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ABSTRACT:

Résumé

PAMONHA, IDENTITY FOOD AND TERRITORIALITY

In this article, we present the pamonha, which is considered as an identity food, valued and demanded in the territory of the
metropolis of Goidnia. We aim to analyze the theme of production and consumption of pamonhas as a rooted culture, delimiting
a territoriality that, supports on contemporaneity the social and economic representation of family groups in urban centers. As
a methodological procedure, we justified our analysis in the theoretical debates about traditional food, at the same time, we ran
a field research in open-air markets and sites where food were traded as well as interviews with street vendors. We highlighted
several identity foods in Goids, however, we chose the pamonha because it represents the diversity in the production, marketing,
and consume, plus the different selling spots: conducted by family groups in street fairs, managed by traders in stores and also taken
ahold by street vendors. This food presents a wide variety of flavors, which points out to the permanence and resignification of the
culture; it is required by its consumers who inflate its identity and reassure its territoriality created by family groups. Thus, unveil
the meaning of producing and consuming pamonha means to decode the cultural, social and economic value of an identity food.

KEYWORDS: Food, Income, Social Reproduction, Tradition, Cultural asset.
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INTRODUGCAO

Embora ocorram transformagoes nos habitos alimentares diante da oferta de produtos processadose
ultraprocessados, vinculados aos estilos de vida e aos valores comportamentais no mundo
moderno, osalimentos tradicionais, culturais, artesanais ou aqui denominados identitdrios continuam
sendodemandados e consumidos em metrépoles. Arraigados na identidade cultural da populagao, observam-
sede forma contraditéria o crescimento do consumo e a expansio da transformagio tradicional do
alimentoimpulsionada pela valorizagio dos saberes e fazeres. Como assevera Woortmann (2013, p. 6), nas
“maisdiferentes sociedades, os alimentos sao nao apenas comidos, mas também pensados; quer dizer, acomida
possui um significado simbélico — ela expressa algo mais que os nutrientes que a compdem”. Osalimentos
transformados em comida estao relacionados, para além da dimensao fisioldgica, aos motesculturais e sociais,
que influenciam o processo de escolha. Conforme enfatiza Claval (1995), ¢ pelacultura ou por meio de
atributos culturais que as populagoes fazem a sua mediagio com o mundo econstroem um modo de vida
particular, além de se enraizarem no territdrio.

No espago da metrépole Goiania, iniciamos uma pesquisa vinculada a Geografia dos alimentoslincutidos
na cultura local. Nessa investigagao surgiram vérias indagacoes de forma recorrente, como porexemplo:
Quais s3o os alimentos identitdrios, aqui entendidos como tradicionais/artesanais/culturais,demandados
pela populagio de Goiania? Como o mercado consumidor legitima e cotiza para manterviva a produgao dos
alimentos identitdrios? Em que medida um alimento identitario/tradicional pode serconsiderado como um
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componente da territorialidade por grupos familiares urbanos para suamanutengao e reprodugao social na
metropole?

Na busca das respostas para estas perquisi¢oes, utilizamos os seguintes procedimentosmetodolégicos:
revisao bibliogrifica com a leitura de teses, dissertagdes, artigos; entrevista com técnicosdo Instituto do
Patriménio Histérico e Artistico Nacional — IPHAN - em GoiAnia; concomitantementeprocedemos a
incursoes pela metrépole, visitando feiras livres, fazendo observagoes in loco,conversando com feirantes
e consumidores. Em paralelo as citadas atividades, foram feitas visitas a umaescola municipal, onde foi
desenvolvida uma atividade com os discentes das turmas do EJA noturnovinculada a leitura dos alimentos
tradicionais consumidos na cidade de Goidnia. Além dessas atividades,foram realizadas visitas aos diferentes
espagos construidos para comercializa¢ao de comidastradicionais, com destaque para as pamonharias. Na
dinimica da pesquisa constatamos uma fartura dealimentos identitdrios/tradicionais na culindria do estado
de Goids: as pamonhas, o empadio goiano, ascomidas elaboradas com o pequi, o arroz maria-isabel, a chica
doida, o arroz com sua, as quitandas, osdoces caseiros, o melado, a rapadura, entre outros. Esses alimentos
compdem o carddpio variado etraduz a relagao rural-urbano nas diferentes estagdes do ano.

Escolhemos a pamonha para esta discussao dada a sua forte espacializagao com a presen¢a daspamonharias
nos diferentes bairros e sua comercializa¢io nas feiras livres. Também, ha o seu consumopor todas as classes
sociais, além da diversidade de sabores, formas de produzir, comercializar,representacao material e simbdlica.
Ademais, ela denota uma contraposi¢cao & modernizagao e ao avangoda massificagio de alimentos.

Trazer esta discussao sobre estratégia da elaboragio e comercializacio de alimentos tradicionaissignifica
descortinar o sentido dessa producao para a vida de homens e mulheres, identificando asrelagoes entre eles,
o territdrio e os seus desdobramentos com o surgimento de outras atividades. Como nos lembra Almeida
(2005, p. 323), trata-se de “interpretar o valor social a elas agregadas”. Pelo expostoe também pelo seu
valor socioecondmico, esse alimento destaca-se para uma andlise, pois seu consumoalicerca atualmente uma
territorialidade utilizada para geragao de renda e postos de trabalho no espagourbano.

Ao analisarem a relevincia da produgao e consumo dos alimentos identitirios como umamanifestagao
cultural no espaco geogréfico, Menezes ¢ Cruz (2017, p. 26) assertam que “essasestratégias ou (re)conversoes
aliam praticas culturais fundamentadas no saber-fazer difundidolocalmente com o objetivo de gerar renda e
permitir que esses grupos ou familias possam continuar noseu lugar de vida e trabalho”. Trata-se de estratégias
que conformam uma territorialidade diante daexpansao do desemprego e das crises econdémicas que assolam o
pais naatualidade. Ao mesmo tempo,ressaltamos que a produgao, a comercializagio e o consumo da pamonha
invertem a crenca de que, como dominio dos alimentos industrializados, os produtos tradicionais culturais
constituiriam um vestigio de uma sociedade pré-cientifica e estariam fadados ao desaparecimento.

