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DA COR DO ACUCAR AO GENERO E ETNIA: IDENTIFICAR A CONTRIBUICAO
DAS MULHERES NEGRAS ESCRAVIZADAS NOS DOCES DE PELOTAS

RESUMO: Ao fazer uma reflexdo aprofundada sobre a histéria do doce no Brasil, e
mais precisamente, no Rio Grande do Sul, foi possivel identificar uma caréncia de
informacgdes sobre o papel da mulher negra escravizada nos Doces de Pelotas. Elas
eram responsaveis, forcadamente, a gerenciar os casarfes pelotenses, mas
principalmente suas cozinhas (KOSBY, 2015). Ademais, também eram exploradas
como “escravas de ganho” para a venda dos doces em tabuleiros no perimetro urbano
(RIBEIRO, 2017). Nesse sentido, buscou-se compreender, nesta pesquisa, a
contribuicdo dessas mulheres para a histéria dos doces finos pelotenses e se existe
relacdo das religides afro-brasileiras com as docuras. Utilizou-se o procedimento
metodoldgico em pesquisa bibliografica, buscando entender se ha relacdo entre os
temas. Concluindo que, a docaria estava presente na vida dessas mulheres até
mesmo nos seus momentos de lazer, ligados as suas religibes de matriz africana.

Palavras-chave: Mulheres escravizadas. Docaria pelotense. Religibes afro-
brasileiras. Género racializado.

INTRODUGCAO

Os conhecimentos culinarios sdo apresentados como aparato de adaptacao
humana ao ambiente que vive, isso significa que, sdo agentes responsaveis por
proporcionar didlogos entre a natureza e a cultura, com a total capacidade de
expressar suas crencas, habitos e costumes de grupos e sociedades. Nesta
circunstancia, podemos estabelecer uma culinaria tradicional que teve
desenvolvimento a partir do cultivo exacerbado da cana de acucar no Brasil no século
XVI, influenciando diretamente o paladar dos brasileiros.

Com as pitadas africanas, amerindias e portuguesas, o agucar em pouco tempo
se compactou na culinaria brasileira, sendo misturado aos alimentos nativos e se
transformou em uma das especiarias mais bem vistas e utilizadas na Terra Brasilis,
gerando uma forte cultura adocicada no pais brasileiro.

Ao fazer uma reflexdo aprofundada sobre a histéria do doce no Brasil e mais
precisamente no Rio Grande do Sul, foi possivel identificar uma caréncia de
informacgdes sobre o papel da mulher escravizada nos Doces de Pelotas, sendo elas
as responsaveis — forcadamente, a gerenciar os casardes pelotenses — principalmente
as cozinhas, mas que também eram usadas como “escravas de ganho”, para a venda

dos doces em tabuleiros no perimetro urbano. Nesse sentido, busca-se compreender,



nesta pesquisa, a contribuicdo dessas mulheres para a historia dos doces finos
pelotenses.

Portanto, torna-se relevante compreender a relagéo das mulheres escravizadas
e a docaria, como funcionou a dinamica de aproximacao e na interculturalidade, que
Freyre (2007 [1939]) nos apresenta como um intercambio de ingredientes, técnicas e
saberes que sdo provenientes da presenca indigena, africana e portuguesa em nosso
pais. Com isso, tornou-se capaz de transformar a culinaria brasileira em uma producéo
intercultural, refletindo processos identitarios e étnicos. Além disso, € de extrema
importancia entender como se da inicio a relacdo do acucar com a tradicdo dos doces
pelotenses e as religibes de matriz africana, mais precisamente no Candomblé e
Umbanda.

O trabalho a seguir esta apresentado em aporte teorico, metodologia,

resultados e discussdes, conclusao e referéncias.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Pelotas: um reduto doceiro

No Rio Grande do Sul, situado na regido Sul brasileira, o doce é uma figura de
grande énfase para a sua populacdo. Fazendo-se presente em sua gastronomia
regional e de colonia. Em Pelotas, essa tradicdo doceira faz parte do cotidiano local,
estando presente em mercados publicos, feiras populares, restaurantes e espacos
turisticos, se tornando um importante reduto doceiro no estado. A docaria pelotense é
produzida em diversos lares, em fabricas artesanais e industriais, sendo responsaveis
por produzir diariamente os doces finos para a venda no comércio local e no estado
(IPHAN, 2018).

