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RESUMO
A pesquisa busca compreender a participa¢ao da comunidade do Grémio Cultural Esportivo e
Recreativo Escola de Samba Os Protegidos da Princesa e sua participacdo na identidade
cultural gastrondmica de Florianopolis. O trabalho teve como objetivo geral realizar um
levantamento dos pratos tradicionais que existiam no inicio da escola de samba (1948) e dos
pratos tradicionais que existem (2024) na comunidade. Os objetivos especificos foram:
pesquisar, junto a comunidade, como se dava a alimentacdo no periodo do inicio da escola de
samba até os dias atuais e suas transformacgdes; investigar o significado desta alimentagao
tradicional para a comunidade; apontar quais pratos foram preservados e quais ndo foram;
indicar qual o prato que tem mais significado entre os membros da escola de samba e as
dificuldades e facilidades da producdo destes alimentos. A metodologia utilizada foi a
pesquisa qualitativa, a coleta e registro das informacdes aconteceram por meio de instrumento
de entrevistas semiestruturadas e os x foram captados pelo método snowball ou "bola de
neve". Os resultados apontaram que a feijoada, a galinhada, o carreteiro, 0 mocoto, o arroz € o
feijdo e a dobradinha sdo pratos preservados e presentes na cultura alimentar da escola de
samba. Esses pratos estdo ligados a resisténcia politica de dar manutencdo a cultura e aos
saberes e fazeres afro- brasileiros em Floriandpolis.

Palavras-chave: Cozinha afro-brasileira; Gastronomia tradicional; Cultura alimentar;
Florianopolis.

ABSTRACT

This study investigates the role of the Grémio Cultural Esportivo e Recreativo Escola de
Samba Os Protegidos da Princesa community in shaping Florianopolis culinary-cultural
identity. The research aimed to document traditional dishes historically associated with the
samba school (from its founding in 1948 to the present day in 2024). The specific objectives
were: to research, together with the community, how food was eaten from the beginning of the
association to the present day and its transformations; to investigate the meaning of this
traditional food for the community; to point out which dishes were preserved and which were
not; to indicate which dish has the most meaning among the members of the association and
the difficulties and facilities of producing these foods. A qualitative methodology was
employed, utilizing semi-structured interviews for data collection. Participants were recruited
via snowball sampling to ensure representation of intergenerational perspectives. Findings
revealed that dishes such as feijoada, galinhada, carreteiro, mocoto, arroz e feijao, and
dobradinha remain integral to the group’s culinary traditions. These dishes are deeply
intertwined with the samba school’s history and reflect ongoing efforts to preserve
African-derived knowledge and practices in Florianépolis.

Key-words: Afro-Brazilian cuisine; Traditional gastronomy, Food culture; Floriandpolis.



1. INTRODUCAO

A alimentacdo e a forma como nos alimentamos sdo elementos centrais para a
construcdo da memoria coletiva e da identidade cultural de uma comunidade, representando
tradi¢des, historias e praticas que conectam individuos ao seu territério, a sua histéria e as
suas crengas. E um campo de conhecimento que reflete a interagio entre culturas e a
construgdo de identidades, sendo influenciado por processos historicos e sociais. A culinaria
brasileira ¢ um exemplo dessa interacdo, formada a partir das contribui¢des africanas,
indigenas e portuguesas.

Segundo Claude Fischler, a alimentagdo humana vai além da ingestao de nutrientes,
envolve também a cultura, o imagindrio e os significados compartilhados por meio de
representacdes coletivas. Embora o valor nutricional de um alimento possa ser medido como
uma fonte de energia que sustenta o corpo, o ato de se alimentar carrega, simultaneamente,
um valor simbolico e cultural (Fischler, 2001, p. 20).

Costumes alimentares estdo diretamente ligados a diversas esferas sociais e a
construcdo da identidade. Produtos locais, feitos por meio de técnicas gastrondmicas
tradicionais, podem ser considerados "Pratos-Totens", pois integram a base da identidade
cultural de uma regido (Hernandez; Gracia - Arnaiz, 2005, p. 219).

A importancia cultural da alimentacao, que € parte de um espaco e tempo especifico e
caracteristico de determinada localidade, vem sendo cada vez mais reconhecida como
patriménio, ja& que a comida atua como elemento de tradugdo e representacdo de povos,
nacoes, civilizagdes, grupos étnicos, comunidades e familias (Muller; Fialho, 2011).

Em Florianopolis, a relagao entre alimentagdo e cultura revela-se de maneira especial
nas praticas de grupos comunitarios, como as escolas de samba. A Agremiagdo Cultural
Recreativo e Esportivo Escola de Samba Os Protegidos da Princesa, fundada em 1948,
representa muito mais que um espago de celebracio do samba, ¢ também um lugar de
fortalecimento da cultura afro-brasileira e dos lagos comunitarios, em que a alimentagcdo tem
um papel central na unido e na preservacao de tradi¢des. Este artigo propde investigar como a
Escola de Samba Os Protegidos da Princesa contribuiu e ainda contribui para a formagao da
identidade cultural gastrondmica de Florianopolis.

A pesquisa tem como objetivo realizar um levantamento dos pratos tradicionais que
existiam no inicio da escola de samba (1948) e dos pratos tradicionais que existem (2024). A
analise das perguntas considerou o periodo passado no século XX, e o presente no século

XXI. Para alcancar o objetivo geral, os objetivos especificos tragados foram pesquisar, junto a



comunidade, como se dava a alimentag¢do no periodo do inicio da escola de samba até os dias
atuais e suas transformacgdes; investigar o significado desta alimentagdo tradicional para a
comunidade; apontar quais pratos foram preservados e quais ndo foram; indicar qual o prato
que tem mais significado entre os membros da escola de samba e as dificuldades e facilidades

da produgdo destes alimentos.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 ALIMENTACAO E CULTURA

A alimentacdo ¢ uma das expressOes mais marcantes na constru¢ao da identidade
cultural de um povo. O ato de se alimentar ndo se limita apenas a satisfazer a fome ou atender
as necessidades nutricionais, ele também exerce um papel significativo na comunicacdo e na
construcao cultural de cada individuo.

Segundo Amon e Menasche (2008), "[...] O que se come, com quem se come, quando,
como ¢ onde se come sao definidos na cultura.[...]". A escolha dos alimentos, os métodos de
preparo, as maneiras de servir e compartilhar as refei¢des sdo todas formas de comunicagao
cultural. O contexto sociocultural define a forma como cada comunidade se alimenta. Os
costumes, crencas € a memoria desses povos constroem uma cultura popular unica em suas
tradigoes.

Conforme Maciel (2004), as praticas alimentares estdo diretamente vinculadas aos
significados que cada sociedade atribui aos alimentos e ao ato de cozinhar. A forma como os
alimentos sdo manipulados e preparados em uma cultura reflete ndo apenas habilidades
especificas, mas também um modo de viver. Entendido como um processo de transformagao,
cozinhar vai além da mudanca fisica dos alimentos e do uso de técnicas de preparo,
integrando também dimensdes simbolicas e culturais. A percepg¢do fisica do objeto que € o
alimento da lugar ao ato de cozinhar e de transforma-lo em comida.

Braune (2012) ressalta que cada sociedade desenvolve sua gastronomia a partir dos
recursos disponiveis em seu territdrio, moldada por escolhas culturais que definem o que ¢
adotado e valorizado em cada regido. Embora determinados ingredientes possam estar
presentes em varias localidades, sdo as tradicdes culturais que determinam o seu uso
predominante. Esse aspecto evidencia que um prato ndo € apenas o conjunto de seus
ingredientes, mas uma expressdo de identidade cultural. Uma feijoada, por exemplo, nunca

sera um cassoulet feito com feijdo preto, assim como um cassoulet ndo se tornard uma



feijoada com feijao branco. Os pratos tradicionais permanecem enraizados nas comunidades
que os criaram, mesmo que, diante da globalizagdo, tenham passado por modificagdes,
representando uma ligagdo unica entre alimento, cultura, identidade e também de
transformacao.