Constatamos a expansio da produgio, as ressignificacoes e o crescimento nas investidasdirecionadas
ao consumo da pamonha. Nessa perspectiva, este artigo baseia-se em uma fundamentagaocujo referencial
¢ analitico-cultural, mediante a apresentacao de elementos que demonstram a vitalidadedesse sistema de
produgao na contemporaneidade com demanda ascendente no espago metropolitano.

Além desta introdugio, o presente artigo organiza-se em trés secoes. A segunda se¢ao apresentauma breve
revisao da literatura sobre o tema. A terceira traz os principais resultados empiricos dapesquisa realizada em
Goiania. Por fim, a quarta se¢ao coloca em destaque as consideragoes finais.

CULTURA ALIMENTAR: A APROXIMAGCAO DOPRODUTOR-CONSUMIDOR

Osalimentos tradicionais persistem no espago e no tempo e continuam sendo elaborados combase em saberes
e fazeres transmitidos por diferentes geragdes em determinados territdrios. Apesar desuas ressignificagoes,
eles conservam caracteristicas relacionadas aos sabores, 4 textura e a cultura local. Assume-se como cultura
alimentar “el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y depracticas heredadas y/o
aprendidas que estdn asociadas a la alimentacién e que son compartidas por losindividuos de una cultura
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dada o de un grupo social determinado dentro de una cultura” (CONTRERAS;ARNAIZ, 2005, p. 37).
Refere-se a alimentos que marcam a geografia e a histdria dos territérios, postoque se fundamentam na
experiéncia e estio enraizados na tradi¢ao familiar. Para Woortmann (2013, p.10), “as praticas culindrias
sao linguagens dinimicas, aponta-se que a diferenga entre o que éconsiderado culturalmente comivel ou nao
diz respeito também a diferentes épocas, diferentes geragoes,numa mesma regiao e grupo étnico”. Como a
cultura tradicional, essa linguagem nao ¢ estatica, pois elase ressignifica no tempo e no espago e se revaloriza
na modernidade.

Ao avaliar a relagio entre o tradicional e o moderno, Delfosse (1995), em andlise do contexto francés,
pondera que a tradi¢io estd vinculada ao consumo de produtos que se mantém como um fortehébito,
pelo fato de ser um produto tipico, possuir especialidade local, estar vinculado a uma regiao deorigem,
ser produzido de acordo com técnicas de produgao particulares e savoir-faire transmitido degeragao em
geragao. A modernidade estaria associada a tendéncia de adaptagao as novas demandas dosconsumidores,
principalmente em rela¢ao as mudancas nas préticas alimentares, nas embalagens dosprodutos e inovagoes
técnicas, de modo a produzir novas formas e gostos regulares, facilmentetransportéveis. A autora avalia
que a modernizagio ou a reinvencio ¢ uma necessidade que adapta osprodutos tradicionais, para que eles
conquistem novos mercados.

Em consonincia com os argumentos de Delfosse (1995), Garcia (2003), analisando os reflexos
daglobalizagao na cultura alimentar no Brasil, considera que, como parte da mundializacdo da cultura,
adefinicio da tradi¢ao estd vinculada a sentidos distintos, tendo em vista que identificamos a tradi¢iocomo
permanéncia do passado no presente. Porém, para essa autora existe a tradicio da modernidade,com a
insercao das reinvencoes nos alimentos tradicionais, reciclando os elementos associados ameméria. Sao
alimentos que, revisando objetos, componentes evidenciados no passado, saoreformulados no presente.
Garcia (2003) ainda ressalta que a valorizagio dos produtos tradicionais estdvinculada a dimensao natural,
as ruralidades, 4 pureza e autenticidade.

Nos ultimos anos, os estudos vém mostrando que a alimentagao constitui um dos tragosidentitdrios
enraizados de maior solidez. E a preservagio dos habitos de determinados alimentos ébuscada
incessantemente pelos migrantes deslocados ou descolados do seu territério, que esperam, noconsumo dos
produtos, uma forma de aproximagio com o seu territdrio.

Alguns migrantes, principalmente do espago rural, para se tornarem ocupantes dos centrosurbanos,
carregam consigo seus hdbitos, costumes e necessidades alimentares. Impossibilitados depreparar o seu
rogado, criar seus animais e preparar alguns alimentos tradicionais, eles procuram, entao,o mercado por esses
produtos identitarios.

No presente, a compra desses alimentos predomina, visto que esses migrantes nao produzem maiso seu
proprio alimento. Ao tornarem-se histdricos, permanece o significado dos alimentos produzidosem seu
cotidiano, o que concorre para seu reconhecimento ¢ a demanda por produtos similares e de procedéncia.
Desterritorializados do seu ambiente rural, os migrantes buscam conservar o consumo dosalimentos
tradicionais calcados sobre as formas originais, mas adquirindo-os de terceiros. Assim, comtragos novos
produzidos no interior das residéncias por maos femininas e/ou masculinas, constituem umproduto com
valor simboélico semelhante ao que era consumido outrora.

Ao consumirem os alimentos tradicionais, ¢ comum reportarem-se as lembrancas do passado,
aosmomentos em que degustavam esses alimentos juntamente com os familiares, em festas rurais
nosterritorios em diferentes temporalidades. Raffestin (2003) denominard esse territério recordado
pelosmigrantes de “territério de referéncia”, referindo-se aquele espago que esta distante atualmente
doespago em que o individuo viveu, de modo que, ao adquirir produtos desse territério, a sua identidadeestara
nutrida, fortalecida.