Pelotas, que inicialmente era chamada por Freguesia de Sao Francisco de
Paula, foi fundada em 7 de junho de 1812, se tornando uma cidade em meados de
1835. O seu nome teve origem nas embarcacdes de varas de corticeiras forradas de
couro, que eram utilizadas na travessia dos rios na época das charqueadas.
Atualmente a cidade de Pelotas é reconhecida como a Capital Nacional do Doce e é
repleta de estudantes de graduacao e pos-graduacao, que se tornaram responsaveis

pela esséncia académica, cientifica, cultural e simbolica da cidade, tornando possivel



a memoria viva das(os) responsaveis pelas criacdes historicas do local (PORTELLA,
2019).
Figura 01: representacéo da cidade de Pelotas e a docaria.

Fonte: Prefeitura municipal de Pelotas, 2019.

2.2 Relacédo de Pelotas com o charque e o agUcar

A partir do final do século XVIII, a regido sul do Brasil comecou a ser utilizada
para acordos entre colonizadores portugueses e espanhdis. No século XIX, a cidade
situada ao Sul do Brasil, proxima da fronteira com o Uruguai, chamada Pelotas foi
fundada e comecou a se desenvolver com a producao de charques — que é uma carne
feita a partir de uma salga — essa atividade teve muita importancia até o comeco do
século XX (IPHAN, 2018).

Muitos animais viviam soltos nos campos e depois de um determinado
momento passaram a ser reclusos em propriedades que eram nomeadas como
estancias. Os animais, por terem vivido por muito tempo livres, acabaram procriando
de uma forma exacerbada, e assim, 0s estancieiros precisaram se reinventar e com
isso iniciou a utilizacdo do método de salga para conservar a carne do boi. As
charqueadas aconteciam na beira do Canal Sdo Gongalo e Arroio Pelotas, o gado era
levado para iniciar a salga da carne e, a seguir, sua exportacao.

O grande avancgo das charqueadas, no comeco do século XIX, fez de Pelotas
e regido um centro importante no comércio do charque, que tinha destino
principalmente o norte do pais. O comércio era feito por meio de embarcacdes, que
partiam carregadas de carne salgada e retornavam do nordeste do pais com

carregamentos de acucar. E de grande importancia salientar que, na época, o agucar



era caro e inacessivel a grande maioria dos brasileiros e que a sua aquisi¢ao foi
facilitada pelas boas condi¢des financeiras dos charqueadores (FENADOCE, 2012).

Ja no nordeste brasileiro, pela abundancia do acucar, produzia também uma
grande quantidade e variedade de doces, mas a produc¢éo era de doces de tabuleiro,
gue predominavam a base de frutas tropicais. Diferentemente dos doces pelotenses
que eram considerados “finos” e de bandeja. Os “Doces Finos” sdo aqueles que sao
feitos de acordo com as tradicionais receitas trazidas pelas familias portuguesas ou
pelos filhos de charqueadores que viajavam pela Europa (FENADOCE, 2012).

Na obra de Gilberto Freyre, intitulada como “Agucar: uma sociologia do doce,
com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil.” podemos perceber fatores que
sdo semelhantes a histéria vivida por mulheres escravizadas no Rio Grande do Sul.
O autor cita a presenga de uma “geografia do doce” que o destaque ficava para os
estados como Pernambuco, Rio de Janeiro, Parad e Rio Grande do Sul, contudo, o
Nordeste entrava como principal por ter a presenca mais latente neste meio culinario.
Freyre (2007 [1939]) salienta que o acucar tornou o Nordeste uma area de cultura
dominante, tendo este insumo como um produto econdmico e fundamental para a
dieta do seu povo.

Uma situacdo semelhante encontramos no Rio Grande do Sul, entre
documentos gerados a partir do inventario: o “Dossié de Registro da Regiao Doceira
de Pelotas e Antiga Pelotas (Arroio do Padre, Capéo do Le&o, Morro Redondo e
Turugu)/RS” publicado pelo Instituto do Patrimbénio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN, 2018), que cita o doce como um elemento importante para a sociabilidade e
que oferta refinamento, sendo oportunizados pela riqueza trazida na producédo de
charque.