Ao relacionar a gastronomia tradicional a perspectiva do pensador quilombola
Anténio Bispo dos Santos, compreende-se esta pratica como uma expressdo do saber
organico, que valoriza a ancestralidade e as praticas culturais das comunidades. De acordo
com Santos (2019), existem os saberes orgdnicos e os sintéticos, que constituem
caracteristicas fundamentais na producdo do conhecimento. O saber organico,
contra-hegemonico e enraizado na ancestralidade, foi empobrecido pelo saber sintético, de
natureza colonialista, que privilegia o poder, o dominio ¢ o acumulo. Esse empobrecimento
impactou as comunidades tradicionais, que priorizam, de maneira mais organica, a constru¢ao
do ser, do crer e do criar. O saber organico ¢ construido de maneira ancestral nas comunidades
quilombolas, por meio de praticas culturais, como rezas, celebracdes, organizagdes sociais,

manifestagdes religiosas e comidas tradicionais.
2.2 GASTRONOMIA TRADICIONAL

A gastronomia tradicional representa o conjunto de saberes e praticas tradicionais, as
simbologias relacionadas as preparagdes culindrias € a maneira como os alimentos sio
consumidos e compartilhados. Esses aspectos refletem a organizagdo social, os valores
culturais, historicos e geograficos de cada regiao (Muller, 2012).

Para Brillat- Savarin (1995) a gastronomia ndo se limita apenas ao consumo e a
degustacao de pratos. Compartilhar uma refeicao significa mais do que apenas se alimentar; a
comida atua como um veiculo de transmissdo de conhecimentos culturais, promovendo
interacdes e a convivéncia entre diferentes modos de vida. Para Maciel (2005), a gastronomia
tradicional vai além dos pratos considerados tipicos e representativos. Ela abrange toda a
dimensdo historica, cultural e identitaria de um grupo e devido ao seu carater social dinamico,
¢ capaz de se reconstruir constantemente conforme as transformacdes da comunidade e de
suas referéncias identitérias.

A constru¢do da gastronomia tradicional ¢ o resultado dos lagos estabelecidos entre a
tradi¢do, o significado simbodlico dos alimentos, a histéria associada a eles, os diferentes
saberes e fazeres, além dos conhecimentos culinarios. Esses elementos intangiveis sio
responsaveis pela criagao dos Patrimonios Culturais Imateriais relacionados a alimentagdo. De

acordo com a autora, a comida ¢ uma das mais importantes formas de expressao cultural, um



meio de comunicagao simbolica e uma forma de ligagdo entre a memoria e a identidade de um
povo (Muller, 2012, p.23)

Fernandes (2013) afirma que a Gastronomia Brasileira ¢ formada a partir da interagao
entre a cultura alimentar africana, indigena e portuguesa. Pratos da gastronomia tradicional
africana, como o vatapd e o xinxim, incorporaram influéncias da dieta portuguesa,
introduzindo elementos como galinhas e ovos. Das comidas e alimentos tradicionais indigenas
incorporam- se insumos como a mandioca, as frutas e as ervas. Um exemplo proeminente
desse caldo cultural ¢ o prato afro-indigena brasileiro conhecido como caruru, originalmente
composto apenas por ervas socadas em pildo. Com o passar do tempo, esse prato foi
enriquecido com a adicdo de peixes e legumes cozidos. A chegada dos africanos ao Brasil ndo
trouxe apenas novos alimentos e novas técnicas a culindria colonial, como também impactou
profundamente sua propria cultura alimentar. Muitos dos pratos tradicionais da Africa, que
foram refeitos e incorporaram ingredientes brasileiros devido a necessidade de adaptacdo aos
insumos aos quais tinham acesso no Brasil, estdo presentes até hoje na alimentacdo do
continente africano.

Porém, ¢ importante destacar que esse processo nao deve ser romantizado e ressaltar
que os africanos tinham como principal contribui¢do a for¢a de trabalho para a execugdo dos
pratos, pois eram privados de autonomia ou liberdade para selecionar os alimentos a serem
usados e enfrentavam severas restricdes alimentares no Brasil (FERREIRA, 2017).

Uma das praticas culturais que atuam como forma de resisténcia e afirmagdo da
identidade negra no Brasil ¢ o samba. A consolidagdo do samba como género musical urbano
no Brasil deve-se, em grande parte, a capacidade da populacdo negra de proteger e afirmar

suas praticas culturais (JOST, 2015).

“O samba, enquanto manifestacdo cultural afro-brasileira, ndo se
limita & musica e & danga, mas também incorpora praticas alimentares que
refletem a identidade e a resisténcia do povo negro no Brasil. Esse processo
esta diretamente ligado a ancestralidade africana e a luta pela preservacao de
suas tradigdes em um contexto de opressdo historica” (Gachet; Souza; Baido,
2016).

De acordo com Zubaran (2012), ¢ inquestiondvel que expressdes da cultura
afro-brasileira devam ser priorizadas quanto ao direito de registro das suas etnias, memorias
patrimdnios culturais, que por sua vez, ainda resistem mas tiveram grande parte de suas
historias marginalizadas e apagadas (ZUBARAN; SILVA, 2012).

De acordo com Muller (2012) os saberes e sabores das cozinhas tradicionais estdo

gradualmente perdendo determinadas caracteristicas historico-culturais, dado que a memoria



coletiva e os conhecimentos adquiridos ao longo do processo de producdo das preparacdes
tradicionais estdo se perdendo. Uma abordagem eficiente para identificar, documentar e
registar os saberes e fazeres ¢ realizar a conversdo do conhecimento subjetivo em
conhecimento documentado. O registro destas praticas tradicionais como patrimdnio cultural
imaterial permite que o conhecimento mantido pelos detentores das tradi¢des culindrias seja
preservado, disseminado e utilizado de forma a agregar valor. O (IPHAN - Instituto do
Patrimonio Historico e Artistico Nacional, 2024), registrou elementos importantes dos saberes
e fazeres da didspora africana como patriménio cultural imaterial afro-brasileiro. Entre eles, o
oficio das Baianas de Acarajé na Bahia, o samba de roda do Recdncavo Baiano, o Samba do
Partido Alto no Rio de Janeiro, a Roda da Capoeira e o oficio dos mestres de capoeira (Muller

(2012).

2.3 FLORIANOPOLIS E O SAMBA

Em Florianopolis, no inicio do século XX, durante as reformas urbanas e sanitarias, a
populagdo negra e de baixa renda foi deslocada para os morros da cidade, ja que, nessa época,
o processo de higienizagdo e urbanizacdo intensificava a segregagdo social e racial
(PIMENTA; PIMENTA 2002).

O Rio da Bulha era composto por cinco afluentes e atravessava grande parte da
margem leste do centro de Floriandpolis. Durante muito tempo, foi utilizado pela populacao
local para diversas atividades, como o fornecimento de dgua, a lavagem de roupas e o descarte
de residuos e dejetos humanos. No entanto, a populacdo mais pobre, que habitava as areas ao
longo do rio, dependia dessa via para seu sustento e foi diretamente impactada pelas reformas
implementadas pelo governo, sem que houvesse uma compensagao social que resolvesse a
escassez de moradias populares na cidade. Trabalhadores como carregadores de agua,
lavadeiras e soldados de baixa patente, que viviam da venda de sua for¢a de trabalho e
alugavam moradias simples, passaram a ser considerados obstaculos aos interesses das elites
governantes (Lehen, 2021).

O enredo atual da escola de samba Os Protegidos da Princesa de 2025 faz uma alusdo

a essa marginalizagdo:

Botaram abaixo os corti¢os e sobrados,
mas resistimos subindo a ladeira

em batuques e candomblés.

Floripa também ¢ dos pretos,

dos guetos e dos axés,



herdeira de v6 lavadeira

e mae lutadora que pode ser mestra, atriz ou doutora
com resiliéncia, talento e suor

quilombos do cruz, bem perto do céu

€ meu mocoto.

(Os Protegidos da Princesa, 2025).

A regido hoje conhecida como Morro do Mocoto era anteriormente chamada de Morro
do Governo. A mudanga de nome ocorreu durante a constru¢do da ponte Hercilio Luz, entre
1922 e 1926, quando o local passou a ser identificado como Morro do Mocotd. Situado no
Centro de Florianopolis, dentro do conjunto do Macico do Morro da Cruz. O nome do morro
faz referéncia a0 mocoto, prato preparado a partir do osso do boi, enriquecido com outras
carnes e arroz. Durante a constru¢cdo da ponte, os operarios costumavam subir 0 morro para
comprar esse alimento, tornando a localidade conhecida por sua identidade com o prato. Mais
do que uma fonte de sustento, o mocotd representa um elemento de identidade para os
moradores (Gongalves, Beatrice. 2016).