Menezes (2013) afirma que o registro familiar da comida ¢ memoria de aromas ¢ gostos dainfancia,
transmitido por diferentes geragoes. Conforme Mintz (2001), os alimentos estio associados aopassado
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daqueles que os consomenm, e as técnicas utilizadas para elaborar, servir e consumir osalimentos sao variadas,
indicadoras de suas préprias histérias. Menezes ¢ Cruz (2017, p. 25) corroboram com as discussdes do
autor e aludem que o preparo ¢ os modos de servir os alimentos desvelamhistérias, expressoes culturais
tradicionais “caracteristicas de cada comunidade ou sociedade e tambémrevelam inter-relagdes nao apenas
entre os individuos, mas também entre eles ¢ o espaco onde estaoinseridos nas diferentes sociedades e
temporalidades”. Nessas historias, as representagdes em torno daspraticas de obtencgao, preparo e consumo
de alimentos auxiliam na constru¢ao e na manutengao deidentidade dos grupos sociais e sao essenciais em
um contexto de mundializagio de alimentos e depraticas culturais. Muchnick (2004) considera que o valor
simbdlico dos alimentos esta relacionado aconstrugao de identidades coletivas e individuais.

As pesquisas associadas ao processo de revalorizagao da producao tradicional evidenciam aaproximagao
entre produtores e consumidores. H4 um movimento crescente dos consumidores em buscade alimentos
produzidos na escala local, vinculados a tradigao. Isto posto, observa-se que nos espagosurbanos a construgao
da comercializagao desses alimentos ditos tradicionais, nos circuitos curtos,estreita a produgao e o consumo,
constituindo uma alternativa fundamental para fortalecer os gruposfamiliares nos territdrios rural e urbano.
Dessa forma, expandem-se nos espagos urbanos praticasalimentares tradicionais que se fundamentam nos
saberes e fazeres criados por grupos familiares comoalternativas de sobrevivéncia.

Nio obstante, nos momentos de crise econdmica e financeira o desemprego assola. Diante disso,uma
das atividades evidenciadas em expansio ¢ a produgao de alimentos, inseridos no mercado informalcom a
comercializacao de produtos in natura e a elabora¢ao daqueles vinculados a tradi¢ao e identidadeterritorial.

Essa elaboragao transcorre nos circuitos curtos, como as feiras, por meio da produgao in loco ouda
comercializagio do alimento feito nas residéncias. Para Peiss e Schneider (2020, p. 178), as feiras, osgrupos
de consumo, a aquisi¢ao direta na propriedade ¢ a venda de alimentos em barracas na beira daestrada pelos
agricultores constituem mercados de proximidade, que sdo alicercados em “uma relagaoface a face entre
produtores e consumidores que interagem em um espago fisico geograficamentelimitado [...], de forma que
ha um fluxo direto do alimento entre o espago de produgiao e o consumo”.Esses mercados de proximidade
sao legitimados pela demanda dos consumidores urbanos pelosalimentos tradicionais e estimulam a busca e
a criagao de alternativas de trabalho diante das dificuldadesde inser¢ao no mercado formal, como afiangaram
Menezes (2009) e Cruz (2012).

As estratégias de elaboragao e comercializagao dos alimentos tradicionais nos remetem asdiscussoes feitas
por Certeau (1994), ao abordar acerca das artes de fazer, das tticas ¢ estratégiascriadas pelos habitantes que
produzem suas marcas nas cidades, instituindo praticas cotidianas no uso doespago publico. Nao obstante,
a produgao dos alimentos identitarios/tradicionais, fortemente alicercadapela demanda urbana, pressupoe a
busca e a criagdo de alternativas de trabalho perante as dificuldadesde inser¢ao no mercado formal, apoiando-
se nas artes de fazer.

A configuragio do espago de comercializagio nas feiras, conforme Schneider (2016), tem umpapel
importante nas transagdes econdmicas no mercado informal. Vale assinalar que as relagdes nesseespago
estao fundamentadas, principalmente, no uso do dinheiro liquido, o que ¢ indispensavel para areproducao
social dos grupos familiares no circuito inferior da economia urbana, como discutido por Santos (2004).
Entretanto, observa-se o avan¢o do uso do cartio de crédito, a despeito das rejei¢oesrelatadas nas discussoes
elaboradas pelo autor.

A culturaalimentar espraiada no espaco urbano, com suas histérias, simbolismos, tradi¢io eressignificagao,
vem sendo reapropriada e legitimada pelos consumidores. Examinar a territorialidade daproducio de
alimentos identitdrios, como o caso da pamonha, permite refletir a relevincia daconformagao de uma
estratégia com vistas a reprodugao social de grupos familiares.
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DA TRADICAO A RESSIGNIFICACAO: DEMANDADOS ALIMENTOS IDENTITARIOS
NOS ESPACOS DAMETROPOLE

Arrais (2013, p. 20) assevera que “Goiinia nasceu da conjungio de fatores regionais e nacionaisdo segundo
quartel do século XX, fatores esses ligados a disputa das elites regionais, apropriada por umdiscurso de
ocupagio das dreas ‘vazias’ do Oeste brasileiro”. O processo de modernizagao agricola apartir da década de
1960 contribuiu para a aceleragao da migracao e consequentemente da urbanizagao,transformando a cidade
em uma metrépole populosa, centralizadora de renda e oportunidade de emprego (ARRALIS, 2013).

