter ou transformar essas
praticas esta intimamente ligada as condi¢des materiais e as hierarquias coloniais
que continuam a estruturar o sistema-mundo moderno.

Essa dinamica se torna ainda mais evidente quando observamos relatos
cotidianos que expressam, em suas camadas mais sutis, a tensdo entre a memoria
cultural e as exigéncias do tempo contemporaneo. O testemunho de Regiane e
Juliana sobre a preparagao da manigoba, prato tradicional de longa duragao, ilustra
como a aceleracdo temporal e a precarizacdo material impactam diretamente a
possibilidade de continuidade das praticas alimentares ancestrais. A partir da analise
desse relato, é possivel aprofundar a reflexdo sobre como o capitalismo reorganiza o

tempo social, convertendo a memoria em mercadoria e dificultando o exercicio da



93

comensalidade como espacgo de resisténcia e pertencimento. Vejamos o que as

entrevistadas falam sobre o preparo da manigoba:

Regiane- Ai ela vai dissolvendo, dissolvendo e vai escurecendo,
escurecendo. mana ela fica muito mais gostosa. E o certo seria passar
como antigamente ficava sete dias cozinhando na lenha, amiga. Entéo
imagina, como ficava aquela mani¢oba. Imagina, que delicia. Agora vocé
pega na feira. Ela ja vem pré-cozida. A manigoba tu compra os pacotes ja.
Sera que essa pré-cozida tem... Ficou sete dias cozinhando, né? Essa é a
duvida.

N&o, a pré-cozida. Ela cozinha, por exemplo, eles cozinham os...Como é
que chamam o pessoal da feira? Os feirantes? Os produtores, né? Os
produtores, os feirantes. Eles cozinham, vamos dizer assim, numa manh3,
numa tarde, um dia, né? Pré-cozida. Ela vem pré-cozida. Nao compra mais
crua, como antigamente. Hoje em dia, ninguém vai querer fazer lenha pra
colocar uma panela na lenha, né? Vocé usa o seu gas aqui numa panela de
pressao rapida e ja ta pronta a manigoba. Vocé coloca tudo, deixa ela ferver
uns dois dias, apaga de manha. Eu geralmente, quando eu fago assim, eu
ligo de manha quando eu vou tomar café. Ela fica a manha toda ligada, até
umas duas horas. Ai a gente desliga, depois de noite a gente liga de novo.
Quando for de noite, entdo dez horas, nove horas a gente apaga e de
manha liga de novo, entendeu? Ela cozinha bem, pega bem, dissolve bem,
né? Antigamente era assim, ficava sete dias de fogo e era de fogo esse.
(Entrevistadas Regiane e Juliana, 2024, s.p)

O relato das personagens Regiane e Juliana sobre a preparagdo da manigoba
evidencia uma tensdo profunda entre tradigdo cultural e tempo acelerado do
capitalismo contemporaneo. A manigoba, prato tradicional de longa preparagao, que
exigia sete dias de cozimento em fogo de lenha, é hoje simplificada para métodos
industriais e de consumo rapido, ilustrando a passagem de um tempo qualitativo
para um tempo quantitativo e utilitario, como analisa Moishe Postone (1993).

No capitalismo, o tempo do valor, aquele dedicado a produtividade e
eficiéncia, passa a se sobrepor ao tempo vivido, marcado pelas praticas culturais e
relacbes comunitarias. A fala de Regiane explicita isso ao comentar que, hoje,
ninguém mais tem condigdes materiais ou tempo para manter a tradicdo da
manigoba no "fogo de lenha" por sete dias. A dependéncia de recursos como o gas,
o custo de vida elevado e a prépria légica do trabalho precarizado reduzem o espago
para praticas culturais que exigem dedicagao temporal.

O relato também reflete o que Anibal Quijano (2005) chama de colonialidade
do poder: a imposicdo de uma légica moderna e ocidental sobre praticas culturais
locais e ancestrais. Ndo apenas as condigdes materiais mudaram, mas a proépria

percepcao de "valor" do que é uma pratica alimentar foi ressignificada: a tradicdo de
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fazer a manigoba de forma lenta e cuidadosa é vista hoje como quase inviavel ou até
"romantica".