A forma como media-se o poder econdmico dos charqueadores, era pela
guantidade de pessoas escravizadas que eles possuiam na sua propriedade rural e
no ambiente doméstico. Os sobrados de moradia dos charqueadores eram simbolos
do poder politico e econdmico. Foi no interior desses sobrados, em suas grandes
cozinhas, que comecaram a ser fabricados os doces pelotenses, como se pode ler
nas cronicas de viajantes que passaram pela cidade, entre 0s quais, o mais conhecido

é Auguste de Saint-Hilaire?.

! Saint Hilaire era um naturalista francés que viajou pelos estados brasileiros anotando observacoes
sobre a fauna, a flora e a geografia.



As reunides sociais que aconteciam nesses casarfes, eram denominadas
como saraus, e um dos desejos dessa populacdo € que os saraus fossem
reconhecidos como refinados e cultos, tendo encontros musicais e de declamacgéao de
poemas, e nesses momentos os doces feitos pelas escravizadas negras, sob a
orientacao e vigilancia da dona da casa, eram oferecidos para quem estava presente.
Eram doces ditos de tradicdo portuguesa, tais como o camafeu, que tem uma pasta
de nozes recoberta por glacé branco, ou ainda as fatias de Braga, pasta de améndoas
e glacé (IPHAN, 2018).

2.3 Apagamento étnico e de género nos Doces de Pelotas

De acordo com Kosby (2015), na producédo das docguras, também é possivel
ressignificar a histéria dos quindins, sendo ele um doce caracteristico de uma tradi¢cao
de Pelotas, destacando a materializacdo da presenca negra para além do mexer 0s
grandes tachos. Percebe-se a relagcédo constante com a divindade.

Na academia é notdéria a auséncia de estudos especificos sobre grupos
escravizados, mas estudos recentes mostram a participacdo destas pessoas em
locais de venda informais de mercadorias, que demonstram a procura por insumos de
cunho simbdlicos ligados a coletividade, religiosidade e género.

Presume-se que o acucar era um insumo que circulava em pequenas parcelas
da populacédo, que apenas familias de grande poder aquisitivo tinham acesso. Sendo
uma ideia que reforca que os setores negros da populacdo ndo tinham alcance,
tornando essa uma concepcdo paternalista a populacdo negra, sustentando a
convicgdo de que 0sS grupos escravizados estavam presos aos escravocratas até
mesmo para ter alcance aos artigos alimentares e materiais em geral, descartando
gue ha participacéo dessa parcela da populacdo no mercado de consumo. E sobre o

pertencimento dessa populacdo na sociedade, pode-se afirmar que:

“A partir de dados do jornal Correio Mercantil, mostram que em setembro de
1873, havia 8.142 pessoas escravizadas em Pelotas (33% do total da
populacdo), sendo 5.125 homens e 3.017 mulheres. Anos depois, as
vésperas da campanha de emancipacgédo de 1884, Pelotas era o municipio da
provincia com maior ndmero de escravizados(as), 6.526, enquanto Porto
Alegre contabilizava 5.790.” (LONER et al. (2012:137)

Na conjectura do acesso dificultoso ao agucar em locais que a populacdo
estava sendo mantida em regime de escravidado, nega de certa forma o papel ancestral

das docuras na culinaria afro religiosa da cidade, censurando a contribuicéo direta das



mulheres negras na tradicdo doceira, sendo consideradas apenas como ajudantes e
atribuindo uma visao elitista a tradicional associacao ao acucar e a mulher (RIBEIRO,
2017).

Em meio a procura do ndo esquecimento do patrimonio cultural afro-brasileiro,
Paiva (2021), afirma que o patriménio cultural pode-se conferir legitimidade a memoaria
e aidentidade dos grupos sociais de maneira reivindicada por acdes do Estado, sendo
assim, criando direitos e deveres que tém efeitos na dindmica social, tanto em
aspectos materiais quanto simbdlicos. Possibilitando as comunidades e aos
movimentos sociais afro-brasileiros um patrimoénio de disputa pela transformacéao de
sua condicdo. E importante frisar que as herancas culturais afro-brasileiras ndo dizem
respeito apenas a afrodescendentes, tornando-se responsabilidade de toda

sociedade brasileira.