No tltimo censo populacional (IBGE, 2010) foram contabilizados em Goiania 1.302.001habitantes. Com
uma densidade demogréfica de 1.776,74 hab./ km?, de acordo com o IBGE, a populagaoestimada de 2019
corresponde a 1.516.113 habitantes, o que denota o espraiamento da metrépole. Nosestudos sobre a cidade
de Goiinia, Chaveiro (2001, p. 239) esclarece que a “cidade pertence ao ‘né’ darede dos negécios do pais”,
porém assevera que a tradi¢ao rural nao foi eliminada. As transformagoesafetaram os valores tradicionais
presentificados nas praticas socioculturais da popula¢ao de Goidnia,todavia, os costumes tradicionais ainda
sio detectados. Borges (2013, p. 32) ressalta:

[.] a cidade se expandiu, adquiriu caracteristicas ¢ problemas de uma metrépole, mas alguns hdbitosconsiderados tradicionais surgidos no inicio da cidade
permaneceram nas préticas dos goianienses e foram seadaptando as mudangas econdmicas, sociais e culturais trazidas pela modernidade.

Segundo o autor, foram sendo incorporados novos valores, que refletiram nas modifica¢oes dealguns
costumes. Contudo, tais costumes considerados tradicionais nio foram totalmente erodidos oueliminados.

Dentre os diferentes costumes preservados, desponta o consumo dos alimentos tradicionais quenao se
prende exclusivamente a necessidade, mas 4 sociabilidade, a cultura, as crengas e aos hébitosarraigados nos
grupos sociais. Ao analisarmos a relacao entre os alimentos tradicionais e o territério, épertinente aborda-los
como expressao da cultura, evidenciada nas praticas sociais e no saber fazerherdado pelos homens e mulheres.

Eocasoda pamonha. Considerada como um alimento tradicional nas regies brasileiras, apamonha remete
as festas da colheita na regiao Nordeste, consumida prioritariamente nas festas juninas.Nas regioes Sudeste
e Centro-Oeste, esse alimento estd atrelado igualmente as festividades da colheita,porém no Centro-Oeste
seu consumo ja espraiou para além do periodo das festas juninas.

No estado de Goids, havia uma data especial para a produgiao da pamonha. Trata das pamonhadas,que
consistiam em encontro ou reuniao que envolvia/envolve membros familiares, amigos, vizinhos,permeado
por lagos de amizade, sociabilidade. Todos compartilhavam a elaboragao do alimento. Esseseventos eram, e
ainda s3o, um momento especial, festivo, desejado e esperado no ano, de regozijo epartilha, que acontece em
uma casa predefinida, na roga ou nas fazendas. Barbosa (2015, p. 133) assimdefine esse momento:

Pamonhadas sio uma espécie de comunhio ritual familiar (e para amigos e vizinhos mais intimos), em quetodo o processo de produgio da pamonha (massa
cozida 4 base de milho verde, enformada numa trouxa feitada prépria palha do milho [...]) tem suas fungées divididas segundo o género, idade e hierarquia dentro
deuma familia.

O autor relata os diversos tipos de recheios e a incrementag¢ao da pamonha com a ressignificagaoda receita:
o alimento ¢ encontrado na versao doce e salgada, assada e frita.

Esse alimento era e ainda ¢ produzido no espago rural, nos momentos de congratulagdesfamiliares,
sobretudo no inicio da colheita do milho. Embora os homens participassem das pamonhadas,as mulheres
foram protagonistas e extremamente importantes no sentido da preservacao de gostos,paladares e costumes
culindrios. Conta-nos Orténcio (1967, p. 3):

Essc alimento era e ainda ¢ produzido no espago rural, nos momentos de congratulagéesfamiliares, sobretudo no inicio da colheita do milho. Embora os homens
participassem das pamonhadas,as mulheres foram protagonistas e extremamente importantes no sentido da preservagio de gostos,paladares e costumes culindrios.
Conta-nos Orténcio (1967, p. 3):

O processo de modernizagao do campo, sobretudo com o agronegécio, que resultou nas migragoese
impulsionou o crescimento das cidades, particularmente da metrépole goiana, desencadeou osurgimento
dessa estratégia de reprodu¢io no espaco urbano. Entretanto, na cidade as dificuldades paraelaborar as
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diversas etapas de producio, relacionadas por Orténcio (1967), em decorréncia da escassezdo tempo,
estimulam a demanda pelo alimento tradicional e impulsionam grupos familiares a produzir ecomercializar
essa iguaria.

De modo semelhante as farinhadas estudadas por Menezes (2013), realizadas no espago ruralsergipano
para elabora¢ao dos beijus, a pamonha era programada pela familia como um momentoespecial, tendo o
alimento valor de uso. Na cidade, os beijus tradicionais ressaltados nas pesquisascitadas anteriormente e,
nesse caso, a pamonha passam a ser produzidos por grupos familiares, comovalor de troca comercializada sob
diferentes formas.

A tradi¢ao das pamonhadas ainda ocorre no rural. No espaco metropolitano, elas tornam-seescassas,
conforme ja explicado. Contudo, nas feiras livres urbanas de Goinia tornou-se uma pratica ocomércio da
massa ¢ palha do milho para os que desejam fazer uma pamonhada na sua prépriaresidéncia. Contrapondo-
se 4 logica da reducao do milho nas cercanias metropolitanas, o consumo dapamonha permanece ¢ mesmo
aumenta com a compra desse produto nos estabelecimentos comerciais,nas feiras, ou ao se adquirir o produto
em veiculos que cruzam os bairros, setores e logradouros publicosrecorrendo a alto-falantes para divulgar e
comercializar a iguaria.