Ainda, a nogédo de "geracdo Nutella" mencionada com humor carrega uma
critica social: a transformagdo do modo de vida contemporaneo, mediado pelo
consumo de produtos pré-cozidos, representa a adaptagcdo a uma vida acelerada,
sem o tempo necessario para rituais de sociabilidade e memoria coletiva, como
aqueles que envolviam o preparo coletivo da manigoba em familia.

Se pensarmos na migragdo, essa situagdo se agrava: 0s migrantes
geralmente ocupam posi¢cées de trabalho precarizado, com jornadas extensas,
multiplos empregos ou trabalhos informais, como aponta Sayad (1999) em seus
estudos sobre a "condicdo migrante". A exigéncia brutal de tempo para a
sobrevivéncia impossibilita o investimento de energia e de horas em praticas
culturais extensas. A prépria memoéria cultural acaba sendo moldada pelas
condigdes do capitalismo tardio, criando formas de "resisténcia adaptada", como a
compra da manigoba pré-cozida.

O trecho do relato em que se comenta a substituicdo da manigoba "crua",
cozida lentamente no fogo de lenha, pela versédo "pré-cozida" adquirida nas feiras
ilustra um processo mais amplo de desterritorializagado alimentar e fragilizagcdo da
memoria cultural no contexto da modernidade capitalista e da migracéo.

Segundo Milton Santos (1994), o territério ndo é apenas o espaco fisico, mas
também um conjunto de relagdes sociais, simbdlicas e afetivas que se enraizam no
espaco. A preparacgao tradicional da manigoba, exigindo fogo de chéo e dias de
dedicagao, fazia parte de um sistema de sociabilidade enraizado no territério da
casa, da familia e da comunidade. A mudanca para a compra da manigoba ja
pré-cozida nos mercados, espaco de circulagao rapida de mercadorias, representa
uma ruptura parcial com esse territério vivido.

A alimentacdo tradicional, como analisa Sidney Mintz (1985), € também um
marcador de memoria social: os alimentos e suas formas de preparo carregam
narrativas de pertencimento, modos de vida e sentidos compartilhados. A
pré-cozida, ainda que materialmente semelhante, esvazia parte desse processo
memorialistico ao deslocar a pratica da preparagao (que implicava tempo, encontro
e transmissao de saberes) para o ambito da mercadoria pronta para o consumo.

Paul Ricoeur (2007) aponta que a memoria é sempre mediada: entre o

passado e o presente existem dispositivos que reconfiguram a lembranga. A
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manigoba pré-cozida € um desses dispositivos: um simulacro da tradigdo, onde o
tempo do ritual é substituido pelo tempo do consumo imediato. Ha, portanto, uma
transformacao na identidade cultural: os sujeitos continuam a consumir a manigoba,
mas a experiéncia de pertencimento ligada a sua producgao se dilui.

A propria fala "ninguém vai querer fazer lenha pra colocar uma panela na
lenha" expressa essa transformacgédo profunda na relagdo com o tempo e com o
espacgo. A lenha, que remetia a um modo de vida rural, comunal, artesanal e lento,
cede lugar ao gas, a panela de pressao e ao ritmo acelerado das cidades, onde o
tempo é escasso, caro e subordinado a logica do trabalho produtivo.

Neste sentido, a culinaria tradicional ndo € apenas um fazer técnico, mas um
"fazer cultural", profundamente imbricado na dindmica dos lugares. Quando a pratica
alimentar é desencaixada de seu territorio original, como ocorre na experiéncia
migrante, , ela pode sobreviver como memoria simbdlica, mas suas bases materiais
(tempo, espacgo, técnicas) tendem a ser transformadas, tensionadas ou até mesmo
perdidas.

Finalmente, como nos lembra Catherine Walsh (2009), no contexto da
colonialidade, essas transformagbes ndao sdo neutras: elas seguem as linhas da
imposigdo de uma modernidade eurocentrada, que valoriza a eficiéncia, a rapidez e
0 consumo, em detrimento dos modos de vida comunitarios e temporais ancestrais.

O relato da entrevistada Adenka, ja apresentado, sobre a producao de churio,
técnica ancestral de desidratagdo e congelamento natural da batata, praticada nos
Andes, reforca a compreensido de que a alimentacao tradicional ndo € apenas um
ato de consumo, mas um profundo marcador de relagdo com o territério, de memoaria
coletiva e de tecnologia cultural de sobrevivéncia.