2.4 Ligacdao da religido de matriz africana com os doces pelotenses

O ato de cozinhar em terreiros vem da vontade de haver pertencimento local
ligadas a matriz africana, a oferta de docuras em quartos de santo vem do desejo de
ter didlogos privativos e, frequentemente, também é uma forma de trazer aconchego
nas dores das mazelas produzidas pelo racismo (KOSBY, 2015). Ofertando ao orixa
0 que estao desejando para a sua vida, como o doce € ofertado em troca de harmonia,
fartura, paz e tranquilidade.

O alimento era visto como uma forma de consolar, alegrar e fortalecer corpos
e espiritos, eram produzidos com a intencédo de alimentar humanos e orixas. Como
por exemplo, o tdo famoso quindim, se tornou o doce favorito de Oxum?2. Conta-se em
uma lenda, que uma escravizada tinha o desejo de engravidar e ndo conseguia, entao
ela ofertou a Oxum uma quantia de cem quindins caso tivesse o filho. E ela conseguiu
engravidar. Entéo, até hoje o quindim é o doce conhecido da mae Oxum. Essa historia
foi contada a Marilia Kosby pela Mae Ondina de Xangd, sobre a participacdo da
populacao negra na tradicional culinaria doceira de Pelotas (KOSBY, 2015:21).

20Oxum € uma orixa cultuada no Batuque, religido afro-brasileira que se desenvolveu no Rio Grande do
Sul entre as populacdes de origem africana que chegaram ao Brasil a partir do trafico de escravizados.
Os orixas sdo deuses responsaveis pela criacdo e governo do mundo, sendo eles regentes de
determinadas situacdes da vida social, dos seres humanos, e de aspectos da vida natural. Enquanto
mae, Oxum protege as gestantes, € patrona da fertilidade, deusa das grandes aguas doces, 0 que
também Ihe confere a geréncia sobre a riqueza (Kosby, 2015:21).



Os afrodescendentes ocupam o seu lugar nas tradicdes doceiras por meio do
complexo multiétnico®, fazendo parte de um processo de transculturacdo?, reprodutor
e recriador de tradi¢cdes, dando a elas novos significados. A contribuicdo para a cultura
doceira estd marcada por um elemento sacrificial das cozinhas, principalmente da
cozinha sagrada relacionada aos cultos afro-brasileiros, sendo exemplo, os doces
finos de origem portuguesa oferecidos aos orixas no quarto de santo. Contudo, essa
contribuicdo precisa ser entendida na esfera de friccdo interétnica, na realidade que
0S negros estavam desde o periodo da escravidao convivendo diretamente com as
producdes de doces de origem portuguesa, incorporando 0s seus saberes e fazeres.

Um exemplo de fricgdo interétnica é o préprio quindim, que, inicialmente foi um
doce de origem portuguesa, produzido com gemas de ovos e manteiga, mas em
terreiros € comumente adicionado coco, cravo e canela, e se chama quindim “iaia”>.
Essa mistura de processos e sabores faz com que o exoético se torne familiar e

construa essa nova tradicao.

METODOLOGIA

Para concretizacdo deste estudo, realizou-se um procedimento metodoldgico
de pesquisa bibliogréfica, com levantamento de dados histéricos e de trabalhos
produzidos sobre o tema escolhido e posteriormente, analisou-se questdes envolvidas
ao tema como “género”, “etnia”, “religibes de matriz africana”, com objetivo de sanar
quaisquer duvidas.

Por se tratar de uma metodologia aplicada em pesquisas bibliograficas e
qualitativas, que Lima (2007) se refere como algo realizado para fundamentar
teoricamente o objeto de estudo escolhido, ajudando a contribuir os elementos que
subsidiam a analise futura dos dados obtidos. Sendo um conjunto ordenado de
procedimentos de busca por solugbes, utilizou-se plataformas de pesquisa como
SCIELO Brasil e Periédicos CAPES — mecanismo virtual de pesquisa com varios
formatos de publicacdo. Os termos utilizados nas pesquisas em bases de dados foram

as palavras: “doce”, “docuras”, “pelotas”, “mulheres negras”, “escravizadas’,

8 Multiétnico: fator que relaciona mais de uma etnia.

4 Transculturacdo: processo no qual um fenémeno passa de uma cultura para outra, formando uma
fusdo de saberes.

5 Jaid: € uma palavra de origem ioruba que significa mae.
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“africanas” e “religibes de matriz africana”, fazendo com essas palavras-chave um
conjunto para encontrar resultados satisfatorios.