Em 1940, a cidade foi sede do 5° Distrito Naval, recebendo assim muitos marinheiros
do Rio de Janeiro e da regido norte do Brasil. Esses marinheiros, que ja celebravam o samba
em sua cultura, junto com moradores dos morros, incentivaram a criagdo das primeiras
escolas de samba da ilha e tinham como ponto de encontro a regido de Canudinhos, hoje
conhecida como Rua Major Costa. Oito anos depois, quatro amigos, moradores do Morro do
Mocoto e do Morro da Caixa D'dgua: Libanio da Silva Boaventura, [bio Rosa, Silvio Serafim
da Luz e Benjamin Jodo Pereira fundaram O Grémio Cultural Esportivo e Recreativo Escola
de Samba Os Protegidos da Princesa, em 18 de outubro. Esta foi a primeira escola de samba
de Floriandpolis, surgindo duas décadas apds a pioneira escola de samba no Rio de Janeiro
(Fernandes, 2020).

As escolas de samba que nasceram em Floriandpolis nas décadas de 1940 e 1950 estao
diretamente ligadas a Rua Major Costa, proxima a Comunidade do Monte Serrat. A rua
tornou-se ponto de encontro entre os sambistas e serviu como palco para as primeiras
organizacdes de samba na cidade. As duas escolas mais antigas, Protegidos da Princesa e
Embaixada Copa Lord, rivais, impulsionaram e influenciaram o carnaval e os desfiles de
escolas de samba da cidade (Da Silva Pinheiro, 2014). Como aponta Cristiana Tramonte
(1996), em um pais tdo hostil as pessoas negras, os "Protegidos da Princesa" foram os
primeiros a ocupar as ruas, quebrando as barreiras do siléncio social imposto a essa

populacao.



As rodas de samba eram ambientes familiares e acolhedores e foram um dos pilares da
cultura negra, dando origem ao principio do samba e, posteriormente, as escolas de samba.
Esses espagos foram fundamentais a transmissdo dos saberes e fazeres, incluindo a
religiosidade, a musica, a danga e a alimentacdo desse povo. Sendo assim, a comida
desempenhava um papel além de nutrir o corpo, também tinha como proposito confortar,
cumprir uma fungao ritualistica dentro das religides de matriz africana e, com isso, renovar a
energia coletiva da comunidade (Andrade, 2023).

Em Florian6polis, as relagdes estabelecidas entre pessoas negras e moradores da
comunidades foram essenciais para que sambistas, musicos de chorinhos e outros
participantes fundamentassem a cultura musical da cidade. Criou- se assim eventos musicais
de samba, com iniciativas comunitdrias de apoio, de diversao e a criagdo de lacos entre
parentes e vizinhos durante as festas e também durante as refeigdes compartilhadas como nas
feijoadas e buchadas. A preparagdo de alimentos, como o cuscuz e as roscas, bem como a
compra e a preparacdo de bebidas, eram responsabilidades compartilhadas por todos os
presentes, representando um esforco coletivo que fortalecia as relagdes interpessoais (Silva,
2012).

De acordo com Muller (2012), a gastronomia tradicional de Floriandpolis surgiu da
fusdo de quatro influéncias culinarias: as praticas alimentares do Arquipélago dos Agores, as
tradicoes dos africanos que chegaram a ilha, as contribui¢cdes dos indigenas Guarani e a
gastronomia dos portugueses vicentistas. A partir dessa analise das influéncias que moldaram
a culindria local, a autora identificou 20 pratos tradicionais em Santo Anténio de Lisboa,
Sambaqui, Barra do Sambaqui, Pantano do Sul, Ribeirdo da Ilha, Praia do Forte e Lagoa da
Conceicdo, todos em Floriandpolis, que necessitam ser incluido como patriménio cultural
imaterial da cidade, pois estdo se tornando cada vez mais ausentes nas mesas dos moradores
da cidade. Dentre elas, destaca-se a cacuanga, que apresenta maior urgéncia para ser
inventariada, visto o risco de seu desaparecimento junto aos saberes e fazeres que a
acompanham. Outros pratos tradicionais que também deveriam ser registradas incluem: a
tainha escalada, a tainha frita, o peixe cozido no feijdo, o peixe ensopado, a fritada de
berbigdo ou ostra da pedra, o berbigdo com abdbora, o camardo com chuchu, a linguiga frita
com pirdo, o taid, o pirdo, a farinha de mandioca, o aipim, a batata-doce, a galinha com
mamao verde, 0 mané-panga, a consertada, o cuscuz, o beiju e a banana frita.

Outra medida importante para a conservacao e preservacao da gastronomia tradicional
foi a aprovagdo do Projeto de Lei N.° 19217/2024, que instituiu 0 Mocotd como simbolo

gastrondmico do municipio de Floriandpolis. A justificativa apresentada a Camara Municipal



da cidade, destaca que os simbolos alimentares vdo além de alimentos ou receitas,
manifestando-se por meio de saberes e praticas transmitidos ao longo das geragdes, e
inseridos nos sistemas alimentares e nos conhecimentos tradicionais de grupos e
comunidades. O reconhecimento do mocot6 estd ligado a sua historia e a sua composicao, que
inclui o osso de boi, outras carnes e arroz. Embora o mocoto6 seja uma iguaria tradicional em
varias regioes do Brasil, a versdo florianopolitana destaca-se pela forte conexdo com o
territorio, especialmente com a regido do Morro do Mocoto, sendo reconhecido como um

simbolo de identidade para a comunidade local (Camara Municipal de Floriandpolis, 2024).

3. METODOLOGIA

Este estudo trata- se de uma pesquisa de natureza qualitativa. Segundo Oliveira
(2011), a abordagem qualitativa investiga de forma detalhada o objeto de pesquisa, com
intuito de identificar, por meio de estudos, o proposito e fundamento da propria pesquisa em
si. Para tanto, ¢ preciso compreender o objeto e o tema a serem pesquisados, utilizando
ferramentas como entrevistas e aplicagdes de questionarios.

A metodologia adotada no trabalho baseia-se no Inventario de Referéncias
Gastrondmicas Culturais (IRGC). O método proposto por Miiller (2012) busca identificar e
sistematizar conhecimentos e praticas da gastronomia tradicional, por meio do registro da
producdo gastronomica reconhecida pelas comunidades locais como referéncia cultural, sendo
atuais ou ndo, a fim de preservar e difundir as praticas culturais na Gastronomia.

Os sujeitos foram selecionados pelo método snmowball "bola de neve". Segundo
Bockorni & Gomes (2021), esta técnica vem sendo utilizada em pesquisas qualitativas por sua
capacidade de alcancar comunidades pouco conhecidas e de acesso limitado. Essa técnica ¢é
constituida por um participante inicial (ou um pequeno grupo de participantes) que ¢
identificado pelo pesquisador. Esses participantes indicam outros para participar da pesquisa
que indicam mais pessoas e assim por diante. Ou seja, a amostra vai "crescendo" como uma
bola de neve. Para as autoras, a amostra "bola de neve” ¢ bem empregada em pesquisas nao
probabilisticas, nas quais os participantes ndo sdo escolhidos aleatoriamente Essa técnica ¢
frequentemente utilizada em pesquisas qualitativas que buscam compreender fendmenos em
profundidade, como atitudes, comportamentos, experiéncias e percepcoes.

