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Resumo

A observagdo das transformagdes da identidade cultural e gastrondmica, devido a
modernizacdo e globalizagdo gerou a motivacao deste estudo. O objetivo geral do artigo
foi realizar o levantamento das preparacdes da cozinha tradicional do Ribeirao da Ilha e
verificar quais destas estdo em vigéncia nos restaurantes locais. Assim, os métodos,
procedimentos e instrumentos aplicados foram escolhidos de forma a permitir o
levantamento das preparagdes tradicionalmente utilizadas pelos moradores da localidade
e o levantamento das preparagdes tradicionais que hoje podem ser encontradas a venda
nos restaurantes locais. Tratou-se de estudo historico qualitativo, por meio de entrevista
semiestruturada para a coleta de dados. Por um lado, os resultados confirmam um
cotidiano em constante mutacdo, caracterizando a transforma¢do do modo de vida de
forma acentuada e por outro lado a importante funcao dos restaurantes na preservagao
dos saberes e fazeres da cozinha local. Conclui-se apontando para o risco do
desaparecimento dos saberes tradicionais e a necessidade de preservacao do patrimonio
imaterial e do registro dessas memorias.
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Abstract

The observation of transformations cultural and gastronomic identity due to
modernization and globalization generated the motivation for this study. The general
objective of this article was to make a survey of the traditional cuisine preparations of
Ribeirdo da Ilha and to verify which of these are in force in local restaurants. Thus, the
methods, procedures and instruments applied were chosen in order to allow the survey, in
the field, of the preparations traditionally used by local residents and the survey of
traditional preparations that today can be found for sale in local restaurants. It was a
qualitative historical study, using semi-structured interviews to collect data. On the one
hand, the results present a constantly changing daily life, characterizing the
transformation of the way of life in a pronounced way and on the other hand the important
role of restaurants in preserving the knowledge and practices of local cuisine. It concludes
by pointing to the risk of the disappearance of traditional knowledge and the need to
preserve intangible heritage and record these memories.
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1 INTRODUCAO

As inovagdes tecnoldgicas, a modernizagdo e a globalizacdo das informacgdes e
relacdes trazem para a gastronomia um movimento de homogeneiza¢ao da alimentacdo
pelo uso de padrdes internacionais (SANTANA, 2016). Por outro lado, o diferencial
gastronomico, por meio da regionalidade das produgdes vem crescendo como atrativo
turistico. No Estado de Santa Catarina, em especial na Ilha de Santa Catarina, observa-se
uma forte vinculacdo entre turismo e cultura (HICKENBICK et a/, 2021). Ao considerar
a gastronomia tradicional como um Patrimonio Cultural Imaterial, ha que se preocupar
com sua preservagao, sendo necessaria a identificagao, inventariagao e registro, com fins

de salvaguarda deste patriménio (UNESCO, 2006).

Dentro deste contexto, a preocupagdo com a transformacgao da identidade cultural
na comunidade do Ribeirdo da Ilha e o esquecimento dos saberes e fazeres da cozinha
tradicional local, tornou-se o problema deste estudo. Para compor o mosaico da cozinha
de Florianopolis, tipificando a sua cultura gastrondmica, surgiu a motivagao de investigar
a presenca da cozinha tradicional do Ribeirao da Ilha, refletida como um atrativo turistico
vendido nos estabelecimentos de alimentos e bebidas locais. Como objeto da pesquisa
buscou-se identificar as preparagdes tradicionais da cozinha do Ribeirdo da Ilha, para
responder a pergunta: quais destas preparagdes culindrias tradicionais locais estdo sendo

ofertadas nos restaurantes da regiao.

A partir da problematizagdo definiu-se para este estudo o objetivo de realizar um
levantamento das preparagdes da cozinha tradicional do Ribeirdo da Ilha e verificar quais
destas estdo em vigéncia nos restaurantes locais. Para complementar o levantamento
foram definidos os objetivos especificos: investigar as técnicas e utensilios utilizados nas
preparagdes; levantar os insumos utilizados e a sua procedéncia; identificar quais
preparacdes hoje ainda sdo consumidas nos lares das familias nativas e destas quais ainda

estao presentes nos cardapios dos estabelecimentos de alimentos e bebidas da localidade.

O estudo se justifica pela importancia da realizagdo do levantamento dos saberes
e fazeres tradicionais, para a manutencdo da identidade de um povo, fazendo um
contraponto entre a globalizacdo / homogeneizagao, que acarretam a descaracterizagao
do tradicionalismo nas preparagdes gastrondmicas. Apds pesquisa nas plataformas de
busca de producdo cientifica ndo foram encontrados artigos publicados referentes a

estudos similares ao proposto na regido do Distrito do Ribeirdo da Ilha. Considerando a



importancia da especificidade da gastronomia local como pega identitaria, o levantamento
das preparagoes tradicionais de um dos bairros mais tipicos da Florianopolis se mostrou
relevante para a preservacdo destes saberes e fazeres. Aliado a isso, a replicacdo da
tradicdo e sua utilizagdo como produto turistico agregador de valor histoérico e cultural se
mostra de grande relevancia para a formatagao da gastronomia florianopolitana, para além
do ja desgastado cliché da comida agoriana. Ainda que nao se possa impedir o avango da
globalizagdo, o levantamento e o registro desta tradicionalidade se mostram cruciais para
a possibilidade da continuidade dos estudos e auxiliard na preservagdo deste quinhao da

historia local.

O artigo se estrutura em cinco seg¢oes, sendo que, além da peca introdutdria traz a
fundamentagdo tedrica, que traga o arcabougo de conceitos e abordagens do problema.
Na terceira se¢ao sdo explicitados os procedimentos metodologicos utilizados. Em
seguida, na quarta secao, descreve-se os resultados obtidos e faz-se uma discussao do
paralelo entre a alimentacao nos lares com as ofertas dos restaurantes da localidade. Por
fim, nas considerag¢des finais, procura-se demonstrar o alcance dos objetivos, bem como

contribuir para a continuidade de estudos desta natureza.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

O termo gastronomia normalmente ¢ conceituado como o estudo das leis do
estbmago, ou seja, como coloca Brillat-Savarin (1995, p. 57) “gastronomia ¢ o
conhecimento fundamentado de tudo que se refere ao homem na medida em que ele se
alimenta”. Apesar da aparente simplicidade do conceito, muitos outros conceitos,
conhecimentos e relagdes estdo presentes no ato de comer. A maneira que uma populagao
se alimenta esta intimamente relacionada com seus valores culturais e seus codigos
sociais, ou seja, com sua identidade. O ato de comer representa mais do que o simples
fato de ingerir um alimento para nutrir o corpo. Neste ato também estd embutida a
nutri¢ao da alma, uma vez que envolve as relagdes pessoais, sociais e culturais. No ato de
comer estdo envolvidos rituais e praticas que demonstram escolhas, classificagdes e

relagdes de poder (OLIVEIRA; SILVA, 2021).

Segundo Miiller, Amaral e Remor (2010. p. 4):

Os significados da alimentacdo para as sociedades ndo podem ser
compreendidos, dentro de uma visdo de mundo que abrange somente
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indicadores nutricionais e bioldgicos. O comportamento relativo a comida
revela a cultura em que cada um esta inserido.