O método Booleana, que segundo Saks (2005), € uma aplicacdo de
combinacdes de dois ou mais termos, que se relaciona por operadores logicos, que
tornam a busca mais restrita e/ou detalhada. Os operadores booleanos baseiam-se
na algebra de Boole e possibilitam a obtencdo de operacdes de carater logico-
matematico. E s&o eles: AND (E), OR (OU) e NOT (NAO), o uso deles servem para
combinar palavras-chave em determinadas ocasides em bases de dados eletronicas.

O carater deste estudo é dito como descritivo e exploratorio, a partir de uma
divisdo do tema proposto no titulo: Da cor do acucar ao género e etnia: identificar a

contribuicdo das mulheres negras escravizadas nos Doces de Pelotas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir do que foi pesquisado até o momento, pude perceber a falta de estudos
gue explicam as condi¢cdes de contribuicdo das mulheres negras escravizadas nos
doces de Pelotas. Por conta de a regido do Nordeste ter iniciado o desenvolvimento
das receitas da docaria com a chegada dos Portugueses no século XVI, os estudos
acerca disso parecem estar mais a frente. JA no Rio Grande do Sul, esse
desdobramento da docgaria aconteceu um pouco depois, por volta do século XVIII, no
entanto, ndo fica claro o porqué néo possui tantos estudos e documentos acerca
desse periodo nessa regido brasileira.

Embora a docaria do Rio Grande do Sul tenha tido seu desenvolvimento dois
séculos depois que a do Nordeste, resultou, semelhantemente, uma tradicao regional,
sofrendo a mesma influéncia nos dois locais. Ou seja, a desenvoltura aconteceu por
meio de fusdes de ingredientes e conhecimentos dos escravizados negros, indigenas
e portugueses.

No periodo colonial, as cozinhas eram constituidas tais quais laboratorios de
experimentos interculturais, que tornaram possiveis fusdes das herancas africanas,
indigenas e ibéricas, fazendo usos de técnicas e modos de fazer diferentes. Esses
locais eram ocupados algumas vezes por sinhas doceiras, e muitas vezes por
escravizados boleiros e quituteiros, sendo responsaveis por construir um vasto acervo
de docuras. Freyre (2007 [1939]) se refere como “[...] laboratérios bem equipados de

matéria-prima como ovos, leite, quer de vaca, quer de coco, frutas, cravo, canelas,
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vinhos, farinhas, acucar, para a especialidade em que a docaria se constituiu dentro
da cultura brasileira.”.

Dando énfase a relacdo da transculturagdo e o multiétnico presente na docaria,
podemos ver a juncdo do aglcar com alimentos nativos, como as frutas tropicais, a
mandioca e as castanhas, proporcionados pelos indigenas. Eles também utilizavam o
mel, proveniente das abelhas, para trazer o adocicado aos alimentos. O destaque
ficava mais para os utensilios feitos a partir da ceramica, como as panelas, peneiras,
entre outros. Os portugueses trouxeram na bagagem influéncias mouriscas e
africanas. Foram responsaveis pelo cultivo da cana de aclcar — proveniente da Africa
— na nossa paisagem, na economia e principalmente na culinaria brasileira, tornando
o paladar local acostumado com esta matéria prima. Para as(os) africanas(os) ficou a
responsabilidade de inserir as técnicas culinarias, que modificaram as receitas
trazidas pelos portugueses. Por conta deles, houve a insercdo de novos alimentos e
modos de preparo. As(os) escravizadas(os) agregaram conhecimentos sobre a
utilizacéo de temperos, ervas, raizes e frutas locais (FREYRE, 2007 [1939]).