A conduc¢do da amostra inicia- se com o apoio de documentos e a contribui¢do de
entrevistados primarios, denominados sementes, e tem como objetivo localizar sujeitos com o

perfil necessario para a pesquisa. E fundamental contar com uma amostra probabilistica
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inicial. Assim, as sementes auxiliam o pesquisador a localizar os sujeitos de pesquisa e a
compreender a comunidade pesquisada. As pessoas indicadas pela sementes indicam novos
participantes e a rede de contatos pode crescer a cada entrevista. (VINUTO, 2014, p.203)

Os critérios de selecdao dos sujeitos de pesquisa foram: a) ter sido integrante da escola
por pelo menos vinte anos; b) conhecer as comidas tradicionais existentes enquanto
comunidade da escola de samba. A pesquisa ¢ de natureza aplicada com abordagem
qualitativa e as entrevistas foram estruturadas por meio do Inventario de Referéncias
Gastronomicas Culturais (IRGC). A coleta de dados se deu por meio de entrevistas
semiestruturadas, explorando memorias culindrias, tradicdes alimentares, e a influéncia da
alimentacdo atual e tradicional nas festividades da escola de samba. As entrevistas tiveram
consentimento informado e garantia de anonimato. A pesquisa foi realizada na regidao da
grande Floriandpolis, Santa Catarina, Brasil. Os sujeitos de pesquisa foram os integrantes da
escola de samba Protegidos da Princesa, priorizando- se a participagdo de membros com mais
de 60 anos de idade e que participaram do inicio da formag¢ao da escola de samba.

Por fim, apresenta- se de forma detalhada, como instrumento basico de pesquisa, o
questionario estruturado com perguntas abertas e fechadas, aplicado de forma presencial. Os
questionarios foram arquivados com as autorizagdes de veiculacdo de imagem e conteudo,

permanecendo sob posse do pesquisador por cinco anos.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A respeito das caracteristicas do perfil dos entrevistados, a faixa etaria entre os
participantes foi de: 1 entrevistado tem 80 anos, 7 estdo na faixa de 70 anos, 5 na faixa dos 60
anos, 7 na dos 50 anos, 1 na dos 40 anos, 1 na dos 30 anos ¢ 1 na dos 20 anos, conforme o
Grafico 1 abaixo.

Grafico 1: Idade dos entrevistados

Entre 20 anos.
4,3%
Entre 30 anos.
4,3%
Entre 40 anos.
4,3%
Entre 80 anos.

Entre 50 anos.

Entre 70 anos.
1

Entre 60 anos.
21.7%

Fonte: Autor, 2024.
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Dos 23 participantes entrevistados, conforme o Grafico 2, 15 entrevistados residem na

cidade de Florianopolis, 3 residem em Biguacu, 3 residem em Sao José e 2 em Palhoca.

Grafico 2: Localizacdo dos entrevistados

Séo José, SC
13,0%

Biguacu, SC

Palhoga, SC
Florianépolis, SC

Fonte: Autor, 2024.

Todos os participantes sao componentes da escola de samba ha, no minimo, 20 anos,
de acordo com o Grafico 3, 1 entrevistado representa esse tempo minimo de participagdo, 2
sdo componentes ha mais de 30 anos, 5 ha mais de 40 anos, 8 hd mais de 50 anos, 4 ha mais

de 60 anos e 3 sdo componentes ha mais de 70 anos.

Grafico 3: Ha quanto tempo ¢ integrante da escola

Ha mais de 70 anos
13,0%

Ha mais de 20 anos

Ha mais de 60 anos

Ha mais de 50 anos

Fonte: Autor, 2024.

Ao serem questionados sobre o posto que ocupavam no inicio de sua histéria na escola
de samba e o posto que ocupam atualmente, muitos entrevistados responderam que fazem
parte da escola de samba desde que nasceram e que comecaram a desfilar de maos dadas com
seus pais e tios e, posteriormente passaram a desfilar na ala das criangas. Dessa forma, os

membros relataram ter feito parte de diferentes alas da escola, incluindo a ala das criangas, a
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ala das baianas, a equipe responsavel pelos aderegos e fantasias, a diretoria, a harmonia, os
passistas, a velha guarda, a ala de frente, outros componentes, o destaque de chdo, a funcao
de porta-bandeira, a bateria, o destaque de carro e o grupo de compositores.

A participacdo de Dona Did (Figura 1), primeira cozinheira e conselheira mulher da
Escola de Samba Protegidos da Princesa, reflete essa tradi¢do, unindo culinéria e cultura
dentro da escola de samba. Dona Didi nasceu em Biguacu e foi criada em Floriandpolis. Era
casada com o estivador Antonio Fornalha e juntos, mantinham uma pensao onde recebiam
marinheiros e viajantes. Os entrevistados relatam que entre a década de 1950 e 1960 os
preparativos e trabalhos para o desfile de carnaval aconteciam na pensdo e se recordam de
grandes paneldes de comida e de muita fartura. Uma fala marcante de um entrevistado € que
quando tinham fome e ndo tinham o que comer iam até a Dona Didi, pois ela sempre tinha o
que oferecer. Muitos dos participantes da pesquisa a reconhecem como a matriarca da escola
de samba. Dona Didi pode ser considerada uma das fundadoras da escola de samba, embora
seu nome ndo conste oficialmente entre os fundadores. Pois, naquela época e até 1962, as
mulheres ainda precisavam de autorizagdo para trabalhar fora, comprar ou vender imovesis,

assinar documentos e até mesmo para viajar (Jusbrasil, 2025).

Figura 1 - Dona Didi

Y [
Fonte: Os Protegidos da Princesa (Instagram), 2024.

Para Aratjo (2019), no samba, a cozinha desempenha um papel simbolico importante,
sendo o espaco onde alimentos especificos sdo preparados para estabelecer uma conexao com
o universo cultural dos participantes. A figura da "tia baiana", que também atua nestes
espacos como cozinheira, ¢ essencial nesse contexto, pois ajuda a fortalecer a relagdo entre o

samba e a alimentacdo. Segundo o autor, surgem, nesse ambiente, figuras fundamentais para a
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construcdo dessa ligacdo, e ¢ nesse contexto que emergem personalidades que refletem as
caracteristicas desse universo simbolico.

O questionario teve inicio com a investigacdo dos pratos tradicionais presentes no
inicio da escola de samba. A primeira pergunta realizada foi: "existia alimentacdo no inicio da
formagao da escola samba? Em quais momentos e frequéncia com que ela acontece?" Todos
os entrevistados responderam que sim, existia alimenta¢do no inicio de sua atividade. Quanto
aos momentos ¢ a frequéncia com que a alimentacdo era oferecida. Segundo 11 dos
entrevistados as refeicdes eram servidas na pensdo da Dona Didi. Com o crescimento do
carnaval, 3 dos entrevistados relataram que a alimentagdo passou a ser oferecida nas escolas
estaduais e municipais, espagos que passaram a receber os integrantes para trabalhar na
construgdo do desfile de carnaval antes da existéncia do barracdo. Segundo um ex- diretor, em
1979, a prefeitura de Floriandpolis doou o terreno onde hoje existe o barracdo. A construcao
foi concluida em dois anos e o local passou a ser utilizado como espaco de convivéncia e
trabalho a partir de 1981 para realizar o carnaval de 1982. Dos entrevistados, 9 se lembraram
de que havia alimentagdo no barracao ao longo dos preparativos para o desfile do carnaval.

Quando perguntados se os entrevistados estavam envolvidos ou nao no preparo da
alimentag¢do, observou-se no Grafico 4 que uma maioria, 16 dos entrevistados nao
participavam do preparo, mas estavam presentes durante as refeicdes. Uma minoria, 7
entrevistados estava envolvida tanto no preparo dos alimentos quanto no momento da

refeicao.

Grafico 4: Estava envolvido nos preparos da alimentacdo?

Fonte: Autor, 2024.

As seguintes perguntas tinham como objetivo compreender como era a alimentagdo no
inicio da escola de samba, em que data e o local que os participantes se recordavam dos pratos

tradicionais. Os entrevistados relataram ter consumido os pratos nas seguintes propor¢des ao
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longo das décadas: 2 entrevistados referiram suas respostas na década de 1950; 8 na de 1960;
3 na de 1970; 4 na de 1980; 3 na de 1990.

O prato mais mencionado pelos entrevistados em relagdo ao inicio da escola foi a
feijoada, que se destacou com 18 men¢des. Em seguida, a dobradinha e as preparacdes com
peixes foram citadas 15 vezes cada. O mocot6 e o arroz com feijdo foram mencionados 11
vezes, € 0 berbigdo ensopado recebeu 7 mengdes. A galinha ensopada foi citada 5 vezes,
seguida pela carne de panela, canja, carne moida e churrasco, todos com 4 mengdes. A
galinhada, o cozido de legumes e carne, a macarronada e a rabada foram mencionados 2 vezes
cada, enquanto o carreteiro teve 1 mencao.