A alimenta¢do humana, quando objeto de estudo cientifico, necessita de uma
abordagem multi/interdisciplinar, considerando os campos da nutri¢do, biologia e
dietética, e também filosofia, economia, sociologia, antropologia e historia (KOERICH;

MULLER, 2022). De acordo com Castro, Maciel e Maciel (2016, p. 19):

Entre os aspectos mais fundamentais da alimentagdo humana, aquele que
envolve seu significado ¢ o mais relevante para as ciéncias sociais e humanas.
De fato, ndo se come apenas para sobreviver, reproduzir sua existéncia, nutrir-
se — muito além, a alimentagdo humanizada e humanizadora sdo providas de
significagdo, o que implica em cultura, um conceito basilar para a
Antropologia.

Assim os modos alimentares tem estreita articulagdo com outras dimensdes da
sociedade e, como sendo um ato simbolico, ¢ identitario. A alimenta¢do ¢ todo o seu
espectro relacional traduz a identidade de um povo, nagdo, civilizagcdo, comunidade ou
familia (SOUSA, 2010). A alimentacdo, para além da necessidade de saciar a fome, ¢
condicionada pela cultura e tradicdo de um povo e torna-se em si propria uma

manifestagdo cultural deste.

Segundo Castro, Maciel e Maciel (2016), ao tratarmos do alimento e do ato de
comer encontramos diversos conceitos distintos, tais como: comida, comensalidade,
cozinha e gastronomia. Apesar de suas diferengas conceituais, estes se relacionam e em
varios aspectos estdo interseccionados, motivando sua utilizagdo como sinénimos. O
conceito de comida trata do modo ou jeito de se alimentar, implicando em escolhas e
classificagoes, a partir dos alimentos. A comida traz consigo a comensalidade, que € o ato
de comer junto, em grupo, aspecto marcante da sociabilidade humana. Esses conceitos
associam a gastronomia a uma pratica social que acontece a mesa, integrando saberes e
praticas a rituais sociais de compartilhamento. Também nesse aspecto podemos falar de
“cozinhas”. A cozinha compreende um sistema alimentar (produgao, preparo, distribui¢ao
e consumo) e também a estrutura relacionada a transformagao do alimento em comida,
englobando os instrumentos, equipamentos, regras e técnicas. A cozinha, como espago
fisico, ndo s6 € o local de preparo da comida, como também ¢ um espago de convivio e

de intensa interacao social.

Os termos comida, cozinha e gastronomia podem ser adjetivados do ponto de vista
territorial, sendo associados a um territdrio, nacao, regido ou grupo étnico, para indicar a
especificidade de um determinado sistema alimentar. Surgem assim termos como cozinha

chinesa, comida de rua, cozinha regional, gastronomia tipica, entre outros. Ao entender



que os termos citados tem conceitos diferenciados, adotaremos neste trabalho a
similaridade desses, quando tratarmos de definir a identidade regional/cultural/territorial.
Assim este estudo tratara da conceituacao e da identificagdo de uma cozinha tradicional

de um territorio, dentro de um contexto sociocultural, no seu viés antropologico

(CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016).

Miiller (2012) nos mostra que a tradicionalidade da cozinha de um lugar ¢
resultante de um longo processo historico, constituido no decorrer de varias geragdes,
onde as formas de fazer, os produtos utilizados e os métodos de coccdo sdo
representativos do sistema alimentar peculiar, constituindo uma identidade, uma marca
regional. A cozinha tradicional forma um conjunto de produtos alimentares e processos
produtivos caracteristicos efetuados a partir de valores arraigados no sistema social de
uma determinada comunidade, que habita um determinado territério, que por sua vez,
com suas caracteristicas de clima, solo, regime de chuvas e posi¢ao geografica também
determinam quais produtos sdo utilizados. Desta forma, os fazeres e saberes de uma
cozinha tradicional s3o bens imateriais, de dominio de um povo, sendo transmitidos ao

longo da historia de geracao para geracao.

Conforme o exposto, como a alimentagao ¢ parte da cultua de um povo, podemos
identificar uma gastronomia associada a identidade cultural deste, resultando numa
Gastronomia Tradicional (MULLER, 2012). Assim gastronomia tradicional de um povo
deve descrever praticas e conhecimentos que atravessam a historia, repassados de uma
geragdo para outra. Esta transi¢cdo por geragoes se da de forma dindmica e evolucionista,
assim como qualquer outro processo histérico. No entanto, para considerarmos
determinada comida como tradicional, além de estar inserida num contexto regional,
relacionados com insumos locais, aliados aos saberes e fazeres de um povo e elaborados
a partir de processos produtivos caracteristicos, deve estar associada com valores
simbdlicos e histoéricos. A gastronomia tradicional, portanto, dentro deste contexto, pode

ser considerada um Patrimonio Cultural Imaterial (MULLER, 2012).

Segundo o Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional — [PHAN
(2010), “Patrimodnio Imaterial ¢ um bem de natureza intangivel, de carater dindmico e
intimamente associado as praticas e representagdes culturais”. Este ¢ resultado de saberes
intangiveis, faz parte da memoria coletiva, traduz a historia e ¢ transmitido de geragao a
geragdo, tendo carater essencialmente identitario. O Grupo de trabalho da diversidade
linguistica do Brasil, em seu Relatorio de Atividades (2007, p. 10-12), traz a conceituagao

dos elementos estruturadores da politica nacional de reconhecimento e de inventario da
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diversidade linguistica. Assim, como suporte legal, define o titulo de “referéncia cultural
brasileira”: “ter relevancia para a memoria e identidade dos grupos que compoem a
sociedade brasileira, ser veiculo de transmissdo cultural e falada no territorio nacional
ha pelo menos trés geragoes (ou 75 anos)”. Conforme expde Seiffert, et al/ (2015, p. 15),
o IPHAN, apos institucionalizar o Inventario Nacional da Diversidade Linguistica, por
meio do Decreto Federal n® 7.387, em dezembro de 2010, vem embasando suas
certificagdes a partir deste conceito de referéncia cultural. Assim, este conceito tem sido
também utilizado por pesquisadores para referenciar outros patrimonios imateriais que

ndo so a linguistica.

A patrimonializagdo da gastronomia tradicional ¢ uma das formas de manter viva
a cultura, permitindo a perpetuagdo dos saberes e fazeres e assegurando o acesso a
ancestralidade e a herancga cultural para as geragdes futuras. Além do mais, a utilizagdo
da gastronomia tradicional como produto, apropriado pela comunidade possuidora destes
saberes, pode ser um valioso atrativo turistico, gerando um sentimento de identidade e

promovendo a diversidade cultural MULLER; AMARAL; REMOR, 2010).

Para o setor turistico, a gastronomia local ¢ um dos principais recursos
considerados na elaboracao de roteiros. Quanto mais esta gastronomia local estiver
embasada na cozinha tradicional, maior valor agregado resultard neste produto
(FERREIRA, 2019). Desta forma, o levantamento e a documentacdo da cozinha
tradicional de um lugar se mostram de suma importancia para a preservacao do

patrimonio cultural gastrondmico de cada local (SAT’ANA; MULLER, 2019).