As pamonbharias estdo assentadas nos diferentes tipos de bairros e sao frequentadas pelas distintasclasses
sociais. Nos bairros de classe média e alta, os estabelecimentos sao sofisticados e o alimentoapresenta um valor
diferenciado, mais elevado; j4 nos bairros populares, simplifica-se o recheio ¢ opreco das (Figura 1). Logo, as
reunides para a produ¢io da pamonha sao substituidas pelos encontrosnesses espacos especializados para o
consumo do alimento.
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FIGURA 1
Espacializacao Das Pamonharias Em Goiénia - 2020
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Foram identificados 130 estabelecimentos comerciais no espaco urbano de Goidnia. Entretanto,esses
numeros alteram-se diante das circunstancias. Além desses pontos de vendas identificados nasredes sociais,
dos quais cerca de 15% do total foram visitados, foi constatado que inimeras lanchonetescomercializam esse
alimento. A tabela 1 indica as pamonharias nos bairros e setores. Também ficounotdrio que varios pontos
comerciais dispdem de estabelecimentos comerciais conformando pequenasredes com até trés pamonharias
localizadas em diferentes espacos da cidade. Esta caracteristica estdrelacionada aos estabelecimentos cujos
alimentos alcangam uma elevada reputacio e procura pelosconsumidores.

Localization (Neighborhoods) Quantity

Jardim América 08
Setor Central; Jardim Curitiba 06
Setor Oeste 05
Pedro Ludovico; Morada do Sol 04
Vila Redencdo; Parque Amazonia; Jardim Planalto; Setor Leste Vila Nova; Setor Centro 03
Qeste; Setor Campinas; Jardim Nova Esperanca; Balnedrio Meia Ponte.

Cidade Jardim; Setor Bueno; Residencial Itaipi; Jardim Novo Mundo; Setor Sudoeste; 02
Residencial Celina Park; Setor Candida de Morais; Vila Itatiaia

Jardim Guanabara III; Setor Urias Magalhdes; Vila Santa Helena; Setor Perim, Vila Regina; 01

Vila Maria Dilce, Setor Progresso; Setor Caravelo; Residencial Recanto dos Bosques;
Floresta, Residencial Solar Ville; Residencial Vale dos Sonhos I; Jardim Maria Helena; Vila
Mutirdo I e II; Setor Rio Formoso, Parque Santa Cruz; Setor Recanto das Minas Gerais; Jardim
Liberdade; Jardim Caravelas; Maringd; Jardim Petropolis; Vila Sao Francisco; Jardim Vila
Boa; Nossa Senhora de Fatima; Jardim Santo Anténio; Jardim Presidente; Jardim da Luz; Alto
da Gléria; Setor Sul; Setor Aeroporto; Setor Bela Vista; Setor Leste Universitdrio; Aerovidrio;
Vila Aurora; Vila Concérdia; Jardim Bela Vista; Vila Pedroso; Jardim Leblom, Jardim Sdo
Judas Tadeu; Setor Negrao de Lima; Conjunto Riviera; Setor Crimeia Leste; Vila Maria José;
Parque Anhanguera; Jardim das Horténcias; Setor Coimbra; Jardim Atlantico; Jardim Europa;
Setor Parque Tremenddo; Residencial Prive Atlantico; Loteamento Solange Parque I;
Loteamento Araguaia Parque; Residencial Goidnia Viva; Vila Abajd; Lorena Parque; Vila
Tedéfilo Neto; Vila Jardim Pompéia; Nova Suica.

TABELA 1
Pamonharias Em Goiinia 2020
Google Earth (2020)

Nesses estabelecimentos comerciais, evidencia-se a ressignificacio da pamonha no que dizrespeito a
diversidade de sabores — pamonhas salgadas recheadas com queijo — ¢ as pamonhas que formaressignificadas
ou reinventadas, como pamonha 4 moda, de frango, frango com catupiry, com linguica epimenta. As
pamonbhas tradicionais sao recheadas com carne de sol desfiada, queijo, pimenta-bode echeiro-verde, além do
tipo recheada com jilé e linguica, entre outras variagoes. Encontram-se também apamonha doce, a pamonha
assada de sal e a doce, chica-bacana, que nao ¢ enrolada na palha e éelaborada com a massa de milho verde,
carne de sol desfiada, queijo de minas em cubos, azeitona emolho de tomate.

Essas alteragoes nos remetem as discussoes feitas por Giard (2003, p. 212), ao referir que “oshdbitos
alimentares constituem um dominio em que a tradi¢ao ¢ a inova¢ao tém a mesma importincia,em que o
presente e o passado se entrelagam para satisfazer a necessidade do momento, trazer a alegriade um instante
e convir as circunstincias”. Enfim, essa cultura alimentar nio estd engessada, uma vezque constatamos
alteragoes com a inser¢ao de novos ingredientes, impulsionados pela demanda domercado consumidor que
estimula, assim como pelos grupos familiares, que criam novos produtos paraatrair a clientela.

Para Certeau (1994), a materializagao da realidade se concretiza na invengao do cotidiano porconjuntos
de reinterpretagoes, criagdes, reagdes, conformismos que regem o acontecer didrio da vida emsociedade. No
caso da sociedade goiana, constatamos nesses estabelecimentos comerciais a composi¢aoe a recriagao dos
alimentos tradicionais, onde, além da pamonha, sao vendidos a chica doida, o curau, obolinho de milho frito
com linguica de porco, caldos e sopa de milho com frango e queijo catupiry, entreoutros derivados do milho.

O valor das pamonhas ¢ variado. O preco da pamonha doce e da de sal, consideradas tradicionais,por
utilizarem uma pequena quantidade de ingredientes — milho, sal ou agtcar, éleo ou banha, queijo — émais
baixo, variando de R$ 4,00 a R$ 8,00. Também tem a ver com o bairro, o porte do estabelecimentocomercial
e a clientela que frequenta o espago. Ou seja, quando o estabelecimento comercial estalocalizado em bairro
de classe média, ou esteja localizado em bairro mais afastado, mas tenha umaelevada reputacio e atrai uma
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clientela fixa, o valor da pamonha ¢ mais elevado. Enquanto isso, nosbairros periféricos e nas pamonharias de
estrutura mais simples, o tamanho da pamonha é menor e ovalor é inferior ao cobrado pelos estabelecimentos
afamados e situados nos bairros de classe média. Amedida que sio acrescentados outros ingredientes como a
carne do sol, linguica, entre outros, o valor dapamonha eleva-se.