Segundo Milton Santos (1996), o territério usado € aquele impregnado de
técnicas, de praticas locais, de inteligéncia popular que responde as condi¢des
geograficas, climaticas e sociais especificas. O chufio € um exemplo claro disso:
uma tecnologia desenvolvida em fungdo do ambiente andino, de temperaturas
extremas e da necessidade de conservar excedentes agricolas sem acesso a
tecnologias industriais como a refrigeracéo. Ele expressa a capacidade histérica dos
povos indigenas de construir solugdes situadas e enraizadas em seus territorios.

Sob essa perspectiva, Arturo Escobar (2014) oferece uma chave fundamental:
a produgao alimentar tradicional, como o chuno, deve ser entendida no marco da

autonomia e da territorialidade. Para Escobar (2014), as praticas ancestrais ndo séo
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apenas técnicas de sobrevivéncia, mas expressdes de projetos de vida alternativos
ao capitalismo e a modernidade ocidental. Elas emergem de modos de existéncia
que se estruturam a partir da relagcdo harménica entre comunidades, territorios e
ciclos naturais, recusando a logica da extragao e do tempo acelerado.

Ao narrar que o chuno pode ser armazenado por "muchos meses sin hongo,
sin apodrecerse”, o relato demonstra como o conhecimento ancestral constitui um
sistema autdbnomo de gestdo dos recursos e da alimentagdo, que resiste a
dependéncia tecnoldgica imposta pelos modelos hegemdnicos de desenvolvimento.
Esse saber, como aponta Escobar (2014), ndo é apenas um vestigio do passado,
mas uma pratica viva que propde alternativas de vida, centradas no bem-viver e na
sustentabilidade territorial.

A pratica do chuio também representa uma forma de memoria cultural viva:
cada vez que se consome chuno, seja em sopas ou outros pratos, ndo apenas se
mantém um habito alimentar, mas se reinscreve uma historia de adaptacgao,
sobrevivéncia e comunalidade. Para Ricoeur (2007), a memdria cultural depende de
sua reatualizacdo simbdlica, ela precisa ser narrada, praticada e ritualizada no
cotidiano para se manter viva.

Contudo, a migragao contemporanea e a precarizagao do trabalho dificultam
essa continuidade. Quando os sujeitos saem de seus territorios, ou quando o tempo
social é acelerado pela légica do capital, praticas como a produ¢édo do chufio podem
se fragilizar, seja pela dificuldade de acesso ao ambiente natural que permite sua
produgao, seja pela necessidade de acelerar os processos, como vimos no caso da
manigoba.

Walsh (2009) chama atengao para o fato de que essas praticas tradicionais
nao devem ser vistas apenas como "folclore", mas como formas de resisténcia
politica frente a colonialidade: insistir em produzir, consumir e valorizar alimentos
ancestrais € também uma forma de afirmar a existéncia de outros modos de vida,
outros modos de organizar o tempo, o trabalho e a alimentacéo.

Assim, tanto a manigoba no Brasil quanto o chuio nos Andes podem ser
compreendidos como saberes-territorios (Porto-Gongalves, 2006), conhecimentos e
praticas que nao podem ser totalmente dissociados do lugar, do clima, da
coletividade e dos ciclos da vida. A sua transformacéao, simplificacdo ou perda nos
contextos migratorios contemporaneos reflete ndo apenas uma mudanga cultural,

mas uma disputa sobre a memoria, a identidade e a soberania alimentar.
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A alimentagdo, como discutido, emerge ndo apenas como uma pratica
cotidiana, mas como um marcador de identidade, um elo afetivo com o territério e
com as memorias coletivas. Em relatos como o da preparagao do vori-vori, do
chuno, soup joumou podemos observar como os alimentos carregam consigo
significados profundos, que véao além do simples ato de nutrir. Eles sédo, na verdade,
expressdes de resisténcia, de autonomia territorial e de afeto. Para aqueles que
migram, essas comidas funcionam como pontes temporais e espaciais,
conectando-os as suas raizes e a sua histéria, ainda que a experiéncia migratoria,
muitas vezes, os coloque diante de desafios cotidianos, como a precarizacido do
trabalho e a dificuldade de manter tradicdes alimentares.