2.1 O Ribeirao da Ilha e sua cultura

O Distrito do Ribeirdo da Ilha, sob a denominagao de Freguesia de Nossa Senhora
de Lapa surgiu por volta de 1760, com a construcao de uma capela onde foi abrigada uma
imagem da Santa trazida de Portugal. O Distrito foi oficialmente estabelecido em 1809.
Hoje ocupa a parte sudoeste da Ilha de Santa Catarina, englobando as localidades:
Carianos, Tapera, Alto Ribeirdo, Freguesia do Ribeirdo, Costeira do Ribeirdo, Sertdo do
Peri e Caiacanga-Acu e Caieira da Barra do Sul (PEREIRA; PEREIRA E SILVA NETO,
1991). A Historia do Ribeirdo, conforme Pereira, Pereira e Silva Neto (1991), apresenta-
se fortemente arraigada na tradicdo oral. Entre 1748 e 1756 a localidade recebeu o
primeiro grupo de casais agorianos, no mesmo local onde desde 1526 havia um porto para

navios espanhdis que se dirigiam ao Rio da Prata. Antes disso o local era habitado por



indigenas, com registros arqueologicos de cerca de 2.000 anos. O Porto do Ribeirdo,
chamado posteriormente do Contrato operou até o inicio do século XX. No Porto os
navios faziam comércio, forneciam mercadorias e recebiam agua limpa e alimentos.
Registros da época ja evidenciavam a abundancia de peixes e frutos do mar, inclusive as
ostras. Segundo Pereira, Pereira e Silva Neto (1991), o primeiro relato do século XIX,
escrito em 1803, descreve o Ribeirdo como um lugar paradisiaco, com flores, arvores,
borboletas, orquideas e plantagdes de mandioca, café, algodao, arroz, milho e melancias.
Esses produtos foram base da economia do local até¢ a metade do século XX. As matas
das encostas eram repletas de arvores frondosas e com uma flora e fauna nativas de

surpreendente diversidade.

No inicio do século XIX a localidade do Ribeirdo contava com cerca de 1900
habitantes, sendo 600 destes de individuos escravizados. De acordo com Pereira, Pereira
e Silva Neto (1991), este dado demonstra uma pujante atividade econdémica devida a
existéncia de varios engenhos de farinha e de acticar. Até o inicio do século XX o Ribeirao
teve atividade econdmica expressiva devido a existéncia dos portos (03 portos) e suas
trocas comerciais. Os produtos comercializados eram o pescado, produtos da atividade
baleeira, mandioca, farinha de mandioca, actcar, café, cachaca, frutas (bananas e
laranjas), hortaligas, galinhas, ovos, perus, patos e porcos. Destes produtos, a farinha e o

café eram produtos de exportacao.

O Ribeirdo também tem notorio reconhecimento pela construcao de barcos, em
especial as baleeiras. Na década de 60, com as ligagdes por terra mais estruturadas os

portos foram desativados e a produgdo econdmica do Ribeirdo decaiu.

Na década de 70 restava a pesca artesanal e de subsisténcia, assim como a
atividade agropecuaria. Os nativos gradativamente comecgaram a se deslocar para o centro
da cidade, buscando emprego no setor de servicos. Foi nesta década que o turismo
comegou a se tornar atividade econdmica expressiva em Floriandpolis e o Ribeirdo surge
como potencial polo atrativo. Aliado ao desenvolvimento econdmico cresce a
preocupacado com a ameaca a descaracterizacao do patrimdnio cultural e a necessidade de
sua preservagdo. O casario tradicional, as festas religiosas, a renda de bilro, as dangas e
folguedos, os engenhos de farinha, acticar e cachaca, até a década de 80 estavam bastante

preservadas e presentes no cotidiano das familias (CORREA; MULLER, 2016).

Ainda hoje o Ribeirdo mantém as caracteristicas com ares de interior e costumes

de origem agoriana. Contudo, no final do século XX surge uma nova atividade econdmica



na regido, o cultivo de ostras e mariscos. O Ribeirdo ¢ o maior produtor de moluscos de
Florian6polis, que, junto com outros municipios da microrregido concentram a maior
produgdo de ostras do Pais (97%) (INACIO, 2021). Outro atrativo turistico do Ribeirio é
o Sertdo do Peri, onde existe a producdo de cachaca artesanal e esta em implantagdo um
projeto de turismo de base comunitaria, assim como o Projeto Tekod Pird do Instituto
Federal de Santa Catarina — Campus Florianopolis - Continente (HICKENBICK, 2021).
No entanto o maior atrativo turistico e econdmico da regido ¢ a sua rota gastronomica —
Caminho das Ostras, uma das trés implantadas no Municipio. Para o turismo o Ribeirdo
da Ilha tem muito a oferecer: “a cultura preservada, o conjunto arquitetonico, o cultivo
dos moluscos, a natureza exuberante e sua gastronomia peculiar”. (GUIA FLORIPA,

2023).

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O estudo aqui apresentado objetiva demonstrar se a cozinha tradicional do
Ribeirdao da Ilha esta refletida e oferecida como produto turistico da localidade. Para a
verificacdo do que estd sendo vendido nos estabelecimentos comerciais de alimentos e
bebidas e, dos quitutes oferecidos, quais sdo remanescentes da cozinha tradicional desta
populacado, surgiu a pergunta: Quais as preparagdes culindrias tradicionais do Ribeirdo e
destas quais estdo em vigéncia nos restaurantes da regido? Assim, os métodos,
procedimentos e instrumentos aplicados foram escolhidos de forma a permitir o
levantamento, em campo, das preparagdes tradicionalmente utilizadas pelos moradores
da localidade e o levantamento das preparagdes tradicionais que hoje podem ser

encontradas a venda nos comércios de alimentos e bebidas locais.

A pesquisa teve metodologia de abordagem ampla, de procedimento historico/
qualitativo, uma vez que se preocupou em investigar processos do passado para verificar
sua presenca ¢ influéncia na sociedade atual (MARCONI; LAKATOS, 2011). Para
caracterizar a tradicionalidade da cozinha local, foi feita a investigacdo das preparagdes
comumente consumidas pelas familias moradoras, os processos de preparacao, as formas

de elaboracdo e o contexto sociocultural deste consumo, por meio de pesquisa de campo.

O local de pesquisa foi delimitado a partir da Freguesia do Ribeirdo da Ilha, local
de maior densidade de restaurantes na regido. Por outro lado, aplicou-se um recorte

geografico, priorizando a orla maritima do Ribeirdo. Assim optou-se por buscar os



sujeitos de pesquisa na regido entre o Clube Canto do Rio (Rodovia Baldicero Filomeno
n°® 4708) e a Caieira da Barra Sul (Rodovia Baldicero Filomeno, 20000). Dentro destas
limitagdes, onde historicamente moravam as familias de pescadores, situavam-se os
portos para comércio e encontravam-se muitos engenhos de farinha e agucar; hoje temos,

nesta orla, a localizacdo das fazendas marinhas de cultivos de moluscos.