Nesses estabelecimentos comerciais, a producio desse derivado do milho ¢ semelhante & de outrora
vivenciada nos espagos rurais. Observa-se a divisao de trabalho, cujas tarefas sao distintas. Cabeaos homens
o corte do milho, a limpeza e ralacdo das espigas nos raladores elétricos. De sua parte, asmulheres sao
encarregadas de preparar a massa ¢ enformar a pamonha. Por vezes, também foramencontrados homens
atuando na preparagao da massa.

Além dos locais de venda fixos, os estabelecimentos comerciais, conforme ja assinalamos,vendem a iguaria
pronta para o consumo. Este comércio foi identificado em 80% das feiras livres dosbairros e setores da
metrdpole, assim como nas feiras especiais. Estao registradas, na PrefeituraMunicipal de Goiénia, cerca de
122 feiras livres e 35 feiras especiais (PMG, 2020). Esses espagos, maisque um territério de compra e venda,
constituem um lugar de encontros ¢ burburinho. Borges (2013, p.10), em sua pesquisa sobre as feiras de
Goilnia, assinala: “Espalhadas por quase todos os bairros deGoiénia, as feiras revezam todos os dias da
semana, comercializam diversos produtos [...], recebemfrequentadores de todas as classes sociais, sao espagos
democriticos, cheios de aromas, cores e saborestipicos da cultura popular”.

Ademais, fora a comercializagio da pamonha pronta e a do milho ralado, também nos chamouatengao nas
andangas pelas feiras livres o aroma exalado na preparagio dessa iguaria derivada do milho.E preparada em
dez feiras por trés grupos familiares, sendo que dois destes sio da mesma familia — tia esobrinhos. As artes de
fazer as pamonhas e comercializar no recinto das feiras se dao hd mais de 25 anos.

Nas barracas montadas, geralmente uma familia coordena os trabalhos ¢ envolve o casal, irmaos,filhos,
sobrinhos, além de outros prestadores de servico. O nimero de pessoas que trabalha naelaboragio da
pamonha varia de uma feira a outra. Observa-se o predominio das mulheres, de formasemelhante as
pamonhadas, sobretudo no tocante a elaboragao da massa. Porém, igualmente aspamonharias, se dd a insergao
de homens e, em alguns casos, responsabilizando-se pelo controle da partefinanceira.

Inicia-se o trabalho de produgio do alimento no dia anterior ao da feira, com a organiza¢io domilho,
dos inumeros vasilhames, instrumentos de trabalho, tendo em vista a montagem de uma cozinhano espago
publico, além de mesas e cadeiras para os consumidores se servirem do alimento no local.Evidencia-se também
o papel das redes informais na distribui¢ao do milho a esses grupos familiares,diretamente dos agricultores,
majoritariamente dos municipios de Inhumas, Catalao, entre outros que otransportam até a metrépole. No
processo de producao desse alimento, ha uma divisao do trabalhoenvolvendo os homens e mulheres: “Cada
um tem sua fun¢ao e nao pode parar, porque a procura dapamonha ¢ grande, fazemos vérias tachadas de
pamonha por dia” (M.]., feira no Setor Oeste, set. 2019).

Os homens sao responséveis pelo corte do milho, pela separacio da palha para a embalagem daspamonbhas,
bem como pela selecao das espigas que estejam em bom estado para a produgao. Além disso,sao eles que
ralam, de forma manual, o milho j4 limpo, sem palha e o cabelo. Para tanto, utilizamraladores elétricos,
diferentemente das pamonhadas tradicionais no espago rural, nas quais seempregavam ralos artesanais.

O trabalho ¢ continuo. Ele tem inicio as 6 ou 7 horas da manha e em algumas feiras se encerra nocomego da
noite. As mulheres atuam na elaboracio da iguaria, com o preparo da massa e dos diferentesrecheios, desde as
tradicionais pamonhas doce e a de sal, a pamonha 2 moda recheada com diversosprodutos mencionados como
cebola, cheiro-verde, alho, lingui¢a, lombo de porco. Esses também saofeitos semelhantemente aos demais
sabores produzidos nas pamonharias. Refere-se a produtos que saoelaborados levando-se em conta o saber-
fazer e a preferéncia dos consumidores por questdes subjetivas,expressas no sabor e no aroma exalados pelas
iguarias. A quantidade de panelas/tachos nos fogoesindustriais revela a diversidade de sabores elaborados em
determinado local de venda (Figura 2).
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O processo de elaboragio da pamonha pode ser acompanhado pelos consumidores. Estes, aochegarem a
barraca, por vezes ficam 4 espera do cozimento do alimento, preparado assim que éadquirido, feito no lugar.
Como a demanda ¢ elevada, os consumidores, comumente aguardam oscomerciantes, que anotam a ordem
dos pedidos de acordo com a hora da chegada do cliente emcadernos, até que a tachada seja cozida.

FIGURA 2
Produgio de pamonhas na feira do Setor Coimbra, Goinia, 2019. Foto:

S.S. M. Menezes.Pesquisa de campo. Feira do Setor Coimbra , out. 2019.

As palhas sao previamente aferventadas em caldeirdes, para nao quebrarem no momento dacolocagio da
« » . . . . ’
massa no “copo” feito com a palha do milho pelas mulheres. Essa embalagem tradicional éencontrada em
diversos estados brasileiros na regiao Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste.