O caso do chuno, com sua pratica ancestral de conservagao, € emblematico
ao ilustrar como as comunidades indigenas dos Andes nao apenas se adaptaram as
condigdes naturais, mas criaram uma tecnologia alimentar profundamente enraizada
no territério e nas necessidades coletivas. Da mesma forma, a pratica do vori-vori,
resgatada na memoria afetiva de Liz, revela como os rituais de cozinhar e
compartilhar transcendem o simples preparo de alimentos, transformando-os em
momentos de afirmagdo de vinculos familiares e de sustentagdo emocional. A
escolha do que cozinhar, o contexto em que esses alimentos sao preparados e 0
compartiihamento com os outros sado atos carregados de significados que
reconstroem e reafirmam a identidade cultural, em um constante processo de
resisténcia ao apagamento e a aceleragao do tempo capitalista.

No entanto, ao migrar, as pessoas enfrentam o desafio de conciliar o tempo
laboral precarizado, que muitas vezes as impede de reproduzir tais praticas, com o
desejo de manter vivas suas tradigdes alimentares. Como vimos com a manigoba e
0 chuno, as mudangas no preparo e consumo desses pratos, seja pela diminui¢do
do tempo de cocgao ou pela utilizacdo de métodos mais rapidos, sao reflexo de
uma adaptacdo as novas condigdes de vida. Ao mesmo tempo, essas adaptacgoes,
embora muitas vezes necessarias, ndo apagam a memoria afetiva e cultural que
essas praticas alimentares carregam, mas transformam-nas, criando novas formas
de resisténcia e reafirmacao da identidade.

A migragao, portanto, ndo € apenas um deslocamento fisico, mas também um
processo de deslocamento cultural, no qual as praticas alimentares se tornam uma
das formas mais poderosas de construgcao e preservacgao de identidade. O processo

de busca por novas formas de pertencimento em um novo territério, envolvem o
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resgate e a reinvencdo das memoarias alimentares, que atuam como uma linha de
continuidade entre o passado e o presente, garantindo que, apesar das
transformacgdes, a cultura alimentar ndo se perca, mas se reinvente e se afirme.
Dessa maneira, as narrativas sobre os pratos, como o chuno ou o vori-vori,
nao sao apenas histérias de resisténcia, mas também de transformagao continua de
praticas que, embora desafiadas pelas condicbes do mundo contemporaneo,
permanecem como elementos centrais na construgdo de uma memoria coletiva,
onde o territério, a alimentagdo e a identidade se encontram em um processo

constante de reinvencgao e resisténcia.

A MESA ESTA SERVIDA: NOTAS FINAIS DE UMA ESCUTA ENTRE PRATOS,
VOZES E MIGRAGOES

A escrita desta dissertagdo chega ao fim como chega uma refei¢céo partilhada:
nao com um ponto final rigido, mas com a permanéncia dos sabores na memoria € 0
calor do encontro ainda vivo no corpo. Ao longo do percurso, sentamo-nos juntas,

pesquisadora e participantes, em torno de alimentos, palavras, lembrancas,
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utensilios e siléncios. Cada conversa foi um prato servido, cada narrativa, um
tempero distinto, revelando camadas de pertencimento, resisténcia e afeto.

Esta dissertacao partiu do objetivo de compreender as praticas alimentares de
pessoas migrantes latino-americanas e caribenhas a partir de suas memorias
sensoriais, afetos e vinculos com os territérios de origem e de chegada. A partir da
escuta sensivel de cinco pessoas migrantes, foi possivel perceber como a
alimentagdo atua nédo apenas como uma pratica de sobrevivéncia, mas sobretudo
como linguagem simbdlica de resisténcia, reexisténcia e produgao de pertencimento
em contextos de deslocamento.