Para alcancar os objetivos propostos, a modalidade de pesquisa de campo se
formatou como exploratdria e descritiva dos dados levantados, comparando-os com os da
atualidade. Em se tratando de uma pesquisa qualitativa, as varidveis sdo substituidas pela

pergunta de pesquisa (VALER; MARCHESAN, 2021).

No entanto, para escolher os sujeitos de pesquisa, em especial aqueles que nos
permitiram levantar as preparagdes da cozinha tradicional do Ribeirdo, precisamos
qualificar os mesmos. O estudo aqui apresentado possui duas fases de levantamento de
campo, a pesquisa das preparacdes tradicionais, que foi realizada com moradores da
localidade e a presenca destas preparacdes nos estabelecimentos comerciais de alimentos
e bebidas. Assim os sujeitos de pesquisa, para o levantamento das preparacdes
(moradores), apresentaram: idade superior a 70 anos; preferencialmente ser nativo da
comunidade ou ser morador da localidade a mais de 50 anos; ter insercdo familiar na
cultura local; possuir conhecimento das preparacdes culindrias locais; pertencer a grupo
familiar com atividade econdmica no local (pesca, produgdo de alimentos, cultivo de
moluscos). Para a verificagdo junto aos estabelecimentos comerciais foram cadastrados
todos os existentes na regido delimitada, tendo sido efetuada uma varredura preliminar

para detectar aqueles que t€ém em seu carddpio preparagdes tradicionais ofertadas.

Normalmente as pesquisas qualitativas sao realizadas com um pequeno numero
de sujeitos e ocorrem por meio de entrevistas semiestruturadas e observagado. Para iniciar
a busca dos sujeitos foi lancado mao do conhecimento desta pesquisadora de sua
vizinhang¢a uma vez que ¢ moradora da localidade ha mais de vinte e cinco anos. A partir
desses sujeitos optou-se por utilizar a metodologia de amostragem “bola de neve”. Esta
forma de amostragem ¢ nao probabilistica, que utiliza cadeias de referéncia. Esta
metodologia ¢ muito Util para a identificagdo de individuos com caracteristicas
especificas, dentro de uma populacdo ndo muito numerosa, para coleta de dados
qualitativos (VINUTO, 2014). Os sujeitos previamente identificados sdo denominados

sementes (sujeitos primarios), os quais sao solicitados a indicar novos contatos (sujeitos

secundarios), com as caracteristicas pré-definidas, ampliando a amostragem. O Quadro 1
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demonstra a amostragem realizada no presente estudo, para a busca dos moradores a

serem entrevistados:

QUADRO 1 — Sujeitos de pesquisa - moradores

Relagdo Moradores Entrevistados - Rede de Contato
Moradores - sujeitos Data da Sujeitos Data da
primarios Localidade entrevista Indicagdo Intermediarios Localidade entrevista
1|Sujeito 1 Costeira do Ribeirdo 20/10/2023
2|Sujeito 2 Costeira do Ribeirdo 23/10/2023 — 9|Sujeito 9 Costeira do Ribeirdo 06/11/2023
':> 10|Sujeito 10 Costeira do Ribeirdo 29/10/2023
3|Sujeito 3 Costeira do Ribeirdo 23/10/2023
4|Sujeito 4 Costeira do Ribeirdo 14/10/2023
5|Sujeito 5 Caiacanga Nio |:> 11|Sujeito 11 Taperinha 23/10/2023
6|Sujeito 6 Freguesia do Ribeirdo 15/10/2023 ':> 12|Sujeito 12 Freguesia do Ribeirdo 16/10/2023
|:> 13|Sujeito 13 Barro Vermelho 31/10/2023
7|Sujeito 7 Barro Vermelho 18/10/2023
8|Sujeito 8 Freguesia do Ribeirdo 29/10/2023

Fonte: As autoras (2023)

Para a identificagdo dos estabelecimentos de comercializacdo de alimentos e
bebidas, na orla do Ribeirdao — Rota caminho das ostras, elaborou-se um cadastro de todas
os estabelecimentos encontrados na regido de estudo, verificando sua tipologia e
registrando seu enderego. Numa visita presencial, os estabelecimentos foram inquiridos
sobre apresentar em seu cardidpio pratos tradicionais do Ribeirdo da Ilha.
Simultaneamente a visita, o cardapio fisico do estabelecimento foi analisado. A entrevista
foi aplicada apenas nos restaurantes que continham no cardapio preparacoes tradicionais.

O Quadro 2 apresenta o cadastro realizado.
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QUADRO 2 — Cadastro dos Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas!

Cadastro dos Estabelecimentos de Alimentos e Bebidas - Ribeirdo da llha

Identificagdo dos . . Enderego: Oferece prato [N&o oferece |Estabelecimentos

Estabelecimentos Tipologia Baldicero Filomeno |tracionais pratos fechados
Estabelecimento A pizzaria 4708 X
Estabelecimento B confeiraria 4878
Estabelecimento C hamburgueria 4958
Estabelecimento D restaurante 5544 X
Estabelecimento E restaurante 5634
Estabelecimento F café e padaria 6321 X
Estabelecimento G petiscaria 6520 X
Estabelecimento H bar e restauante 7176 X
Estabelecimento | café e brigaderia 7227
Estabelecimento J choperia e restaurante 7260 X
Estabelecimento K restaurante 7487 X
Estabelecimento L restaurante 7529
Estabelecimento M café 7541 X
Estabelecimento N restaurante 7640 X
Estabelecimento O restaurante 7680
Estabelecimento P hamburgueria 7873 X
Estabelecimento Q restaurante 8007
Estabelecimento R restaurante 8720 X
Estabelecimento S bar e petiscaria 10361 X
Estabelecimento T restaurante 11156 X
Estabelecimento U empadas e porgbes 11923 X
Estabelecimento V bar e petiscaria 12684 X
Estabelecimento W lanchonete 12700 X
Estabelecimento X lanchonete 12939 X
Estabelecimento Y quiosque 16857 X
Estabelecimento Z bar e lanchonete 16951 X
Estabelecimento AA restaurante 17999 X
Estabelecimento AB bar 20354 X
Estabelecimento AC bar 20409 X
TOTAL 29 9 17 3

Fonte: As autoras (2023)

Para obtengdo dos dados de pesquisa foram utilizadas entrevistas
semiestruturadas, uma para os moradores, com o objetivo de levantar as preparacdes
tradicionais; e outra para levantar as preparagdes servidas nos restaurantes locais.
Segundo Maia (2020, p. 29), “a entrevista ¢ uma interagao social, com troca de dialogo e
objetivos definidos”. E uma modalidade de muita riqueza de obtencio de dados por meio

do relato dos sujeitos sobre o tema explorado.

Para todos os sujeitos foi apresentado o termo de consentimento livre e esclarecido
(Apéndice C), autorizando a utilizagdo das informagdes e exposicdo de fotos. Os
resultados obtidos foram descritos qualitativamente a partir das respostas tomadas como
unitarias, sem considerar a frequéncia ou repeticao para caracterizagdo, senao apenas a

citacdo da ocorréncia.