De modo sequenciado, as mulheres incluem a fatia de queijo cortado e a massa pronta no copofeito com a
palha, amarram a embalagem com eldsticos de borracha, para diferenciar pelas cores assalgadas e as doces. Os
elasticos sao fervidos, para nao alterarem o sabor. Em seguida, as pamonhas saopostas nas panelas de aluminio
com 4gua fervente para cozinhar durante 40 a 60 minutos (Figura 3).
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FIGURA 3

Inser¢ao da massa no copo de palha da pamonha, Goiania, 2019.
S.S. M. Menezes.Pesquisa de campo. Feira do Setor Coimbra, out. 2019.

Os saberes e fazeres elaborados e reelaborados pelos grupos familiares responséveis pelaproducio da
pamonha recordam-nos a assertiva de Almeida (2017, p. 8), ao ressaltar que “os modoscomo preparam e
como servem os alimentos — além das maneiras como nunca seriam preparados —revelam os modos mediante
os quais os individuos de diferentes sociedades projetam suas identidades”. Embora a autora nio tenha
direcionada a discussao 4 produgio desse alimento, constatamos essa afirmativa nas formas de preparar e
servir e nas relagdes com as demandas dos consumidores.
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Igualmente as pamonharias, nos pontos de vendas nas feiras sao comercializados outros produtosderivados,
além da massa ¢ a palha do milho verde ralado. Varios consumidores consomem a pamonhano local e outros
adquirem a massa ¢ a palha para elaborarem a iguaria na residéncia. Assim narrou umaconsumidora: “Eu
gosto de comer a pamonha aqui, mas levo a massa para casa porque as feirasacontecem a cada oito dias, assim
eu tenho como fazer a minha pamonha, e nesse tempo frio, d4 maisvontade de comer pamonha. Choveu,
comemos pamonha” (J.V., feira no Setor Oeste, out. 2019).

Esses espagos da pamonha na feira, também, se constituem em ponto de encontro. Nelesreunem-se
homens, mulheres, jovens, adolescentes. Muitos dos consumidores tém sua origem no rural ebuscam manter
as tradi¢oes dos seus lugares. Essas pessoas demonstram que retém fortes vinculos eprocuram conservar os
tragos das culturas, das tradi¢oes e das histérias particulares da infincia,adolescéncia. Em conversas, eles
ressaltam o passado arraigado na memédria, porém nao se iludem como retorno.

Os consumidores desses produtos derivados do milho pertencem as mais diferentes classessociais.
Constatamos, outrossim, que muitos consumidores, ao provarem os alimentos, revelam alembranca com
fatos passados, revelando tragos da sua identidade.

Nas narrativas dos consumidores nas feiras livres, eles valorizam o alimento e sua origem
rural,revitalizando, desse modo, fatos marcantes. E ao consumirem o produto, reportam-se ao territdrio
dereferéncia:

Todos os domingos venho comer minha pamonha aqui. As vezes venho com familiares e ficamos recordandoas pamonhadas na roga com os meus parentes.
Quando estou com pressa, compro ¢ levo para casa, mas achomelhor comer aqui, porque fico lembrando das pamonhadas que faziamos junto com a minha familia.
Esse éum tempo que nio volta, porque todos moram hoje aqui na cidade e nio tem mais roga. (A.S., feira do SetorPedro Ludovico, Goiénia, jul. 2019).

Esses locais sao emblematicos e as dindmicas que neles se processam exprimem resisténcias queexpressam
formas préprias de territorialidades, estratégias de reprodugio no espago urbanofundamentadas na
potencialidade dos saberes, fazeres ¢ na cultura local. Embora se trate de lugaresmarcados por relagoes
econdmicas, s3o perceptiveis as relagdes de confianca, entre os feirantes e osconsumidores, que legitimam o
consumo de alimentos identitarios/tradicionais, artesanais, uma vez queesses alimentos s3o comercializados
sem certificagio, sem rotulos, sem selos de identificacio, semmarcas reconhecidas (Figura 4).
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FIGURA 4
Pamonhas prontas para a venda e consumo.
S.S. M. Menezes. Pesquisa de campo. Feirado setor Pedro Ludovico, mar. 2020.

Ainda na metrépole ¢ possivel encontrar outra situagao inusitada: “Estd passando o carro dapamonha!
Olhaa pamonbha!!...”. Afora o comércio ambulante realizado em carros e motocicletas, hdtambém o coméreio
que se utiliza de bicicletas na venda desse alimento.

Os vendedores ambulantes geralmente residem nos municipios que conformam a regidometropolitana
de Goiania. Eles deslocam-se diariamente para os bairros da capital com o objetivo decomercializar esse
alimento. Esse comércio, inserido na economia informal, apresenta caracteristicastipicas dos circuitos curtos
de comercializagio (SABOURIN, 2009) e proporciona os principaisrendimentos da familia.

Os homens comerciantes nos veiculos méveis ressaltam que as crises e o desemprego incitaram acriagao
dessa alternativa de trabalho com vistas 4 reprodugao social na cidade. Para tanto, juntamentecom
suas esposas rememoram o saber-fazer transmitido pelos membros familiares, aprendido nainfincia e
adolescéncia, ¢ buscam nessa atividade a renda para o sustento familiar.

Eles narram o estabelecimento de lagos de amizade com os consumidores, a formacio da clientelanos
bairros, e alegam que consumidores de todas as idades demandam a iguaria. Todavia, sao os idososos fregueses
mais regulares, por conta das dificuldades de deslocamento e das condi¢oes de satide. Umidoso ressaltou: “Eu
gosto de comprar a pamonha no carro, porque facilita pra nés, que nao tenho comoir 2 feira comprar. Além
disso, ¢ nova, quentinha. Eu ja compro hd muito tempo desse vendedor” (G.S.,nov. 2019). Essa narrativa
remete-nos as discussoes elaboradas por Cruz, Krone e Menasche (2014), ao enfatizarem que a confianga
estd embasada nas relagoes sociais locais e nas redes de interconhecimento,quando hi essa relagio entre
quem produz e quem consome, por meio do contato direto. Como podemosnotar, essas priticas estio
fundamentadas nas relagoes de solidariedade e confianga existentes entrecomerciantes ¢ consumidores.