Quanto a forma de aquisicdo dos insumos para as preparagdes culinarias, estes eram
obtidos por meio de compras ou doagdes.

Nos anos 1950 a 1995, 12 dos entrevistados relataram que os alimentos eram obtidos
por meio de doagdes e 12 disseram que eram comprados pela diretoria. Os entrevistados
relataram diversas vezes que as contribuicdes eram coletivas, fornecidas pelos préoprios
componentes, pelos diretores e por admiradores da escola, seja por doagdes de insumos ou
pela divisio do custo total das refei¢des. E Importante destacar que membros da diretoria
informaram que até hoje o repasse da verba publica ndo contempla os gastos com
alimentagao.

O Quadro 1 a seguir apresenta um levantamento dos pratos tradicionais, incluindo o
ano e o local, com base nas respostas dos entrevistados e em suas lembrangas sobre os pratos
no periodo inicial da escola. Além disso, sdo destacadas as formas de obtengdo dos alimentos,

por meio de compras ou doagdes.

Quadro 1 - Ano, local, pratos tradicionais ¢ formas de obtenc¢ao de insumos no inicio da
escola de samba - Florianopolis, 2025.

Ano Local Pratos tradicionais Alimentos obtidos por
compras ou por
doacio
1950 Pensdo da Dona Didi Mocoto; Dobradinha; Carreteiro; Compras

Feijoada; Peixe ensopado

1958 Pensdo da Dona Didi | Mocoto; Feijoada; Dobradinha, Rabada; Doagdo e compras
Peixe ensopado; Berbigao ensopado;
Galinha ensopada e arroz e feijdo

1960' Pensdo da Dona Didi | Feijoada; Peixe frito; Galinha ensopada; Compras
\ p p
Canja

' Um entrevistado deu duas respostas em datas diferentes.
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1960 Pensio da Dona Didi Dobradinha; Mocot6; Berbigao Doagédo
ensopado; arroz ¢ feijdo; feijoada
1962 Pensdo da Dona Didi | Canja; Dobradinha; Mocot6; Berbigao; Doagao
Arroz e feijao; Churrasco; peixe assado;
Cozido de legumes e carne
1963 Pensdo da Dona Didi Feijoada; Dobradinha; Mocoto; Doacao
Berbigao ensopado; Peixe frito; Cozido
de legume e carne
1965 Pensdo da Dona Didi | Mocotd; dobradinha; feijoada; berbigdo Doagdo
ensopado
1965 Pensdo da Dona Didi | Dobradinha; Mocoto; Feijoada; Peixe; Compras
Arroz e feijdo
1967 Pensdo da Dona Didi | Carne de panela; Dobradinha; Mocotd; Compras
Feijoada; ensopado de peixe
1968 Pensdo da Dona Didi | Arroz e feijdo; Carne de panela; Peixe; Doacédo
Dobradinha; Feijoada
1969 Pensdo da Dona Didi Peixe ensopado; Berbigao ensopado; Compras
Feijoada; Dobradinha e mocoto
1970? Escolas Feijoada; Peixe ensopado; Peixe frito; Compras
arroz e feijao
1979 Escolas. Feijoada; Dobradinha; Canja e mocoto Compras
1980 Escolas Arroz e feijao; Canja; Galinha Doagdo e compras
ensopada; Peixe assado; Carne moida;
Churrasco; Feijoada; Dobradinha
1982 Barracéo Arroz e feijao; carne moida; galinha Doagdo e compras
ensopada; peixe; feijoada e dobradinha.
1982 Barracao Macarronada; Galinhada; Carne de Compras
panela; Peixe frito; Dobradinha;
Feijoada; Berbigdo ensopado
1982 Barracéo Feijoada e galinhada Doagio
1985 Barracio Rabada (fato); dobradinha; mocoto e Doagao
feijoada
1988 Barracéo Arroz e feijao; frango; Carne moida; Doacao
Carne de panela e churrasco
1990 Barracdo Arroz e feijao; Ensopado de peixe; Compras
Carne moida
1995 Barracao Arroz e feijao; Peixe; Galinha ensopada; Doagao
Feijoada; Macarronada

Fonte: Autor, 2024.

2 Um entrevistado deu duas respostas em datas diferentes.
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Ao questionar os participantes sobre a alimentacdo no inicio da formagdo da escola,
observou-se a existéncia de um padrao alimentar comum, evidenciado pela recorréncia de
mencdes aos mesmos pratos tradicionais, mesmo em periodos distintos. Isso indica que ao se
tornarem membros da escola de samba, os membros traziam consigo os pratos tradicionais de
suas comunidades, compartilhando entre si os métodos de preparo e reproduzindo-os também
no contexto da escola de samba.

Para Franco (2010), a pratica de partilhar uma refeicdo simboliza os conceitos de
hospitalidade e de comensalidade em diversas culturas. O ato de receber, acolher e
compartilhar alimentos permite que os integrantes de uma comunidade fortalecam sua
identidade, seus lacos, suas interagdes sociais, valores e responsabilidades mutuas. Dessa
forma, atua como instrumento para promover uma sociedade mais solidaria, comunitaria e
atenta ao cuidado com o bem-estar coletivo.

Conforme os relatos dos entrevistados, a alimentacdo também se transformou com o
tempo dentro da escola de samba. Com uma concentra¢do menor de componentes trabalhando
no barracdo a necessidade de se reunir e providenciar as refei¢des diminuiram, assim como os
eventos organizados e promovidos pela escola também foram reduzidos. A auséncia de apoio
financeiro publico que contemplasse a alimentagcdo das escolas de samba em Florianépolis
contribui para uma maior dependéncia de recursos privados, doagdes e parcerias, que nem
sempre sdo suficientes para realizar as atividades voltadas a gastronomia tradicional. Dessa
maneira, a falta de repasse governamental compromete a preservagao das praticas alimentares
tradicionais das escolas de samba. Outro motivo apontado pelos entrevistados pelo qual as
atividades alimentares diminuiram ao longo do tempo ¢ que as mulheres e esposas de
diretores da escola deixaram de cozinhar voluntariamente. A feijoada feita em comemoragao ao
aniversario da escola, em 2024, foi contratado um espaco com buffet, cujo chef responsavel era
um homem branco. Diante disso, Andrade (2023) menciona que um dos marcadores da
hierarquia de raga e género no campo da gastronomia ¢ a desvalorizagao profissional das
mulheres que atuam como cozinheiras, especialmente das mulheres pretas. Com a
profissionalizacdo e a mercantilizagdo do ato de cozinhar, o trabalho da mulher na cozinha foi
associado a tarefas invisiveis e ndo reconhecidas. O espago da cozinha doméstica ocupado
majoritariamente por mulheres no Brasil deixou de ter importancia e a cozinha profissional
passou a ter maior valorizacdo e foi em grande parte apropriada por homens brancos,
atualmente reconhecidos como chefs.

Ao investigar a existéncia de algum tipo de alimentacdo na escola de samba

atualmente, também buscou-se identificar em quais momentos e com que frequéncia ela
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ocorre. Todos os entrevistados afirmaram que atualmente ainda existe alimentag¢do na escola
de samba e para 19 dos participantes, a alimentacdo continua sendo oferecida no barracao
durante o periodo de trabalho para realizacdo do desfile de carnaval; 16 deles dizem que, a
alimentacdo atual acontece também em eventos, com destaque para feijoada servida em
comemoracao ao aniversario da escola e para 1 entrevistado a alimentacdo atual acontece na
Escola Alferes Tiradentes, onde se concentram as aderecistas para confec¢do dos figurinos.
Atualmente no ano de 2024, apenas os carros alegéricos sdo construidos no barracdo, o que
significa que a escola ¢ responsavel apenas pela alimentacdo desses trabalhadores, as
aderecistas e costureiras, por sua vez, trabalham em suas proprias casas e cuidam da sua
propria alimentacao.