! Optou-se pelo anonimato dos estabelecimentos; os nomes dos mesmos estdo de posse das autoras.
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4 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os resultados da pesquisa de campo serdo apresentados em dois momentos, as
entrevistas com os moradores € as entrevistas realizadas nos restaurantes, sendo ao final

tragado um paralelo entre os resultados.

4.1 Entrevistas com os moradores

Foram realizadas 12 entrevistas presenciais com moradores do Ribeirdo da Ilha,
por meio de questiondrio apresentado no Apéndice A. Os entrevistados apresentaram
idade entre 74 e 95 anos, sendo apenas um do sexo masculino. Todos os sujeitos sao
moradores do Ribeirdo da Ilha, sendo que um nasceu no Centro, um no Sertdo do
Ribeirdo, um na Pinheira e um na Armacao do Pantano do Sul. Os demais sujeitos sao
nativos do Ribeirdo. Todos eles moram no Ribeirdo, englobando as varias localidades,
Barro vermelho, Freguesia do Ribeirdo, Costeira do Ribeirao, Caiacanga e Taperinha da
Caieira da Barra do Sul. Os sujeitos que nao nasceram no Ribeirdo vieram para a
comunidade criangas ou adolescentes, morando no local, por mais de 65 anos. Os pais
dos entrevistados, na sua maioria eram nativos do Ribeirdo, sendo que apenas dois tinham

pai e made ndo nascidos na localidade.

A primeira pergunta realizada aos sujeitos tratou da descricdo dos habitos
alimentares da infancia e adolescéncia, na casa dos pais. A totalidade dos pesquisados
citaram que a comida era comumente peixe, frito ou assado, com pirdo d’agua ou feijao
ou pirdo de feijao. Relataram que foram tempos dificeis, trabalhavam muito, mas nao
passavam fome, pois tinham a coleta no mar e as plantagdes que eram muito produtivas.
Quase todos produziam farinha a partir do plantio da mandioca, os que ndo plantavam
trabalhavam na colheita e fabricagdo da farinha em engenhos proximos e ganhavam
farinha como pagamento dos servicos. A mesma ldgica ocorria para o café, que era

abundante na regiao.

Geralmente comiam sentados numa esteira, no chdo. Alguns tinham pratinhos
individuais, mas outros comiam num alguidar® grande, onde a refei¢iio era compartilhada,
cada um tinha a sua colher. Quando ndo havia colher para todos comiam com a concha

do marisco. Os peixes e outros frutos do mar eram mais assados ou cozidos que fritos. A

2 Recipiente redondo, feito de barro, onde o didmetro da boca é superior ao do fundo, usado para
preparar e servir alimentos.
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gordura utilizada era a banha de porco, que por vezes era escassa. Salgavam e secavam
ao sol, o peixe e outros frutos do mar, assim como as carnes, estendidos em tendais de
taquara ou varal de linha. Os peixes e carnes secos eram guardados em balaios pendurados
acima do fogdo a lenha. Para a producdo de farinha, plantavam a mandioca e produziam
no engenho. Quem ndo tinha engenho proprio, produziam nos engenhos proximos,
deixando parte da produgao como pagamento pelo uso. A bebida era o café que era
cultivado em quase todas as propriedades. O café era seco ao sol, torrado num tacho e
moido no pildo. Aves e carne vermelha eram consumidos apenas em situagdes especiais.
Quando nao tinham roga trabalhavam na roga dos vizinhos e ganhavam parte da produgao
como pagamento. Os mais abastados tinham engenho de agucar e produziam acgucar

grosso ¢ melado, também cachaga.

Quanto a pergunta referente a obten¢do dos insumos, as respostas mostram que
estes tinham trés procedéncias: a coleta, o cultivo/criagdo e a compra. Nas rogas, os
moradores plantavam uma grande variedade de temperos (salsinha, cebolinha, alfavaca,
entre outros), cebola, alho, urucum; verduras e legumes tais como: batata inglesa, batata
doce, aipim, abobora, repolho, couve, taid, inhame e chuchu; plantavam também: milho,
feijdo, mandioca, cana-de-agucar, café e amendoim. Tinham frutas no quintal: banana,
laranja, limao, abacate, mamao, aracga, bergamota, carambola, melancia, fruta do conde,
goiaba, grumixama, jaboticaba, jaca, entre outras. Tinham criagdo de galinha, pato,
marreco, peru, porco e gado. Consumiam ovos ¢ leite das criagdes. Os que criavam porcos
produziam lingui¢a e morcilha, além da banha e toucinho. A coleta geralmente era de
frutos do mar, embora alguns moradores citaram o consumo de caca do mato. As
variedades de peixes e frutos do mar citadas foram: cocoroca, papa-terra, canhanha, cara,
badejo, tainha, parati, corvina, corvinota, anchova, garoupa, garoupeta, arraia, cacao,
peixe espada, pescadinha, robalo, bagre, gordinho, xerelete. Além do peixe coletavam
berbigdo, marisco, siri, ostra da pedra, camarao, lula e até polvo. Poucos eram os insumos
comprados, quer seja pela dificuldade de obtengdo, como pelo preco. Compravam: sal,
agucar, melado, banha, cachacga, erva-doce, cravo, canela, cominho, coco, biscoitos,

linguiga, carne seca e fresca.

No questionamento da forma de preparo dos alimentos a falta de energia elétrica
e de obtengdo de gis de cozinha restringia as opgdes. A salga das proteinas para
conservagao, a guarda de produtos dentro do paiol de farinha e dentro da banha de porco
foram citadas. A coc¢do se dava em fogdes e fornos a lenha. Os fornos eram separados

do fogdo, o fogdo dentro de casa e o forno no quintal. Junto ao fogao tinham também uma
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grélha de quatro pés, onde assavam o peixe. A grelha era colocada abaixo da chapa do
fogdo. Os utensilios eram geralmente de barro: panelas, frigideiras, potes, boido, alguidar
e pratinhos para comer. Nas casas mais abastadas haviam panelas e frigideiras de ferro.
Alguns moradores usavam colheres de pau ou de aluminio, mas também a concha de
marisco e concha feita da casca de coco. As canecas eram de barro ou de esmalte. Serviam
o peixe na folha de bananeira. A maioria tinha um pilao onde moiam o café, o milho e

outros graos. Para assar carne usavam espeto de pau.