A ampliacdo do saber fazer portugués na culinaria do Brasil, teve inicio e
continuidade sob a supervisdo das mulheres portuguesas, embora as cozinheiras
reais fossem as mulheres negras escravizadas. “Dentro da extrema especializagao de
escravos no servico doméstico das casas-grandes, reservaram-se sempre dois aos
trabalhos de cozinha. [...] negros incapazes do servico bruto, mas sem rival no preparo
de quitutes e doces. [...]" (FREYRE, 2006, p. 542)

Apesar de que os homens escravizados tivessem colaborac¢des nos trabalhos de
cozinha no periodo colonial, eles acabavam sendo ajudantes das mulheres negras.
De forma um tanto quanto indelicada e robusta, o autor cita que ninguém, “cauteloso
daqueles dias, teria feito seu cozinheiro, em vez de uma pretalhona alegre,
arredondada e gorda, do tipo tradicional do Brasil.” (FREYRE, 2003, p. 33 apud
CAVALCANTI, 2013, p. 237)

Desta forma, no que se diz respeito a cozinha enquanto um ambiente de trabalho
domeéstico, desde o principio da colonizacdo, € visto como um local marcante da
presenca feminina, que em concordancia com Souza (1997, p. 120), em todas as
civilizagbes a mulher acabou atuando o papel de provedora de alimentos e tendo a
responsabilidade domeéstica.

A recorréncia em que as mulheres escravizadas eram responsaveis por cozinhar

e servir a mesa fica clara em citagdes como a de Mawe (1978), diz existir abundancia
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de servicais, e que as Sinhas ndo queriam ser vistas como quem cozinhava e dava
orientacdes na cozinha. Descrevendo um jantar em Borda do Campo, na provincia de

Minas Gerais, ele relata:

“Depois do jantar, cobriram a mesa de doces saborosos; quando, desejando
erguer um brinde a dona de casa, elogiei suas habilidades e disse-lhe que,
sem ddvida, as compotas tinham sido preparadas sob sua orientagao
imediata, ela assegurou-me do contrario, acrescentando que sua negra era
encarregada de todas as espécies de trabalhos domésticos. Percebi, ou
imaginei que se melindrara com minha observacéo, e tentei justificar-me,
dizendo que as senhoras inglesas se ocupavam pessoalmente de todos os
afazeres domésticos. Passou-se o resto da noite muito agradavelmente.”
(MAWE, 1978, p. 115)

Com este relato podemos nos perguntar sobre, de forma mais enfatica, o papel
da mulher escravizada, que devido o reflexo da sociedade daquela época, torna mais
concludente a conviccdo de que ha contribuicdo dessas mulheres escravizadas na
confeccdo das docuras.

No Brasil, as mulheres escravizadas eram vistas em situagdes como “escravas
de ganho”, sendo um oficio que auxiliava a incrementar a renda dos escravocratas no
comércio local. Essas mulheres eram responséveis, muitas vezes, por ofertar a Unica
ou a fonte mais importante de renda das familias de pequenos produtores, que viviam
em locais urbanos do pais. Com esse afazer, elas buscavam a possibilidade de
libertacdo por meio de alforria, que conseguiam apdés a junc¢do do ganho dos seus
servigos prestados. De norte a sul, essa situacao se repetiu entre os escravizados
urbanos, por isso o termo “ganho” é utilizado.

Conforme relatado por Kosby (2015), nas entrevistas realizadas com doceiras
pelotenses mais antigas, quando se indagava sobre a participacdo das mulheres
escravizadas na producdo doceira, a resposta mais ouvida é que elas apenas
“mexiam os tachos”. As respostas se tornaram opostas quando a pesquisadora dirigiu
a mesma pergunta a outras mulheres, assim chegando ao universo das terreiras de
Nacao.

Ao ter acesso a outros interlocutores, apontados como sabios conhecedores
dos fundamentos da religido de matriz africana, sendo um total de sete terreiras, que
Kosby (2015) visitou, ela pdde constatar a presenca de doces finos e de doces
coloniais, tanto em momentos de festa, quanto em dias comuns. Nesse ambiente
religioso, a importancia da celebracdo da comida esta bem manifestada na afirmagéo
de que “um bom batuqueiro se faz na cozinha”. Sdo nesses locais que preparam 0s

alimentos oferecidos aos orixas. Contam com a presenca de doceiras que detém o
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saber culinario das mulheres de familia (consanguinea e/ou de santo), e muitas das
vezes sdo mulheres que buscam profissionalizacdo em cursos de docaria.

Acredita-se que, ao resumir o trabalho das escravizadas em apenas mexer 0s
tachos, seja uma maneira de apagamento historico da presenca de africanas(os) e
seus descendentes na criagcdo e manutencao das referéncias culturais pelotenses: os
saberes e fazeres empregados, aprendidos e transmitidos, que estdo diretamente
ligados a essa pratica de mexer os tachos, que estavam enraizados nas vidas das
mulheres que o faziam. Assim, fazendo a ligacao entre o que foi dito anteriormente e
o que maes e filhas de santo relatam a Marilia, € possivel identificar essa participacao
e contribuicdo de conhecimentos e habilidades de mulheres negras na criacdo dos
Doces de Pelotas.

A figura 02 e 03: representagao dos doces produzidos em terreiros.

N

Fonte: Slow Food Brasil, 2008

e

Arrumados no quarto de santo, sendo o local mais sagrado da casa, os doces
sdo uma requintada oferenda, como forma de agrado ofertam o axé, reconhecido

como “axé de dogura” assim descrito pela pesquisadora:

“A pequena pega — sem portas, hem janelas, apenas com um vao que dava
a frente do saldo - estava repleta de oferendas: flores, frutas e as ‘frentes’ dos
orixas — estas Ultimas sao as comidas prediletas de cada santo, bem cozidas
e caprichosamente preparadas, oferecidas em recipientes adequados, com
toda pompa, na frente de suas imagens; fazendo referéncia a intimidade, ao
aconchego do lar, é o universo socialmente elaborado, permitindo a
integracao de coisas que estavam separadas. O axé materializado na comida
esta sempre presente no quarto-de-santo, mesmo quando néo ha festa, € a
garantia de zelo constante do pai (orixa) pelos seus filhos. Além das ‘frentes’,
e em maior nimero, havia pudins, bolos, balas e, finalmente, alguns dos
considerados ‘doces tradicionais pelotenses’: uma bandeja adornada de
ninhos, camafeus e bem-casados era guardada por uma guia verde, branca
e amarela, e um pote com figos em calda.” (KOSBY, 2007: 16)
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Nas palavras do pai-de-santo anfitrido da casa, que recebeu Marilia, “o doce é
para isso: a gente oferece para o orixa aquilo que a gente quer também na vida da
gente, é harmonia, é paz, é tranquilidade. (...) Entdo, fruta, flor e doce é isso:
prosperidade, harmonia, tranquilidade e fartura”. (Kosby, 2007: 17). Sendo assim, a
execucao dos doces finos como um produto que expressa a hobreza daquele passado
colonial, remetendo a uma heranca familiar, reservada apenas a um segmento social

da velha Pelotas, demonstra discordancia com os fatos citados acima.

CONCLUSAO

O objetivo da pesquisa foi parcialmente atingido, visto que foi possivel identificar
a existéncia de relatos, atuais e passados da cidade, que reforcam sua ideia central.
A dificuldade na obtencéo de dados sobre o tema reforca a conviccéo do desinteresse
de Pelotas em protagonizar o patriménio doceiro por outras méaos além das brancas.
Isso reforca a influéncia da colonizacéo portuguesa, que segue tao presente na vida
de parcela consideravel da populacdo brasileira. Importante salientar, segundo o
censo de 2006 do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), Pelotas é a
cidade do Rio Grande do Sul com a maior existéncia de pessoas negras.

Acredita-se que, devido a toda importancia em desenvolver pesquisas
aprofundadas sobre o tema proposto neste trabalho, a continuidade dele acaba por
ser relevante para estudos atuais e futuros, com um olhar mais minucioso e detalhado
sobre as vivéncias dessas mulheres negras que estavam em regimes de escravidao
na cidade de Pelotas, no século XVIIl. A continuidade pode ser alcancada em
pesquisas focadas no saber fazer e utilizagdo de técnicas culinarias, na confeitaria

produzida na Capital Nacional do Doce.
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