Retomando os objetivos propostos, esta pesquisa permitiu, em primeiro lugar,
analisar como a cultura alimentar se reorganiza e se reterritorializa em processos
migratorios, como se evidencia nas narrativas que revelam a atualizagao de receitas,
a substituicdo de ingredientes inacessiveis e a recriagdo de pratos tradicionais em
novos contextos urbanos, como no caso das entrevistadas brasileiras, que adaptam
0 vatapa e a manigoba mesmo sem encontrar os insumos tipicos, recriando essas
receitas a partir do que esta disponivel em Foz do Iguagu. Em segundo lugar,
compreender como sabores, cheiros e praticas culinarias ativam memorias e
constroem identidades, como se vé nos relatos de Beatrice sobre o preparo do feijao
como molho, pratica herdada do Haiti, ou nas lembrangas sensoriais de Regiane,
que associa o0 més de junho a comida tipica e as festas de sua terra natal. Esses
relatos ilustram como a comida atua como uma ponte afetiva entre o passado e o
presente, mobilizando identidades em transito. Por fim, o terceiro objetivo,
interpretar os elementos materiais que migram com os corpos, foi alcangado por
meio da atengdo as materialidades que acompanham os deslocamentos:
ingredientes trazidos na mala, como o chufio andino, o jambu e o camarao seco da
regiao Norte do Brasil, utensilios herdados ou modos de fazer transmitidos
oralmente, todos carregando consigo valores simbdlicos e afetivos.

Tais dimensdes foram iluminadas por um percurso metodolégico atento aos
detalhes, guiado pelo método indiciario, que permitiu captar os vestigios sensoriais e
emocionais deixados nos relatos; pelas epistemologias do Sul, que reafirmam o
valor dos saberes situados, encarnados e ancestrais; e pela Teoria das Comarcas de
Angel Rama (2008), que ofereceu uma lente critica para compreender os territérios
culturais como constelacbes moveis de praticas, saberes e afetos que se

reorganizam na migragao.
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Os principais achados da pesquisa revelam que a comida € um lugar de
enunciagao politica. Les entrevistades carregam suas comarcas nao apenas na fala,
mas nos gestos culinarios, nos cheiros evocados, nas receitas reinventadas com
ingredientes disponiveis. Em seus relatos, emergem processos de ressignificagcao da
identidade: elas ndo apenas preservam saberes tradicionais, mas os transformam,
adaptando-os a realidade da migragdo, ao acesso desigual aos ingredientes, as
condigdes econdmicas, ao tempo escasso, sem, no entanto, perder o elo afetivo
que a alimentagdo representa. Comer, cozinhar e partilhar sdo atos de memoria,
mas também de reinvencéo e resisténcia cultural.

Outro ponto fundamental diz respeito ao papel da UNILA enquanto mediadora
intercultural e facilitadora de encontros, acolhimentos e trocas. A presenca das
entrevistadas no territorio de Foz do Iguacgu, atravessado por multiplos fluxos
migratorios, também reafirma a cidade como um espago fértili para
reterritorializacdes afetivas, onde as fronteiras entre “aqui” e “1&” tornam-se mais
porosas, mais hibridas.

Entretanto, é importante reconhecer as limitagcbes desta pesquisa. Por
tratar-se de um estudo de base qualitativa e indiciaria, com numero reduzido de
participantes, os resultados ndao tém pretensdo de generalizagdo. A escuta foi
intencionalmente situada, valorizando experiéncias singulares e contextos
especificos. Além disso, as entrevistas foram realizadas majoritariamente com
pessoas ja vinculadas a instituicbes de ensino e com acesso minimo a espagos de
articulacdo social, o que pode nao representar a diversidade total de experiéncias
migrantes na regiao.

Para pesquisas futuras, recomenda-se expandir o numero de participantes,
incluindo migrantes de outras faixas etarias, identidades de género e paises, bem
como aprofundar o olhar sobre as praticas alimentares em contextos ainda mais
precarios, como ocupacgdes urbanas, espacos periféricos e populagdes em situagao
de refugio. Além disso, seria pertinente explorar com mais profundidade a relagao
entre alimentagcédo e saude mental em contextos de migragao, ou ainda os impactos
da industrializagdo alimentar sobre as tradigbes migrantes. Pesquisas colaborativas,
com metodologias participativas e coautorias entre migrantes e pesquisadores,
também representam caminhos potentes para futuras investigacoes.

Por fim, esta dissertagcdo nao pretendeu fechar um percurso, mas abrir trilhas.

Comida ndo € apenas sustento: € memoria viva, gesto de cuidado, tecnologia
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ancestral, resisténcia cotidiana. Ao escutar pessoas que cozinham para lembrar,
para resistir e para criar mundos outros, afirmamos a urgéncia de reconhecer os
saberes alimentares migrantes como patriménio cultural vivo e como forma legitima
de producio de conhecimento.
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