Para Antonio Bispo dos Santos (2023) a gastronomia tradicional vinculada as festas
populares torna-se mais solida e resistente a sociedade moderna, diferentes comemoragdes no
Brasil que estdo profundamente conectadas com certos pratos culinarios, sem esses pratos ndo
ha festa e sem essas festas também nao existem essas comidas. Sejam celebragdes culturais,
religiosas ou de plantio, estas festividades atuam como recurso para preservar o modo
tradicional de se alimentar de uma comunidade, a comida para quem festeja ndo € s6 comida,
ela alimenta o corpo e o espirito.

O questionario também incluiu questdes voltadas a identificar quais pratos tradicionais
estdo presentes no contexto atual da escola de samba, além da data e o local em que os
entrevistados relataram ter consumido esses pratos. De acordo com os entrevistados,
atualmente todos os servigos relacionados a alimentagdo sdo contratados e remunerados,
incluindo a aquisicdo de insumos ou de pratos prontos, a contratacdo de cozinheiras e
cozinheiros, bem como a locagdo do espaco para a realizacdo de eventos que envolvem
alimentacao.

Quando questionados sobre os pratos que costumam consumir atualmente no barracao
ou em eventos, os entrevistados mencionaram a feijoada como a mais frequente, com 24
mencgdes. O arroz com feijao aparece 15 vezes, seguido pela dobradinha, citada 13 vezes, e
pela galinhada, com 10 mengdes. A marmita pronta foi apontada 8 vezes, enquanto o
carreteiro, a carne de panela, o frango ensopado e a macarronada foram mencionados 7 vezes
cada. O churrasco teve 6 mengdes, a carne moida foi citada 3 vezes, ¢ as saladas, pizzas,
preparagdes com peixe € o mocotd foram lembrados 2 vezes cada. Por fim, o risoto foi
mencionado 1 vez. Quanto ao periodo em que os participantes se lembram de ter consumido
ou presenciado eventos com esses pratos, todas as respostas situam-se no século XXI, entre os

anos de 2001 e 2024.
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O Quadro 2 expde um levantamento sobre os pratos tradicionais atuais da escola de

samba, o ano e o local. Sdo descritos os anos em que as preparagdes sao realizadas, bem como

os locais em que sdo oferecidas, como o barracdo ou em casa de eventos.

Tabela 2 - Ano, local e pratos tradicionais atuais - Florianopolis 2025.

Ano Local Pratos tradicionais

2001 Barracéo; Marmitas;
Eventos Dobradinha e Feijoada

20053 Barracéo; arroz e feijdo; carne de panela; carne moida; macarronada;
Eventos galinhada; feijoada; dobradinha.

2006% Barracao Macarronada; galinhada

2006 Barracéo; Marmitas; Dobradinha; Feijoada
Eventos

2007 Barracao; Arroz e feijao; Frango ensopado; galinhada;
Eventos Churrasco; Saladas;

2007° Escola Alferes arroz e feijdo; carne de panela

Tiradentes galinhada; feijoada; dobradinha

2010 Barracéo Marmitas; Arroz ¢ feijdo; Macarrdo, Galinhada; Carreteiro; carne
Eventos de panela; Risoto; Feijoada

2014 Barracéo Marmitas.
Eventos Feijoada; Carreteiro; Galinhada

2018 Barracéo Arroz e feijao; Marmitas; Feijoada
Eventos

2018 Barracio; Arroz e feijao; Marmitas; Feijoada;
Eventos Churrasco; saladas.

2020 Barracéo; Frango ensopado; Carne de panela; Arroz e feijao; Macarronada.
Eventos Feijoada

2021 Barracdo; Arroz e feijao; Carne de panela; Galinhada; Carreteiro; Feijoada

2022 Barracao; Arroz e feijao; Macarronada; Peixe frito e assado; Feijoada;
Eventos Dobradinha; Mocot6 e carreteiro

2023 Eventos Galinhada; Dobradinha; Feijoada

2023 Eventos Marmitas; Carreteiro; Feijoada

2023 Barracio; Carne de panela; Arroz e feijao; Frango ensopado.
Eventos Feijoada e dobradinha

3 Trés pessoas responderam duas respostas referente a comida na atualidade.
4 Trés pessoas responderam duas respostas referente a comida na atualidade.
5 Trés pessoas responderam duas respostas referente a comida na atualidade.
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2023 Barracéo; Arroz e feijao; Macarronada; Frango ensopado; Galinhada; Carne
Eventos moida; Peixe; feijoada; Dobradinha

2023 Barracéo; Arroz e feijao; Churrasco
Eventos Feijoada; Dobradinha; Frango ensopado

2023 Barracdo; Arroz e feijao; Macarronada; Carne moida; Carne de panela;
Eventos Frango ensopado; Carreteiro; Feijoada; Dobradinha

2023 Barracéo; Arroz e feijao; Macarronada.
Eventos Carreteiro; Churrasco; Feijoada; Dobradinha

2023 Barracao; Marmitas; Churrasco.
Eventos Feijoada; Dobradinha e mocoto

2023 Eventos Feijoada e Pizza

2023 Eventos Galinhada; Churrasco ¢ feijoada

2023 Eventos Feijoada; Dobradinha

2023 Eventos Feijoada e Pizza

2024 Barracéo; Arroz e feijao; Frango ensopado e Feijoada
Eventos

Fonte: Autor, 2024.

Comparando a tabela 1, que apresenta como era a alimentag¢ao no inicio da escola de
samba, percebe-se que alguns pratos importantes para a alimentacdo tradicional de
Florianopolis deixaram de ser mencionadas pelos participantes, como a rabada e o berbigao
ensopado. Ao serem questionados sobre o motivo pelo qual esses pratos deixaram de ser
feitos, os entrevistados da pesquisa responderam que ¢ devido ao alto custo, ao tempo
prolongado de preparo e a falta de conhecimento sobre o modo tradicional de fazé-las.

Em relagdo aos pratos atuais mais importantes, conforme o Grafico 5, a feijoada feita
no aniversario da escola foi a mais citada, com 13 mengoes. O carreteiro mencionado 4 vezes,
seguido pela galinhada, dobradinha e arroz com feijdo, referidos 3 vezes cada. O mocoto6 foi
destacado 2 vezes, enquanto a rabada e o churrasco tiveram apenas uma meng¢ao cada. Além
disso, alguns entrevistados destacaram que, embora o mocotd nao esteja mais presente no
contexto atual da escola, esse prato simbolo de Floriandpolis ¢ reconhecido pelos
componentes como um prato tradicional da escola de samba. Isso se deve ao sentimento de
pertencimento ¢ de identidade com a comunidade do Mocot6, em Florianopolis. Por muitos
anos, ¢ nessa comunidade que se prepara o tradicional mocotdé do Morro do Mocotd, feito por

Dona Dete, também membro da escola.
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Grafico 5: Quais sdo os pratos atuais mais importantes?

Mocoto Galinhada

Carreteiro

Dobradinha

Feijoada
43,3%

Fonte: Autor, 2024.

Segundo a pesquisadora Gongalves Beatrice (2015), o Morro do Mocoto6 recebe esse
nome devido ao seu significado identitario, que representa o mocoto feito tradicionalmente na
comunidade. Para os moradores, o prato simboliza a sustincia, o acolhimento, o
pertencimento e a identidade coletiva entre esse grupo social.

Sabe-se que pratos da gastronomia tradicional sdo desvalorizados, uma vez que essas
preparagdes ndo utilizam formas de apresentagdo contemporaneas ditadas pela cozinha
francesa e sdo apresentadas geralmente em paneldes ou grandes tachos, contrariando as
apresentacdes individualizadas dos pratos. A feijoada, a dobradinha e o mocoté sdo exemplos
de pratos que requerem técnicas tradicionais dificeis e especificas que por muito tempo foram
transmitidas apenas de forma oral de geracao em geracdo. Entre essas técnicas incluem-se o
cozimento lento, o branqueamento, a dessalga, o refogado, a macera¢do de temperos e ervas,
o cozimento de ossos e partes rigidas do animal, as etapas e camadas de coc¢do dos alimentos,
o espessamento e a habilidade de transformar esses ingredientes de dificil manuseio em pratos
saborosos e nutritivos.