Muitos desses comerciantes estio conectados com as tecnologias de informagao. Por exemplo,utilizam
as redes sociais, o whatsapp, o sistema delivery, para facilitarem as vendas. “Os clientestelefonam, enviam
mensagens com os pedidos e eu ja levo separadamente cada encomenda” (J.S., dez.2019). Tal feito denota
a capacidade de adaptagio e a busca de estratégias para manter os vinculos eestreitar os lagos com os
consumidores, tendo em vista sua dependéncia a essa alternativa para asobrevivéncia.
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Ainda em atividade realizada em uma escola municipal de Goidnia com os alunos da Educacio deJovens
e Adultos — EJA —, no periodo noturno, refletimos com eles sobre a produgao, consumo emudanga dos
habitos alimentares. Retornamos a escola em um segundo momento, para que elesapresentassem uma
atividade vinculada a um alimento identitdrio que os representasse. A pamonhaapareceu dentre os alimentos
citados, com os diferentes sabores, o saber-fazer da produgao, a relagaocultural com o alimento, as formas de
comercializa¢ao e de consumo.

Atualmente, ¢ comum a realizagao de pamonhadas nas igrejas, por exemplo, aos sabados a tarde.Os fundos
arrecadados com as vendas aos fiéis sao utilizados para obras na estrutura da igreja ou paraoutros fins.

Diante da dinimica e representatividade cultural desse alimento tradicional em Goi4nia,realizamos
uma consulta ao IPHAN-Goiania para verificar a existéncia de algum processo de registo emcurso do
conhecimento e do modo de fazer da pamonha, por se tratar de um elemento da identidadecultural. Vale o
registro de que o Decreto n° 3.551, de agosto de 2000, instituiu o Registro de BensCulturais de Natureza
Imaterial (BRASIL, 2000). Com isso, por exemplo, os saberes, o conhecimento eo modo de fazer o queijo
minas artesanal e o acarajé das baianas foram registrados como Patrimé6nioCultural Imaterial do Brasil.

Em entrevista com técnicos do IPHAN, foi asseverada a nao existéncia de processo paralevantamento
histérico dos conhecimentos e modo de fazer do alimento ou o denominado InventirioNacional de
Referéncias Culturais — INRC. Até o momento nio foi feita nenhuma solicitagio por algumgrupo
proponente do registro do conhecimento, do modo de fazer do alimento. Também foi ressaltadopor
uma técnica que, embora seja realmente uma manifestacao cultural da cidade e do estado, essealimento ¢
produzido, comercializado e consumido sem restri¢des. Em face disso, os produtores naoperceberam, até o
momento, a necessidade de lutar para o registro da iguaria.

CONCLUSAO

O objetivo deste estudo foi analisar a tematica da produgao e o consumo de pamonhas como umacultura
enraizada que criou uma territorialidade alicer¢ada, contemporaneamente, na reprodugao social eecondmica
de grupos familiares no espago urbano. Assim, este artigo descreveu a produgao depamonhas, os espagos
formais e as barracas nas feiras, além do comércio ambulante. Enfatizou aimportincia que o fazer pamonha
tem quando as pamonhadas, na contemporancidade, sao realizadas nasigrejas com o objetivo de angariar
recursos para obras assistenciais e estruturais. Ao apresentarmos asentrevistas com os consumidores,
evidenciamos que a pamonha constitui um dos alimentos de suaidentidade, por se tratar de uma iguaria que
¢ enraizada no seu modo de vida.

Os consumidores fazem parte das diversas classes sociais. Eles frequentam estabelecimentoscomerciais,
as feiras livres, mas também adquirem a pamonha comercializada pelos ambulantes queresidem nas regioes
limitrofes da cidade ou mesmo de cidades da regiao metropolitana. Existe aconformacao de relagoes de
proximidade e lagos e amizades entre os produtores e consumidores. Emsintese, os consumidores buscam
no consumo da pamonha, considerada um alimento identitério, arelagao saudosista que conduz parte dos
consumidores a valorizagio de produtos impregnados deruralidade e associados & imagem do territério.

Estudar os alimentos torna-se um meio eficaz para o entendimento da identidade, modos de vida eda
cultura de determinados grupos sociais. Investigar a respeito dessa temdtica permite apontar arelevincia dos
alimentos identitarios/tradicionais como produtores de uma territorialidade na geragao depostos de trabalho
e renda no territério da metrépole. Diante do avango dos produtos massificados,ultraprocessados, ratificar a
dinimica da produgao de pamonhas de forma artesanal na metrépoleconfirma uma contracorrente alicercada
na demanda do mercado consumidor que a legitima. Este éfundamentado na confianga e nas relagoes de
proximidade e que contribui para a reprodu¢io de gruposfamiliares. Portanto, a biocultura da pamonha
constitui um alimento identitario eivado de valor cultural,social e econémico.
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NoOTES

1 Pesquisa desenvolvida como Estdgio de Pés-Doutorado no Laboter / IESA / UFG, bolsaPNPD-CAPES 2019, no
periodo de junho de 2019 a maio de 2020, sob orientagio professora Dra. MariaGeralda de Almeida.

2 Os consumidores denominam essa feira de Feira do Moreira, pelo fato de estar préxima aoHipermercado Moreira,
localizado nas imediagoes da avenida Perimetral.
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