Quanto as preparacdes mais comuns nos lares do Ribeirdo, como ja descrito
acima, as que foram citadas por todos os entrevistados foram: Peixe (frito, assado,
ensopado); feijao (com temperos, com carne seca e/ou com legumes); pirdo (de feijao,
d’4gua ou de caldo de peixe); café; banana (assada, cozida, farofa de banana); ovos (fritos,
fritada, farofa de ovo); galinha ensopada (com batata, aipim, mamao verde). A seguir

estao listadas todas as preparacdes citadas pelos entrevistados.

e Peixe fresco ou escalado: frito, assado, ensopado, cozido no caldo ou no
feijao;

e Pirdo: d’agua, de feijao ou de caldo de peixe;

e Feijao cozido: apenas com temperos;

e Feijoadinha*: feijdo cozido com carne seca e linguica;

e Feijoada: feijao cozido, com carne seca, linguica, legumes, verduras e
tubérculos;

e (Galinha ensopada, com batata ou mamao verde;

e Siri, ostra, berbigdo, camarao e marisco, cozidos ao bafo;

e Berbigdo, marisco e ostra cozidos no feijao;

e Berbigio ensopado com batata, chuchu ou abébora;

e (Camarao ensopado com batata, chuchu ou abobora;

e Polvo ensopado;

e [ula recheada com os tentaculos e/ou camarao;

e Pirdo de ostra (pirdo de feijao com ostra e temperos verdes refogados por
cima)

e Solda de ovo;

e Ovos fritos, farofa de ovo, ou chimia de ovo¥*;

e Canja de galinha;

e Sopa de legumes;

e (Cozido de legumes e carnes;

e Carne fresca assada de panela ou na brasa;

e (Carne de porco, linguica, toucinho e morcilha, banha para cozinhar;

e Roupa velha* (carne seca desfiada);

e Carne seca ensopada com mamao verde;

e Farofa de chuchu;



15

e Café amargo (sem acucar) — ficava no boido®, em cima do fogio;

e Banana: frita, assada, cozida, farofa de banana;

e Polenta (consumida com o caf¢);

e Aipim, batata doce, inhame, amendoim (consumidos com o caf¢);

e Farinha de mandioca adicionada as frutas (melancia, laranja), ou café, ou
ovos;

e Consertada e licores (de cachaca com frutas cultivadas no quintal);

e Beiju;
e Cuscuz;
e Bijajica;

e Biscoitos comprados na venda;

e Rosca de Polvilho;

e Broa de polvilho;

¢ Bolo de milho assado na folha de bananeira (Mané Panga*);

e (Coxinha de velha* (farinha de mandioca escaldada, ovos, agucar e erva
doce, fritos)

e Pagoca de amendoim (amendoim, farinha de mandioca, ag¢tcar, moida no

pilao);

e Bolo de farinha de mandioca assado na folha de banancira (bolo
escorreguento™);

e Canjica;

e P¢ de moleque (melado, amendoim, farinha de mandioca, erva doce e
gengibre);

e (assetinho™* (mesmo que a coxinha de velha, porém era assado);

e Puxa-puxa e rapadura;

e (Cocada;

e Bolo de aipim.*

Ao serem indagados sobre as preparagoes tradicionais, os entrevistados citaram
algumas das preparacdes listadas acima, tendo sido os mais citados: o peixe assado na
grelha do fogdo, o feijao, o pirdo, o aipim e a batata-doce cozidos, a rosca e a broa de
polvilho e o bolo de fuba na folha de bananeira. No entanto, a partir da conceituagao de
“referéncia cultural brasileira” exposta anteriormente, pode-se considerar todas as
preparacdes citadas pelos moradores como tradicionais, uma vez que se repetiram nas

citacdes e se mantiveram presentes nos lares ao longo de pelo menos 75 anos.

Atualmente muitas das preparagdes ainda persistem nas cozinhas dos lares do

Ribeirdo. Entre as preparagdes citadas pelos entrevistados encontram-se: Peixe frito,

3 Jarro de barro, bojudo e de boca larga.
4 (*) Nomenclaturas utilizadas por apenas um sujeito de pesquisa.
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assado ou ensopado, caldo de peixe, pirdo de caldo, pirdo d’agua com linguiga frita, feijao,
feijoada com legumes, cozido de legumes, solda de ovo, lula recheada, polenta, camarao
ensopado, berbigdo ensopado, ostra da pedra, siri, bolo de milho, broa de polvilho e rosca

de polvilho.

Por fim, ao serem perguntados se tinham as receitas tradicionais escritas ou
registradas apenas um entrevistado respondeu positivamente, porém mencionou que nao

se recorda onde esta o livro de receitas.

4.2 Entrevistas nos restaurantes

Na orla maritima do Ribeirdo da Ilha foram identificados 29 (vinte e nove)
estabelecimentos de comercializagdo de alimentos e bebidas. Destes, 03 (trés)
estabelecimentos encontravam fechados, tendo sido visitados trés vezes em dias e
horarios diferentes. Assim sendo, vinte e seis estabelecimentos foram visitados pela
pesquisadora. Em 17 (dezessete) os proprietarios, quando inquiridos, afirmaram que nao
tem em seus cardapios, produtos da cozinha tradicional do Ribeirdo da Ilha (66% do
total). Além da afirmacdo dos proprietarios este fato foi verificado pela analise dos
cardapios, pela pesquisadora. Dentre esses estdo as seguintes tipologias: pizzaria,
hamburguerias, confeitaria, cafés, petiscaria, lanchonetes, bares, quiosques, e dois

restaurantes.

Dos estabelecimentos que servem preparagdes tradicionais, num total de 09
(nove), todos sao restaurantes. Nesses restaurantes foi aplicada a entrevista
semiestruturada, conforme o Apéndice B, na maioria com o(a) proprietario(a), ou o(a)
chef de cozinha. Quatro destes restaurantes, representando 15% da totalidade, tem no seu
cardapio apenas o pirdo de caldo e o peixe. No caso do peixe, estes restaurantes servem,
preferencialmente o filé de peixe (anchova, tainha e linguado), grelhado na chapa e as

vezes o peixe em posta, frito.

Os demais restaurantes do Ribeirdo da Ilha, perfazendo um total de 05 (cinco)
restaurantes (representando 19% dos estabelecimentos) apresentam, em seus cardapios,
pratos da cozinha tradicional da localidade. A Figura 1 apresenta os percentuais € as

quantidades de estabelecimentos, para cada caracterizacdo atribuida.
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FIGURA 1 — Caracterizagao dos estabelecimentos.

Caracterizagao dos Estabelecimentos

17; 66%

B Tem poucos pratos tradicionais B Ndo tem pratos tradicionais

B Tem pratos tradicinais

Fonte: As autoras (2023)

As preparagdes servidas nos restaurantes entrevistados estdo apresentadas no

Quadro 3:

QUADRO 3 — Preparacdes Tradicionais Oferecidas nos Restaurantes do Ribeirio da Ilha

PREPARACOES RESTAURANTES QUE SERVEM
Piréo de caldo de peixe; Estabelecimentos: D, E, H,K,L,N, O,R, T.
Pirdo d’4gua; Estabelecimentos: E, T.

Tainha escalada e assada na brasa; Estabelecimentos: E,N, O, R, T.
Ova de tainha; Estabelecimentos: E, R, T.
Moela de tainha; Estabelecimento: E.

Peixe frito em postas (anchova, tainha e peixes locais); Estabelecimentos: E, H,K, O, R, T.
Marisco no bafo; Estabelecimentos: E, H, K, R, T.
Camario no bafo; Estabelecimentos: E,N, O, R, T.
Lula nativa recheada; Estabelecimento: T.

Lula alho € 6leo; Estabelecimentos: E, R, T.
Ostras nativas; Estabelecimento: R.

Fritada de berbigio; Estabelecimento: R.

Peixe assado na brasa; Estabelecimentos: E, N, T.
Camar@o ensopado com chuchu; Estabelecimentos: N.

Berbigdo ensopado com batata; Estabelecimentos: E, N, O.
Estopa de arraia. Estabelecimento: T.