A pesquisa também investigou se algum prato do passado foi preservado até os dias
atuais e se ndo, o porqué de ndo ter se mantido? O prato mais mencionado como preservado,
segundo os entrevistados, foi a feijoada, com 20 mengdes. A dobradinha foi citada 9 vezes,
enquanto o arroz com feijao apareceu em 3 respostas. Além disso, 3 pessoas afirmaram que
nenhuma dessas preparagdes foi mantida. Um dos entrevistados destacou que, embora alguns
pratos ainda sejam preparados simbolicamente em festividades, eles ndo seguem mais o modo
tradicional de preparo. Para ele, essa transformagdo ocorreu porque, no passado, o trabalho
era voluntario e coletivo, enquanto hoje ¢ remunerado e contratado. Outro participante

apontou que nenhum prato foi mantido, pois as refei¢des atuais precisam ser praticas, rapidas
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e de baixo custo. Além disso, um dos entrevistados mencionou que, apds o falecimento de
Dona Didi e Enio, cozinheiros da escola, as comidas tradicionais do inicio da escola deixaram

de ser preparadas.

Grafico 6: Aleum prato do passado foi preservado até os dias atuais?

Néo foi mantida Sim, arroz e feijao

Sim, dobradinha

Sim, feijoada
57,1%

Fonte: Autor, 2024.

De acordo com Maciel (2004), existem atualmente diferencas entre a feijoada comum
preparada em casa e no dia a dia da feijjoada completa, presente em festividades,
comemoracdes e hoje em diversos restaurantes. Essa feijoada completa ¢ preparada com
diversas carnes como carne seca, pé, orelha, rabo, pele, toucinho, linguica e paio, e ¢
acompanhada de arroz branco, farinha de mandioca e laranja. Mas segundo a autora, o que faz
diferenga ndo sdo qualidade, quantidade e variedade de ingredientes, mas o significado
simbdlico dado ao prato, o que faz da feijoada um prato Unico e caracteristico da cultura
brasileira ndo sdo somente suas técnicas de preparo ¢ os insumos utilizados, mas seu
significado e sua simbologia (MACIEL, 2004). E fundamental ressaltar que uma das
entrevistadas, a sobrinha de um dos fundadores, e que ja foi cozinheira da escola, se recorda

da feijoada servida na pensdo da Dona Didi e a descreve como:

"Naquela época, por volta de 1960, a feijoada era mais um feijdo preto "gordo",
feito com ossos de caracu, com (banha) gordura para encorpar e couros, pois
antigamente os porcos eram matados em casa e essas partes iam para esse feijdo."
(ENTREVISTADA 2)

Por meio do instrumento de entrevista individualizada, baseado na metodologia IRGC
de Muller (2012) utilizada neste trabalho, foi possivel reconstituir técnicas culinarias da
feijoada elaborada por Dona Didi em sua pensdo entre a década de 1958 a 1970. A
sistematizagdo das narrativas orais permitiu elaborar uma ficha técnica detalhada dessa

preparacdo, destacando ndo apenas a sua dimensdo material, como o uso do fogdo a lenha,
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panelas de ferro fundido, cortes suinos especificos, diferentes legumes e tripa de boi, mas
também os saberes imateriais envolvidos, incluindo diferentes técnicas repassadas apenas de
forma oral e formas de servir. Através da ficha técnica no Quadro 3, ¢ possivel registrar o
contexto socio-historico da pratica, incluindo a fun¢ao da pensao da Dona Didi como espago

de sociabilidade para sambistas e moradores locais, onde a feijoada era o prato de destaque .

Quadro 3 - Ficha técnica da Feijoada servida na Pensdo da Dona Didi.

FICHA TECNICA - FEIJOADA
Ingrediente Quantidade
Alho 1 cabega
Cebola 2 unidades
Louro 3 folhas
Cominho em po 1 colher de cha
Sal 1 colher de sopa rasa de sal
Feijao preto 1,0 Kg.
Orelha 1 Unidades.
Rabo 1 rabo.
Pé 1 pé.
Costela suina 2 ripas (300 g).
Linguica Blumenau lkg.
Toucinho lkg.
Carne de peito de boi. lkg.
Joelho do boi (Chiquito) l1kg.
Carne seca de boi 500 gramas.
Carne de sol de boi 500 gramas.
Caracu (Tutano) 2 tutanos.
Salsinha 1 mago de salsinha.
Cebolinha 1 mago de cebolinha.
Dobradinha (fato) l1kg.
Chuchu 1,0 kg.
Abodbora 1,0 kg.




23

Batata Doce 1,0 kg.
Aipim (mandioca) 1,0 kg.
Repolho 2,0 kg.
Cenoura 1,0 kg.
Couve mineira 4 magos
Nabo branco 1,0 kg.
Modo de preparo

1° Deixar o feijao de molho de um dia para o outro.

2° Dessalgar as carnes; Limpar e higienizar da dobradinha (fato) ou tripa

3° Refogar alho, cebola, folhas de louro, cominho e feijdo e cozinhar por um tempo. Em seguida, colocar as
carnes ja dessalgadas mais duras. Depois, adicionar as carnes mais moles e o caracu.

4° Cozinhar junto com o feijdo, chuchu, abobora, batata-doce, cenoura, aipim, nabo branco, repolho ¢
couve-mineira. Quando estiverem cozidos, retirar e reservar.

5° Quando pronto, acrescentar salsinha e cebolinha.

6° Para servir, Dona Didi retirava a comida dos paneldes de ferro fundido do fogdo a lenha e a colocava em
travessas, que permaneciam sobre o fogdo durante todo o dia para manter o alimento quente. A feijoada era
composta por feijdo com carnes, sendo os legumes servidos separadamente. Como acompanhamento, havia
pirdo de feijao, farofa de couve e salada de tomate.

Fonte: Autor 2024.

A feijoada citada pela maioria dos entrevistados como um dos pratos que permanece
como comida tradicional para os componentes, ¢ preservada por ser um simbolo da
comemoracao do aniversario da escola e estd sempre associada a memoria desta celebragao.

Segundo Gachet (2016), a feijoada e o samba destacam-se como simbolos marcantes
da identidade cultural afro-brasileira. Nos ambientes de samba, o alimento desempenha um
papel que vai além do simples ato de nutrir: ele também atua como mediador das interagdes
entre os membros da comunidade, fortalece relagdes, transmite valores ¢ tradigdes e evidencia
a alimentacdo como um indicador cultural de diferentes regides do Brasil. Atualmente, as
escolas de samba sao um dos espagos que representam a dinamica cultural das comunidades
brasileiras e a feijoada, além de seu significado simboélico, ¢ elemento comunicativo da
tradicdo cultural e contribui para o fortalecimento da existéncia das escolas de samba. Como
aponta Silva (2019), o barracdo onde era servida a feijoada e também onde sdo preparados os
carros alegéricos ¢ um ambiente de trabalho e festividade coletiva e apresenta-se como um
mundo distante da perspectiva branca dominante. Este local abriga e acolhe corpos diversos.
E o territorio de uma negritude emancipada, que celebra sua espiritualidade, sua cultura e seus

sujeitos.
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Para Camara Cascudo (1983, p. 503), "a feijoada ndo ¢ um simples prato, mas sim um
cardapio inteiro". Sendo assim, podemos observar que mesmo com todos os processos de
modernizacdo na alimentacdo, a feijoada ainda resiste e ¢ uma preparacdo importante na
cultura alimentar do Brasil, pois € o prato que reflete a histéria do brasileiro € um dos pratos

culinarios que representa a gastronomia tradicional do nosso pais.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O contato com a comunidade da Escola de Samba Os Protegidos da Princesa, as
entrevistas realizadas com os componentes ¢ a pesquisa bibliografica foram fundamentais
para aprofundar o estudo sobre a cultura alimentar local afro-brasileira e a sua participagao
para a identidade cultural gastrondmica de Floriandpolis.

Com um senso coletivo de responsabilidade, as escolas de samba estimulam praticas
educativas por meio de atividades sociais, politicas, culturais, artisticas e éticas,
possibilitando, assim, o reconhecimento e o desenvolvimento pessoal dos individuos. Para a
pesquisadora Tramonte (1995), a escola de samba ¢ uma das institui¢des sociais populares
mais relevantes para o pais. As escolas surgem como espagos que representam a cultura
afro-brasileira articulando- se de maneira estratégica e contribuindo para o fortalecimento
social e cultural da populagao negra.

A cultura alimentar da escola de samba, sendo um fendmeno dindmico, se modifica, se
refaz e se adapta ao longo do tempo. Com o passar dos anos, a medida que o carnaval foi
crescendo e se modificando, a alimentagdo destes espagos também se transformou. Durante as
entrevistas com os vinte ¢ trés membros da escola, percebeu-se que as lembrangas dos
alimentos tradicionais variavam conforme a idade de cada entrevistado, e que os pratos que
marcaram a vida dessas pessoas dentro da escola também mudavam conforme a época e o
local onde eram preparados. Todos os participantes eram integrantes da escola ha, no minimo,
vinte anos, sendo que muitos deles disseram ter "nascido” dentro do barracao.

Os pratos tradicionais mais mencionados entre os entrevistados referente ao inicio da
formagdo da escola, por volta do século XX foram a feijoada, o arroz com feijdo, a
dobradinha, o peixe frito ou ensopado, o mocotd, o berbigdo ensopado e a galinhada. Ao
perguntar da alimentagdo atual, como referéncia aos anos 2000, os mais mencionados foram a
feijoada, o arroz e feijao, a dobradinha, a galinhada, a carne assada ou ao molho, o carreteiro e
a macarronada. Pratos como o berbigdo ensopado, que faz parte das comidas tradicionais de

Floriandpolis, atualmente deixou de ser produzido nas atividades da escola de samba de



25

acordo com as respostas dos entrevistados. A rabada também deixou de ser preparada. No
inicio da escola de samba, apenas alguns entrevistados mencionaram esse prato tradicional e,
ao serem questionados sobre as preparacdes atuais, nenhum o citou.

Os pratos atuais da Escola de Samba Os Protegidos da Princesa mais importantes para
os entrevistados foram a feijoada, o carreteiro, a galinhada, a dobradinha, o arroz e feijao e o
mocotd. Apesar do mocotd ser uma preparacao que nao foi citada entre as preparagdes atuais,
sua simbologia e seu significado ainda ¢ presente na memoria dos entrevistados. Para eles, o
prato mantém- se como um dos pratos mais importantes. Embora a escola ndo tenha sido
fundada no Morro do Mocoto, dois de seus fundadores, assim como muitos de seus membros,
eram ou ainda sdo parte dessa comunidade que mantém uma forte ligagao de identidade com a
escola de samba. Para eles, o Morro do Mocotd representa um espago de pertencimento da
escola, sendo a comunidade que acolheu e fortaleceu Os Protegidos da Princesa.

Os entrevistados relataram que muitos pratos deixaram de ser feitos devido a
necessidade atual de preparagdes mais ageis, de um trabalho coletivo que a vida moderna nao
nos permite mais, ao preco dos alimentos que cada vez € mais caro e a falta de investimentos
financeiros governamentais para alimentagdo, seja dos integrantes e trabalhadores da escola
ou para incentivo de celebragdes tradicionais da escola. A falta desse incentivo publico que
contemple a alimentacdo nas escolas de samba refor¢a o processo de apagamento da cultura
alimentar tradicional afro-brasileira da Escola de Samba Os Protegidos da Princesa, assim
como das demais escolas da cidade. Essa auséncia de apoio contribui para o empobrecimento
da pluralidade historico- cultural das diferentes comunidades da cidade, dificulta o
reconhecimento e o fortalecimento da identidade coletiva e representa a perda dos saberes e
fazeres locais, levando ao desaparecimento de conhecimentos e praticas que sdo Uinicos € que
nao podem ser facilmente recuperados.

As preparagdes presentes no inicio da escola que foram mantidas e preservadas até
hoje segundo os 23 entrevistados foram a feijoada, a galinhada, o carreteiro, o mocoto, a
dobradinha e o arroz e feijao, mesmo que tenham passado por alteragdes com o tempo.

E importante destacar que entre os participantes o prato apontado como o mais
importante da escola foi a feijoada. Essa preparagdo € parte essencial da historia do inicio da
historia da escola, sendo originalmente feita pela memoravel baluarte Dona Didi, a feijoada
permanece até hoje como um marco nas comemoragdes do aniversario da escola e simboliza a
histéria da escola, suas conquistas, suas lutas, seus ancestrais e sua identidade. Simbolo da
culindria afro-brasileira, a feijoada torna-se, dentro do universo do samba, veiculo de conexao

entre comunidade, musica e gastronomia. O prato ¢ capaz de promover a interagdo social,
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estabelecer trocas culturais e fortalecer o acolhimento da comunidade negra, contribuindo
para a construcdo e o fortalecimento da identidade coletiva. A feijoada estabelece um elo
entre o povo negro € o samba e reafirma o papel e o poder dessas manifestagdes na construgao
da diversidade cultural do Brasil.

Processos colonialistas e de hierarquizag@o racial descaracterizam valores importantes
para a cultura alimentar brasileira. A tentativa de anular a participagdo e a colaboracao
indigena na nossa histéria, assim como a necessidade de impedir que o imaginario brasileiro
construa uma narrativa que atribua a origem das feijoadas aos afro-brasileiros, ressalta a
importancia de estudos no campo da gastronomia, sendo essenciais para construir uma
linguagem decolonial que valorize as pluralidades culturais brasileiras (ANDRADE, 2023).

A pesquisa identificou contribui¢des relevantes no ambito da preservacao cultural da
gastronomia tradicional de Floriandpolis, destacando o papel da Escola de Samba Os
Protegidos da Princesa na valorizagdo de praticas alimentares afro-brasileiras em
Florianopolis. De modo auténomo, a escola de samba promove diferentes celebracdes que
articulam gastronomia, memoria e identidade, com énfase na feijoada, reconhecida por seus
membros como elemento da historia e simbolo da cultura alimentar local da comunidade. A
participagdo coletiva no preparo e no consumo desse prato reforca mecanismos de
transmissdo entre geragdes, assegurando a preservacdo da gastronomia tradicional da
comunidade e fortalecendo vinculos comunitarios. Essa dinamica evidencia a funcao social
da gastronomia como patrimonio cultural imaterial, na medida em que praticas alimentares
tradicionais se entrelacam com expressdes musicais e rituais coletivos, constituindo espacos
de convivéncia e ressignificagao historica.

Sendo assim, podemos considerar a feijoada, por sua recorréncia nas comemoragoes
da escola de samba e permanéncia na memoria afetiva dos entrevistados, como prato
tradicional das escolas de samba de Floriandpolis. Os pratos relatados, frequentemente
preparados em celebragdes e encontros, sdo mais do que alimentos: representam
manifestagdes de identidade e histéria das comunidades que deram vida ao samba na cidade.
Preservar essas praticas ¢ essencial para valorizar os saberes e fazeres de matriz africana da
regido. Para isso, sdo necessarios incentivos locais, tanto por meio de politicas publicas
quanto iniciativas privadas, que apoiem essas praticas culturais. Algumas acdes essenciais
incluem, o registro os pratos tradicionais das escolas de samba de Florianopolis, a organizagao
de oficinas para ensinar o preparo dessas receitas, garantindo a transmissao dos saberes e
fazeres da gastronomia tradicional as novas geragdes, e a destinagdo de recursos publicos que

contemplem a alimentacdo, viabilizando mais espagos de celebragdo para a Escola de Samba
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Os Protegidos da Princesa. Tais medidas fortalecem os lagos comunitarios, possibilitam a
arrecadag¢do de fundos para sustentar e valorizar a gastronomia e toda a cultura que a escola
representa, a fim de assegurar sua continuidade e dar manutengdo na sua participagdo na
identidade cultural gastrondmica de Floriandpolis.

A pesquisa também revelou que, além dos pratos litoraneos a base de peixes e frutos
do mar, Floriandpolis possui uma diversidade gastrondmica que inclui preparagdes com carne
bovina, suina e legumes, especialmente nas comunidades dos morros do centro, cujas
tradi¢des alimentares foram pouco pesquisadas. Sendo a escola de samba um importante
espaco de sabedoria, celebracdo e resisténcia do povo negro, preservar estes os pratos
tradicionais da escola de samba significa proteger praticas da gastronomia tradiconal local que

contribuiram para a construcao da identidade da culinaria tradicional de Florianopolis.
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