Fonte: As autoras (2023)

Algumas preparagdes ja estiveram nos carddpios, mas foram retiradas, tais como:
Berbigdo ensopado; arroz de camarao com milho verde e peixe frito (peixes locais). As
razdes para a retirada do carddpio foram a dificuldade de obtencdo continuada dos

insumos e a pouca aceitagao dos clientes.

A caracteristica comum dos estabelecimentos que tem pratos tradicionais no seu
cardapio ¢ a forte ligacdo dos seus proprietarios e chefs de cozinha com o local. Eles sdo

nativos do Ribeirdo, conhecem a histdria e as tradigdes e aprenderam a elaboragdo das
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preparagdes com seus antepassados. Estes estabelecimentos compram os insumos de
produtores locais ou entrepostos de pescados também de Floriandpolis, com excecao do

camarao que vem de outros locais de Santa Catarina e também de outros estados.

As adaptagdes mais comuns na preparagdo dos pratos sdo: forno combinado ao
invés do forno a lenha; chapa para grelhar os peixes ao invés da grelha; servir o filé de
peixe ao invés do peixe inteiro; fogdo a gas ao invés do fogdo a lenha; ostra nativa de
cultivo ao invés da ostra da pedra; marisco de cultivo ao invés do marisco do costdo; peixe
frito no dleo ao invés de frito na banha de porco; congelamento de insumos ao invés da

salga; utensilios de inox ao invés de utensilios de barro.

4.3 Discussao dos resultados

De todas as preparagdes citadas pelos moradores, os mais citados como
tradicionais foram o feijdo, o pirdo de caldo ou d’4gua, o peixe assado ou frito, a rosca e
a broa de polvilho, o cozido de legumes e o berbigao ensopado. Estas preparacdes hoje
ainda estdo presentes nos lares das familias nativas, porém, como comentado — “na casa
da vo”. Nota-se que os saberes e fazeres nao estdo mais sendo transmitidos, nas familias,
da mesma forma que eram até a segunda metade do século XX. Atualmente percebe-se
a descaracterizag¢do dos ingredientes e dos modos de preparo, tais como a substitui¢do da

banha pela manteiga ou 6leo, o preparo na chapa, fogao ou forno a gas.

Ao serem comparados os dados nas duas séries de entrevistas nota-se que muitas
das preparagdes listadas pelos moradores nao estdo em vigéncia nos restaurantes locais.
Assim também algumas preparagdes oferecidas nos restaurantes, também foram
reconhecidas como tradicionais, porém ndo foram citadas pelos moradores. Tendo em
vista a origem nativa dos proprietarios dos restaurantes que servem estas preparagdes, no
presente estudo e tomando por base o conceito de tradicionalidade aqui utilizado, estas
também foram consideradas como tradicionais. H4 que se ressaltar que a presenca da
ostra nativa e do marisco nos cardapios se deve ao cultivo destas espécies, uma vez que

ndo ¢ permitida a coleta desses no habitat natural, para fins de comercializagao.

Os dados mostram, também, que apenas cinco restaurantes dos vinte e seis
estabelecimentos cadastrados, perfazendo apenas 19% do total servem preparacdes
tradicionais do Ribeirdo da Ilha. Apesar de ser um quantitativo pequeno, constata-se que
sao bastante representativos, uma vez que estdo entre os maiores da regido, considerados

mais caracteristicos e atraem a maioria do publico que visita a localidade.
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O levantamento efetuado nos restaurantes mostrou que vdarios destes tem a
preocupacao de inserir no seu cardapio opg¢odes de pratos tradicionais do Ribeirdo, como
também preparagdes inspiradas na tradicionalidade; no entanto, apenas um restaurante
tem como propdsito apresentar ao cliente um cardapio baseado na cozinha tradicional do
Ribeirdo da Ilha — O Restaurante T. E um restaurante familiar, onde o chef de cozinha e
proprietario ¢ de familia tradicional da localidade, aprendeu as preparagdes em casa, com
seus pais e avos e busca no local os insumos para a confec¢ao dos pratos. Percebe-se que
ainda existe a preservagdo dos saberes e fazeres, ainda que a modernidade e a inovagao
tecnoldgica tenham trazido algumas adequagdes. Desta forma ¢ pertinente considera-lo

um restaurante de cozinha tradicional do Ribeirdo da Ilha.

A que se ressaltar o importante papel dos restaurantes na manutengdo de pratos
tradicionais, que a propria comunidade j4 esta deixando de reproduzir e repassar as futuras
geragdes. Além de manter viva a memoria e a tradicdo, os restaurantes promovem a
melhoria e adequagdo dos processos e da apresentacdo dos pratos, tornando o produto

atrativo e valorizando a identidade regional.

Outro aspecto relevante demonstrado na compilagdo dos dados diz respeito a
desmistificacdo de que a cozinha tradicional do Ribeirdo ¢ de origem acoriana. Esta
cozinha tem seu embasamento no saber fazer dos imigrantes, ao qual foi agregado o
conhecimento da populagdo nativa para utilizagdo dos insumos locais, somados aos
cultivares que se adaptaram neste territorio. Esta miscigenagdo vem a se tornar um dos

pilares da gastronomia florianopolitana.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos no levantamento de campo demonstram que existem, por
parte dos restaurantes locais, manifestacdes positivas no sentido de enaltecer a cozinha
tradicional do Ribeirdo da Ilha e a sua replicagdio como produto turistico. Assim
considera-se que os objetivos da pesquisa realizada foram alcancados, tanto na realizagao
do levantamento, no registro das preparacdes, como também na sustentacdo da

importancia da cultura local como produto turistico.

A oferta das preparagdes gastronOmicas tradicionais, como produto turistico,
calcado na cultura e tipicidade local, mostra-se como uma via de duas maos, onde o turista

busca estes produtos, como também a comunidade sente a sua identidade representada e
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reconhecida. Salienta-se, conclusivamente, que as memorias ainda estdo vivas e que o

potencial para a preservagao e valorizagao sao latentes.

No entanto, nota-se uma grande fragilidade destes saberes e fazeres tradicionais,
face ao massivo avanco da globalizac¢do e das inovagdes tecnoldgicas. No panorama da
gastronomia brasileira percebe-se que estas manifestagdes historico-culturais sao muito
vulneraveis e influenciaveis e no Ribeirdo da Ilha ndo € diferente. Dentro deste contexto,
a necessidade de esfor¢os multidisciplinares para refor¢o do processo de preservacao e

desenvolvimento da gastronomia tradicional s3o de extrema relevancia.

Para fazer frente as fragilidades dos patrimdnios culturais imateriais muitos
esfor¢os precisam ser realizados, quer seja das esferas governamentais, como das diversas
esferas da sociedade civil. Nesse contexto, salienta-se a necessidade de esforgos
relacionados ao incremento de politicas publicas de incentivos a cultura e regionalidade,
bem como de fomento de turismo regional e o favorecimento da articulagao das

institui¢cdes publicas e privadas.

As instituicdes de ensino e pesquisa, em especial, as escolas de gastronomia,
também tém sua parcela de responsabilidade social e, com seu arcabouco técnico-
cientifico, sdo estratégicas na promocao de estudos e desenvolvimento de ferramentas
para dar suporte aos processos de registro, garantindo confiabilidade para preservagao das
memarias.

Tendo em vista que os objetivos do levantamento aqui proposto foram alcangados,
revelando a existéncia da cozinha tradicional do Ribeirdo da Ilha, ¢ importante ressaltar
que esta existéncia esta calcada na memoria de alguns sujeitos, sem registros escritos.
Portanto sugere-se o aprofundamento dos estudos com vistas a inventariacdo das
preparagdes tradicionais aqui listadas, com objetivo de registro e patrimonializagao.

Especificamente em relacdo aos estudos aqui apresentados, percebe-se a
necessidade da ampliag¢do da pesquisa nas outras regides do Ribeirdo que ndo foram aqui
incluidas, com o Sertdo do Peri e o Alto do Ribeirdo, que possuem particularidades a
serem investigadas. Dentro desta mesma logica aponta-se também para os outros bairros

de Florianopolis.
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APENDICES
APENDICE A
Instrumento para entrevista com moradores

A presenga da cozinha tradicional do Ribeirdao da llha — Florianépolis nos restaurantes
da rota gastron6mica local

Instrumento para entrevista individualizada — moradores da localidade.

Introducao (a ser explicada ao entrevistado):

Explicitacdo ao entrevistado sobre os objetivos da entrevista: caracterizar o modo de
alimentacdo da comunidade no passado, identificando preparacbes da cozinha
tradicional do local. Entender e levantar como a cozinha tradicional local estd refletida
como um produto regional com valor turistico.

III

Esclarecimento sobre o significado do termo “cozinha tradicional”. A tradicionalidade da
cozinha de um lugar é resultante de um longo processo historico, onde as formas de
fazer, os produtos utilizados e os métodos de preparo sao peculiares, constituindo uma
identidade. A cozinha tradicional € um bem imaterial de uma comunidade, de dominio
de uma populagdo, que se consolida a partir do sistema social inerente a esta e é
transmitido ao longo da histdria, de geragao para geragdo. Para esta pesquisa adotamos
o horizonte de 3 geracdes (75 anos), conforme proposicdao do IPHAN, para considerar a
tradicionalidade de uma preparacao.

Data da entrevista:

1. Identificagdao do entrevistado.
Nome: Idade: Sexo:
Local de nascimento: Profissdo:
Quanto tempo mora no Ribeirdo:
Onde nasceram e viveram seus pais:
2. Como era a alimentagdo, na casa de seus pais na sua infancia?
3. Quais eram as preparacdes mais comuns e em quais situacdes eram preparadas e
consumidas?
4. Quais dessas preparagdes vocé considera que sao tradicionais aqui do Ribeirao?
5. Como estes pratos eram preparados? Quais os utensilios utilizados para preparar e
para comer?
6. Os produtos utilizados eram comprados ou cultivados/ coletados? Os produtos
comprados eram locais ou vinham “de fora”?
7. Vocé aprendeu a preparar estes pratos? Quais vocé consome até hoje? Em que
situacdes sao consumidos?
8. Os pratos hoje preparados sofreram modificacGes no preparo e/ou ingredientes?
Quais?
9. Vocé tem receitas registradas (escritas)?
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APENDICE B
Instrumento para entrevista com restaurantes

A presenca da cozinha tradicional do Ribeirdao da llha — Florianépolis nos restaurantes
da rota gastron6mica local

Instrumento para entrevista individualizada — restaurantes da localidade.

Introdugao (a ser explicada ao entrevistado):

Explicitacdo ao entrevistado sobre os objetivos da entrevista: caracterizar o modo de
alimentacdo da comunidade no passado, identificando preparacGes da cozinha
tradicional do local. Entender e levantar como a cozinha tradicional local estd refletida
como um produto regional com valor turistico.

Esclarecimento sobre o significado do termo “cozinha tradicional”. A tradicionalidade da
cozinha de um lugar é resultante de um longo processo historico, onde as formas de
fazer, os produtos utilizados e os métodos de preparo sao peculiares, constituindo uma
identidade. A cozinha tradicional € um bem imaterial de uma comunidade, de dominio
de uma populagdo, que se consolida a partir do sistema social inerente a esta e é
transmitido ao longo da histdria, de geragao para geragdo. Para esta pesquisa adotamos
o horizonte de 3 geracdes (75 anos), conforme proposicdao do IPHAN, para considerar a
tradicionalidade de uma preparacao.

Data da entrevista:

10. Identificacdo do entrevistado.
Nome do estabelecimento:
Nome do entrevistado:
Fungdo / cargo:
Quanto tempo tem o estabelecimento:
Tipologia e preparacgdes servidas:
11. Vocé conhece a cozinha tradicional do Ribeirdo da llha? Sabe quais sdo os pratos
tradicionais dos moradores?
12. Quais preparagles servidas no seu restaurante que vocé considera que sao
tradicionais do Ribeirdao da Ilha?
13.Ja serviu, no passado algum prato tradicional local? Como era a aceitagao da
clientela? Porque retirou do cardapio?
14. Das preparagles tradicionais locais hoje servidas (se houver), quais as adaptagbes
foram efetuadas para a preparagao e servigo?
15. Como sao obtidos os insumos destes pratos?
16. Como foi o aprendizado destas preparacgoes?
17. Vocé tem fichas técnicas dessas preparacoes?
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APENDICE C
Termo de consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu, Ana Lucia Pereira de Lacerda, informo que estou realizando uma pesquisa
intitulada: A presenga da cozinha tradicional do Ribeirdao da Ilha — Florianépolis nos
restaurantes da rota gastronomica local.

O método de obtencdo dos dados sera a técnica de entrevista. Devido a esse fato, o
pesquisador solicita a autorizagao formal para a realizagdo da entrevista e gravagao da
mesma, como também, autorizagdo legal para o uso dos dados coletados para a
elaboracdo de videos didaticos, de artigos técnicos e cientificos e publica¢des. Informo
gue a gravacao e o0s materiais que contenham as falas dos entrevistados serdo
armazenados no departamento de pesquisa do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia, para possiveis consultas de alunos e pesquisadores da area. O pesquisador
esta ciente de que o entrevistado pode retirar seu consentimento em qualquer fase da
pesquisa, sem prejuizo ou penalizacdo. O entrevistado concedera a entrevista no dia e
horario que mais lhe convier, tendo o pesquisador que se adequar ao tempo do
entrevistado. Importante salientar que o entrevistado ndo terd nenhum tipo de despesas
por conta dessa pesquisa e que os procedimentos a serem utilizados ndo implicam em
riscos para os entrevistados/sujeitos da pesquisa.

Ana Lucia Pereira de Lacerda
Eu,

CPF , permito que o grupo de
pesquisadores citados acima, utilize e publique as imagens e entrevistas para fins
académicos. Estou ciente de que ndo serei remunerado pelo uso destas imagens.
Entendo que poderei ser reconhecido por leitores e que as imagens poderdo ser
veiculadas na internet pelo publico em geral por meio de videos, artigos técnicos e
cientificos e de publicagdes em geral.

Assinatura do entrevistado
Telefone:
Email:



