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Os saberes e fazeres e os significados socioculturais da producao

da dobradinha tradicional do Estreito, Florianépolis - SC

RESUMO

O trabalho apresenta uma pesquisa sobre os saberes e fazeres e os significados
socioculturais da producédo da dobradinha tradicional do bairro do Estreito, situado
na Cidade de Florian6polis/SC. A presente pesquisa teve como objetivo identificar o
surgimento do prato no bairro Estreito, bem como verificar as diversas formas de
aplicagdo do conhecimento tradicional no modo de preparo da dobradinha, elencar
os ingredientes utilizados na produgcdo e contextualizar os momentos em que é
consumida, além das memodrias relacionadas a preparacao da dobradinha. A
metodologia utilizada, com intuito de alcancar o objetivo proposto, foi embasada na
pesquisa qualitativa e realizada por meio de pesquisa exploratéria e descritiva. A
coleta de dados ocorreu por meio de instrumento de entrevista semiestruturada.
Quanto a delimitacao do espaco, a pesquisa de campo aconteceu no bairro Estreito
e regides vizinhas que pertenceram ao bairro Estreito no passado. Os resultados
apontam que a dobradinha é um prato ainda muito presente entre os moradores e
carrega, além e muitas memorias afetivas, a preservacdo do mesmo modo de
preparo e ingredientes usados no surgimento do consumo do bairro, quando existia
um matadouro e os moradores tinha acesso as visceras do animal, condigéo, a qual,
que rendeu aos moradores do bairro o apelido de “tripeiros”.

Palavras chaves: Saberes e Fazeres; Dobradinha; Tradicdo; Estreito;
Florianopolis/SC.

ABSTRACT

The paper presents a research on the knowledge and practices and the sociocultural
meanings of the production of the traditional “dobradinha” at Estreito,
Floriandpolis/SC. This research aimed to identify the emergence of the dish in the
Estreito neighborhood, as well as to relate the different forms of application of
traditional knowledge in the way of preparing the “dobradinha”, to relate the
ingredients used in the production and to contextualize the moments in which it is
consumed, in addition to the memories related to the preparation of the “’”dobradinha”
The methodology used, in order to achieve the proposed objectives, was done
through exploratory and descriptive research with data collection through
semi-structured interviews. The field of research was the Estreito neighborhood and
neighboring regions that belonged to the Estreito in the past. The results show that
the “dobradinha” is a very present dish among the residents and carries, in addition
to many affective memories, the preservation of the same method of preparation and
ingredients used in the emergence of consumption in the neighborhood, when there
was a slaughterhouse and the residents had access to the of the animal's viscera, a
condition that earned the residents of the neighborhood the nickname "tripeiros".

Keywords: Knowledge and Doings; Tripe; Tradition; Estreito; Florianopolis/SC.



1 INTRODUGCAO

A dobradinha € um prato tradicional em varias regides do pais, e na cidade
Florianépolis ndo seria diferente, pois o prato faz parte da tradicdo do bairro do
Estreito, localizado na parte continental da cidade.

O assunto fez parte de uma mostra virtual, chamada “Comida de Fato”, que
reuniu receitas e histérias sobre a dobradinha. O Instituto Federal de Santa Catarina
- IFSC foi parceiro do projeto realizado pelo Grupo Sou Estreito, e foi justamente ao
tomar conhecimento desse projeto que surgiu a ideia de pesquisar mais o fundo o
significado dessa receita para os moradores do bairro bem como identificar o modo
de preparo da receita tradicional do Estreito, pois trata-se de um registro cultural
para a comunidade e para a cidade de Florianopolis que possui a chancela de
Cidade Unesco da Gastronomia. Observou-se a importancia da preservagao dessa
identidade cultural, para que nao se perca com o passar do tempo.

Os habitos alimentares, podem ser classificados, segundo Oliveira (2012),
como patrimbénio imaterial de um povo, pois € através da alimentagdo que se
preservam tradi¢des. A alimentagdo, enquanto memoria, esta ligada aos sentidos
(visdo, olfato, paladar e audigdo). Cada povo tem a sua culinaria representada por
habitos alimentares que refletem a sua sociedade, como caracteristicas geograficas,
climaticas, socioeconémicas e culturais.

O bairro Estreito, situado na parte continental da cidade de Floriandpolis,
abrigou, no passado, um matadouro municipal e justamente por isso, a populagéo do
bairro que tinha acesso as visceras que sobravam, eram conhecidos por “tripeiros”,
E foi essa época que comecgou o consumo da dobradinha, ja que o bucho era de
facil acesso e a partir dai foi sendo passado de geragao para geragéo e construindo
uma identidade gastronédmica no bairro, uma vez que identidade é produto da
histéria. A comida faz parte da cultura da localidade.

Para a realizagdo dessa pesquisa, o objetivo geral proposto € investigar os
saberes e fazeres e os significados socioculturais da produgdo da dobradinha
tradicional do Bairro do Estreito na cidade de Florianépolis.

E para atingir esse objetivo, os objetivos especificos sao:

e Identificar a época de inicio de producado e consumo da dobradinha no bairro

do Estreito;



e Apresentar e contextualizar o espago geografico de inicio da produgcédo e
consumo;

e Relacionar as diversas formas de aplicacdo do conhecimento tradicional no
modo de preparo da dobradinha;

e I|dentificar os elementos que compdem a receita tradicional da dobradinha dos
moradores do bairro Estreito;

e Apresentar o contexto em que a refeicdo é preparada e consumida entre os

moradores do bairro.

2. FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 COMIDA TRADICIONAL E IDENTIDADE LOCAL

O alimento, devido ao aspecto nutritivo e bioldgico, € universal e constitui tudo
0 que ¢ selecionado por uma comunidade para se alimentar de acordo com a cultura
da coletividade, uma vez que expressa as relagdes sociais. Através da alimentagéo,
pode-se compreender o sentido de uma sociedade, ou seja, a relagado do alimento
com certas relagbes sociais (ROLIM, 2007). Rolim ainda cita que no Brasil, temos o
exemplo da feijoada, como exemplo de comida com sociabilidade, ja que geralmente
€ consumida entre grupos de amigos.

Montanari (2008) nos ensina que toda cultura, tradigdo e toda identidade é
produto da histéria, bem como é dindmico e instavel, sendo fruto de troca e
cruzamento. As praticas alimentares podem ser entendidas como o encontro de
varias culturas, tendo surgido da circulagdo dos homens, mercadorias, técnicas e
gostos de varias partes do mundo. O autor compara a nossa cultura alimentar a uma
planta, com raizes profundas, que representa toda a nossa histéria, e também com
as folhas abertas, expostas, representando a identidade cultural.

Segundo Brillat-Savarin (1995), a gastronomia é responsavel pela criacao da
identidade de uma comunidade, agregando valores culturais e condutas sociais. O
valor da gastronomia vai muito além do prazer do ato de comer, criando um sentido
de coletividade e agrupamento social. A gastronomia representa a cultura de um
povo ou uma localidade.

Para lkeda (2004) e Millan (2002), a estrutura de uma sociedade esta

embasada na alimentacdo humana, através da interacdo social, socioambiental e



das representacdes socioculturais de uma mesma cultura. Ainda nesse sentido,
Lody (2004) e Canesqui (2005) afirmam que comer € um ato que une memoria,
desejo, significado, sociabilidade e ritualidade. Comer € um ato simbdlico de um
povo. Traduz sinais, reconhecimentos formais de cores, de texturas, de
temperaturas, dentre outras caracteristicas.

O termo Gastronomia e Culinaria surge para mudar o significado da
alimentagao, pois as pessoas deixam de comer por necessidade e comegam a se
alimentar por prazer (FAGLIARI, 2005).

Durante a evolugdo da humanidade, a comida acumulou varios simbolos e
sentidos. Montanari (2008) explica que o ato de comer, construiu ideologias, definiu
valores, e elaborou modelos de comportamento.

Alguns pratos, com valor simbdlico peculiar, servem de indicadores de
identidade, especificidades e diferengas. Hernandez (2005) chama esses pratos de
“pratos totens”, ou seja, um prato representativo de um uma comunidade, de um
povo local, se tornando parte de um patriménio de pertencimento daquela
comunidade, servindo como importante indicador, para gerag¢des futuras, de comida
tipica, de afeto, que identificam o seu povo.

Cozinhar € um modo de ligar, de amarrar a vida com simplicidade, define a
escritora Nina Horta.

Ainda nos ensina Horta (1995), que ¢é fundamental manter o
autoconhecimento para se ter uma identidade gastrondmica, ou seja, para ser
possuidor de uma cultura gastronémica e de boa qualidade, deve-se ter orgulho na
sua cultura e mais que isso, acreditar nela e transmitir para 0 mundo essa identidade
cultural.

Braune (2012) nos ensina que cada povo criou a sua cozinha de acordo com
os elementos disponiveis na regido, bem como pelo fator cultural envolvido. Essas
escolhas sao culturais, uma vez que o mesmo elemento esta disponivel em varias
regides, mas & exatamente uma regido especifica que o adota, culturalmente, para
ser mais consumido, como por exemplo o escargot e as ras, que estao presentes na
maior parte da Europa, mas foi a Frangca que os escolheu. A autora ainda cita que
uma feijoada jamais sera um cassoulet feito com feijdes pretos, bem como um
cassoulet, jamais sera uma feijoada de feijao branco. E é justamente por estar ligado
a essa cultura criada pelo homem, que, mesmo com a globalizagdo, os pratos

regionais sempre estardo presentes em uma determinada comunidade.



Uma comida tipica, € uma comida que faz parte da cultura de uma localidade.
Quando falamos em preparagdes tipicas, ndo estamos falando somente das receitas
tipicas, mas também de ingredientes, preparagcdes, métodos, forma de
sociabilizacao e significados de toda a experiéncia vivida. (MULLER, 2010).

Receitas regionais, segundo Ginani (2005), sdo preparadas com ingredientes
nativos, reproduzindo habitos de alimentacao local e preparados com saberes e
fazeres transmitidos de geragcao para geracdo. Esses mesmos saberes fazeres séao
reconhecidos pela UNESCO (Organizagdo das Nagdes Unidas para a Educagéo,
Ciéncia e Cultura) como Patriménio Cultural de Natureza Imaterial.

Segundo a UNESCO, Patriménio Cultural de Natureza Imaterial sdo as
praticas, representagdes, expressdes, conhecimentos e técnicas - juntamente com
0os objetos, instrumentos, artefatos e lugares que |Ihe sdo associados - que as
comunidades, os grupos e também os individuos reconhecem como parte integrante
de seu patriménio cultural. Patriménio este que € transmitido através das geracdes e
recriado de acordo com as disponibilidades locais, bem como a histéria em que a
sociedade esta inserida, e dessa forma, construindo um sentimento de identidade
(IPHAN, 2006).

O reconhecimento dos saberes e fazeres da gastronomia, como Patriménio
Cultural Imaterial, € fundamental para a preservagdo e reconhecimento e protecao
do conhecimento tradicional gastronédmico. Esse conhecimento cultural compreende
os saberes e fazeres transmitidos de pais para filhos. (RODRIGUES, 2017)

A Cidade de Floriandpolis recebeu, em 2014, o titulo de Cidade Unesco da
Gastronomia, tendo como objetivo no seu dossié de candidaturas, preservar e

valorizar os saberes e fazeres das cozinhas locais.

2.2 BAIRRO ESTREITO E A CRIACAO DO MATADOURO

Floriandpolis, capital do Estado de Santa Catarina, € um municipio, segundo
o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, com area de aproximadamente 675
km?, e com uma populagédo estimada de 516 mil habitantes. A area do municipio é
dividida em duas porgdes, uma insular e outra continental. Segundo Neves (2017),
97% do territério esta localizado na ilha. A parte continental é separada da ilha por
um estreito de 500 m, correspondendo a uma area de 12 Km2. O bairro Estreito € o

bairro mais proximo a area insular, fazendo divisa com os bairros Coqueiros e



Balneario. A divisédo oficial registrada pelo Ipuf, por meio da Lei 5.504, de 21 de julho
de 1999, relaciona os 11 bairros que compdem o subdistrito do Estreito: Estreito;
Balneario; Canto; Jardim Atlantico; Coloninha; Monte Cristo; Capoeiras; Abraao;
Bom Abrigo; Itaguagu e Coqueiros.

Ao longo da historia, e por questdes politicas, o Bairro Estreito ja pertenceu
ao municipio de Sao José. Por estar localizado na parte mais “estreita” entre ilha e
continente, explica Soares (1990), os moradores do bairro davam passagem as
canoas que pretendiam chegar até a ilha de Santa Catarina, a sede do Governo.
Posteriormente, aconteceu a organizagdo de empresas para fazer o transporte,
utilizando botes e lanchas a vapor.

Antes da construgao da Ponte Hercilio Luz, que aconteceu somente em 1926,
o bairro do Estreito concentrava todos os viajantes que queriam chegar a llha de
Santa Catarina. Como o tempo nem sempre ajudava na travessia, coube ao Bairro
Estreito a construgcéo de hotéis e casas de penséao para alojamento dos viajantes até
que as condi¢des climaticas permitissem a travessia do canal. O Estreito se tornou
um grande centro comercial de produtos para abastecimento da ilha, bem como para
exportagcdo. Dentre os produtos, destaca-se: feijdo, arroz, milho, batatas, café,
frutas, aves, ovos, carne-seca e couro (SOARES, 1990).

Em janeiro de 1842, foi inaugurado o matadouro do Estreito. Segundo Soares
(1990), era muito dificil transportar o gado para o abate na ilha, uma vez que a
travessia era feita a nado, e muitas vezes, algumas cabegas de gado eram perdidas
no mar. E é justamente pela presenga do matadouro oficial no bairro, que os
moradores do Estreito receberam o apelido de “Tripeiros”, fazendo referéncia as
partes menos nobres do animal e que eram consumidas pela populagéao local.

O matadouro era o local mais movimentado do estreito, uma vez que nao
havia agougues. Todo o abate era para atender o mercado de Florianépolis. Quem
quisesse comprar carne verde teria que ir até a capital para adquirir no mercado
publico. O transporte de toda a carne era feito em canoa, embarcagao grande,
conhecida popularmente pelos moradores, como a canoa da carne (SILVA, 1990, p.
28).

Silva (1990, p. 28) relata ainda suas lembrangas do tempo em que era

comerciante no Bairro Estreito:



O antigo matadouro ficava onde é hoje o mercado publico, a rua
Fulvio Aducci, esquina com a Heitor Blum. Era um rancho aberto, do
tamanho de um engenho de farinha. Ao lado existia uma mangueira,
de onde os animais eram puxados para cima de um vagao de ferro e
conduzidos para o local do abate. A area onde atualmente fica o
Balneario era conhecida como o Pasto do Gado, pois ali ficava parte
dos animais que se destinavam ao matadouro municipal. Esse gado
vinha de Lages, a pé. Tropa de cinquenta a cem animais, que levava
varios dias de viagem.

O bairro se destaca pela presencga da Escola de Aprendizes de Marinheiros,
pelo Estadio Orlando Scarpelli, sede do Figueirense Futebol Clube, local que serve
de palco para alguns dos maiores eventos culturais da cidade, bem como pela
Escola de Samba Unidos da Coloninha, que tem forte ligagdo com o bairro Estreito,
ja que antigamente nao existia essa divisdo geografica de bairros como existe
atualmente, além disso, os ensaios da Coloninha s&o realizados dentro do Estadio
de futebol devida a proximidade do mesmo com a sede da Escola. Conhecida como
a Gigante do Continente, por ser a unica escola de samba florianopolitana situada
na regiao continental, a Coloninha foi campea pela décima vez em 2010 com o titulo:

"Sou tripeiro com muito orgulho!" Prazer, Sou a Gigante do Continente!".

3. METODOLOGIA

No intuito de alcangar os objetivos propostos, optou-se pela pesquisa de
natureza qualitativa, tendo como método basico a pesquisa exploratéria e descritiva.
Quanto as estratégias de coleta de dados, a parte da fundamentagéao tedrica, com
os dados secundarios, foi realizada por meio de pesquisa bibliografica e para a
coleta dos dados primarios, foram realizadas pesquisas semiestruturadas por meio
de contato telefénico ou através de formulario online, disponivel na plataforma
google forms, onde o entrevistado, além de respostas pré-definidas, tinha a
possibilidade de respostas livres e espontaneas. Foram realizadas entrevistas com
18 pessoas e 10 proprietarios de restaurante. O critério de selegdo foram moradores
do bairro ou pessoas que tenham forte ligagcdo com a Dobradinha do Bairro do
Estreito. Em relagao aos restaurantes, o critério foi a localizagdo no bairro.

Primeiramente foi entrado em contato, por conveniéncia, com 4 pessoas
conhecidas e moradoras do bairro para a aplicagéo do questionario. Com o intuito de

captar novas pessoas, foi feita divulgagdo em comunidade do bairro em midia social



10

(facebook), onde conseguiu-se mais 2 entrevistas. Procurou-se por um centro
cultural para formacédo de jovens no bairro, porém ndo houve aderéncia. Outra
opcgao foi entrar em contato com a escola de samba do bairro, que prontamente
atendeu o pedido e divulgou o questionario nos meios de contato oficiais, bem como
passou o contato de algumas pessoas especificas da escola de samba. Ao contrario
dos outros métodos, onde se encontrou muita dificuldade para a realizagdo das
entrevistas, as pessoas se mostraram interessadas e responderam prontamente o
questionario, totalizando 12 pessoas. Também foi feito contato, via ouvidoria e midia
social (instagram) com o time de futebol do bairro, porém sem resposta. Em relagao
aos restaurantes contou-se com o apoio da ONG “Sou Estreito” que indicou 5
proprietarios de restaurante para entrevista. Os demais restaurantes foram
escolhidos através de busca de restaurantes do bairro.

O questionario para os entrevistados foi composto por 14 perguntas, sendo
formado por perguntas fechadas e algumas abertas. Ja para os proprietarios de
restaurante, foram realizadas 5 perguntas, também com questdes fechadas e
abertas.

Lobiondo-Wood & Haber (2001) nos ensina que as entrevistas podem ser
compostas por perguntas dissertativas e por multipla escolha, sendo realizado
pessoalmente ou por telefone. Em relagao ao questionario semiestruturado, aplicado
na entrevista, Silva et al (2006) explica que o questionario utilizado pelo entrevistado
possui questdes abertas e fechadas, sendo essas em numero menor, porém dando
oportunidade para que o entrevistado possa discorrer sobre determinada pergunta.
Segundo May (2004), na pesquisa semi estruturada, o carater aberto € a qualidade

central da pesquisa.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A pesquisa bibliografica e as entrevistas realizadas foram essenciais para
investigar os saberes e fazeres e os significados socioculturais da producéo da
dobradinha tradicional do Bairro do Estreito.

Dos 18 participantes entrevistados, 44% de pessoas eram do sexo masculino
e 55,6% de pessoas do sexo feminino, com idade entre 27 e 92 anos, conforme

graficos abaixo.
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Género

@ Masculino @ Feminino

Grafico 1: Género
Fonte: Autor, 2022

Idade

<19 20-29 30-39 40-49 50-59 60-69 70-79 80-89 >90

Grafico 2: Idade
Fonte: Autor, 2022

A primeira pergunta feita foi a respeito da dobradinha, foi se o entrevistado

conhecia o prato dobradinha, e 100 % das pessoas conhecem o que é a dobradinha.

Vocé conhece dobradinha ?

® sim

Grafico 3: Vocé conhece dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022
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Dobradinha, dobrada, tripa, bucho, dentre outros nomes espalhados pelo
pais, trata-se de um ensopado ou sopa grossa a base do estdbmago do boi. Trazida
pelos colonizadores portugueses, a receita se popularizou em varias regides do
Brasil tendo como ingrediente dominante o rumen ou pan¢a, que é o maior dos
quatro estdbmagos do boi, mas também pode ser usado o omaso ou folhoso, também
chamado de “livro”, o terceiro estdmago do boi. Além do bucho, acrescenta-se ao
ensopado, dentre outros ingredientes, feijao branco e defumados, como costelinha e
linguica. Conhecida em Portugal como tripas @ moda do Porto ou simplesmente
‘dobras’, a receita teria sido criada em 1415 com as sobras dos bois abatidos para
abastecer a frota portuguesa, comandada por D. Jodo | (LOPES, 2019).

A segunda pergunta era a respeito do consumo da dobradinha e a maioria
dos entrevistados respondeu que consome a dobradinha, totalizando 88,9% das

pessoas, sendo que apenas 11,1% ndo consomem dobradinha.

Vocé consome dobradinha ?

M,1%

Sim
88,9%

Grafico 4: Vocé consome dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022

Quando perguntado, na terceira questdo, desde quando a pessoa come
dobradinha, observa-se que a grande maioria come desde crianga, ou seja, desde

crianga ja foram inseridos a cultura alimentar do grupo a que pertencem.
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Desde quando vocé consome dobradinha ?

desde a
infancia/sempre

desde os 10/16
anos

pouco tempo

desde que veio
morar no Estreito

0 2 4 6 8 10 12

Grafico 5: Desde quando vocé consome dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022

Segundo Freyre (1997), as nossas preferéncias de paladar sao condicionadas
pelas sociedades a que pertencemos, pelas culturas de que participamos e pelas
ecologias em que vivemos o0s anos decisivos da nossa existéncia.

A quarta pergunta era a respeito do preparo da dobradinha e caso a pessoa
nao soubesse preparar, foi perguntado quem preparava a dobradinha. De todas as
pessoas que comem dobradinha, 55,6% sabem preparar a dobradinha e 44.4% nao
sabem preparar. Das pessoas que ndo sabem preparar, 60% comem com as
preparacoes feitas pela propria familia e 40% consomem fora de casa, em

restaurantes ou eventos.

Vocé prepara a dobradinha ?

® sim @ Nao

Grafico 6: Vocé prepara dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022
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Quando perguntado como € o preparo da dobradinha, na quinta pergunta, as
respostas sdo bem parecidas e enfatizam a limpeza do bucho como primordial para
se fazer uma boa dobradinha.

McGee (2011) nos ensina que muitas carnes de 6rgaos, contém materiais
estranhos, e por conta disso, sdo geralmente cortadas e aparadas antes da cocgéo,
passando por um processo de "branqueamento" ou cobertas por agua fria para
depois ser levada a cozimento em fogo baixo. O aquecimento lava a proteina e leva
todas as sujidades e microrganismos para a superficie da agua, podendo, dessa
forma, serem escumados. O branqueamento também ajuda a diminuir o cheiro forte
dessas carnes.

“Preparo de véspera, limpando o bucho, colocando de molho em agua com
limao para tirar o cheiro, também coloco as costelinhas de molho no dia anterior
para tirar o sal”. (ENTREVISTADO 03)

Além dos musculos esqueléticos, que perfazem 50 % do esqueleto animal,
existem outros 6rgaos e tecidos que também s&o nutritivos e apresentam sabores e
texturas peculiares. Os musculos ndo esqueléticos, como estdmago (bucho), figado,
lingua, coragao, contém trés vezes mais tecido conjuntivo que as carnes comuns e
por isso devem ser cozidos lentamente em meio umido para dissolver o colageno
(MCGEE, 2011).

Fervo o “fato” seis vezes com lim&o. Na sétima fervura é feito apenas
com agua e acrescento o feijao branco. Em outra panela refogo
bacon, costelinha suina, linguica calabresa, lombo suino, cebola,
cominho, muito alho, colorifico e tempero verde! Apds o cozimento
do feijado acrescento todos os “condutos” ja refogados e adiciono
mais agua fervente! A magica vai acontecendo e o caldo vai
engrossando! Por fim acrescento azeitonas sem carogo e um belo
vidro de ovos de codorna. (ENTREVISTADO 04)

Observa-se que a escolha de um bom produto e o branqueamento do bucho,

feito com limao, é essencial para o preparo de uma boa dobradinha.

Inicialmente uma boa dobradinha comega com a compra de um bom
bucho, ou seja, sem gordura. Corto em tamanho uniforme. Fervo
com limao duas vezes. Coloco para cozinhar com cebola, tomate e
colorau na panela de pressdo. Apos pegar pressdo cozinho por 20
minutos. Depois de abrir a panela acrescento o pimentdo vermelho,
costelinha defumada, linguiga calabresa, azeitona e acerto o tempero
com sal e pimenta do reino. Cozinho em fogo baixo, por mais ou
menos 30 minutos, mexendo sempre para nao grudar no fundo.
Separadamente eu cozinho o feijdo branco com o lombinho
defumado. Por fim misturo tudo e deixo descansar por uma hora e
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meia. Sirvo com farofa de salsa, ovo cozido ralado e queijo parmesao
ralado. (ENTREVISTADO 18)

Na pergunta seis foi questionado, dentre os entrevistados que cozinham a
dobradinha, com quem aprendeu a cozinhar e 66,6% relatam que aprendeu dentro

do nucleo familiar, seja com mae, pai ou tio.

Com quem aprendeu a fazer a dobradinha ?

Sozinho Pai

Curso

Tio

Grafico 7: Com quem aprendeu a fazer a dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022

Em relagcdo ao modo de preparo, na sétima pergunta foi questionado se
houve alguma mudanca no modo de preparo e 75% das pessoas entrevistadas
relatam que nao houve alteragdo no modo de preparo, 18,8% responderam talvez e
apenas 6,3% relataram como mudanca no modo de preparo, o uso da panela de
pressédo. Antigamente era feito em grandes panelas e cozido por muito tempo. Hoje
o tempo é otimizado com o uso da panela de pressao para o cozimento do bucho.

A oitava pergunta era em relagdo aos ingredientes utilizados na receita da
dobradinha. Nao houve grandes alteragbes pela grande maioria dos entrevistados.
Importante se faz destacar o relato de uma entrevistada que se recorda do tempo
mais antigo em que aprendeu a comer a dobradinha no bairro do Estreito:

Lembro do tempo em que se comprava o bucho direto no matadouro.
Tinha dia certo para comprar, pois so6 tinha no dia em que matavam
os bois. Quando vim para o estreito peguei o finalzinho dessa época.
Ainda havia pastos na regido, mas que logo acabaram e comegaram
a surgir casas. Naquela época era feito apenas um ensopado com o
bucho e outros miudos, como o bofe (pulmao). Foi assim que aprendi
a comer. Era feito um refogado com cebola, alho e tomate, e o bucho
era cozido como um ensopado. N&o existiam outros ingredientes. Era
comido com pao de trigo fatiado. Posteriormente que conheci a
dobradinha como é feita hoje, com adigdo de linguiga, carne e feijao
branco. (ENTREVISTADO 17)
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A relacdo dos ingredientes utilizados foi bem parecida entre as respostas,

ocorrendo variagao entre os defumados e inclusao de algum legume no preparo.

Dobradinha é comida pra se fazer em grande quantidade, porque
muita gente gosta e sempre vai chegando mais alguém pra comer
(ou pra comprar, no caso quando fago para vender). Entéo a receita
que fago é para 30 pessoas. Aprendi a receita com o meu pai, que
sempre foi considerada a melhor dobradinha do Estreito. Tenho
orgulho de manter essa receita. Meu pai cozinhava para grandes
eventos da Coloninha e ja participou até de programa de televiséo,
na década de 90 representando a dobradinha do Estreito. Para a
minha receita utilizo 9 kg de bucho, 2 kg de tomate, 2 kg de cebola,
2 kg de pimentdo vermelho, colorau, 1 kg e meio de linguica
calabresa, 1 kg e meio de costela defumada, 1 kg de lombinho
defumado e 0,7 kg de azeitona verde. Para a guarnigao utilizo 12
ovos cozidos ralados, 5 macgos de salsinha e 222 g de queijo
parmeséo ralado. (Entrevistado 18)

Ingredientes

Bucho

Feijdo branco
Linguica calabresa
Costelinha

Carne secalcharque
Bacon

Lombo suino
Pé/Rabo de porco
Cebola

Alho

Tomate

Azeitona

Ovo

Salsinha
Cebolinha
Pimentdo

Batata

Quejo parmesao
Cenoura

Colorau

0,00% 25,00% 50,00% 75,00%

Grafico 8: Ingredientes citados
Fonte: Autor, 2022

Franco (2010) relata que as refeigbes, muitas vezes, sdo realizadas para
comemorar datas festivas ou com o simples objetivo de reunir familiares. Na maioria
das culturas a refeicao é simbolo de hospitalidade e de amizade. Sempre foi vista
como meio de promover a solidariedade e de reforgar lagos entre membros de um

grupo. Entre os que comem e bebem juntos ha, em geral, vinculos de amizade e
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obriga¢des mutuas, pois a fraternidade e a afinidade s&o inerentes a comensalidade.
A comensalidade é sinal de paz e de confiancga.

A pergunta nove questionava se o entrevistado associava a dobradinha a
alguma ocasiao especial e 61,1% das pessoas ndao associam o prato a ocasides
especiais. Ja 27,8% dos entrevistados, relatam que a dobradinha remete a
encontros de familia, ou reunides de amigos.

“Na minha familia ndo € em alguma data especial, mas sempre no final de semana,

pois nestes dias minha vé, antes de se aposentar, estaria em casa de folga, tinha tempo de
preparar e a familia se reunia em sua casa para almogar”. (ENTREVISTADO 02)

E preparada em alguma ocasi&o especial ?

® sim @ Nio @ Talvez

Gréfico 9: E preparada em alguma ocasido especial ?
Fonte: Autor, 2022

Entre os entrevistados que associaram a dobradinha a alguma ocasidao
especial, 37,5% citaram as festas da Escola de Samba Coloninha como ocasiao
para comer o prato, 25% a eventos e 37,5% citaram que comem dobradinha em

reuniao de amigos ou familiar.

Em qual ocasidao é preparada ?

Festa na escola de samba
37,5%

Reuniao de amigos / familia
37,5%

Eventos
25,0%

Grafico 10: Em qual ocasido é preparada ?
Fonte: Autor, 2022
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Na décima questao, foi perguntado ao entrevistado se ele se lembrava, se em
alguma época mais remota, a dobradinha era feita em outra ocasido e 80% dos
entrevistados ndo soube responder e apenas 20% relatou que nos tempos remotos
era feira em reunido de amigos.

Foi perguntado, na questdo 11, se o entrevistado tinha conhecimento de que
a comunidade consumia a dobradinha em casa e 72,2% dos entrevistados relataram

que a comunidade consumia a dobradinha em casa, conforme grafico abaixo.

Vocé sabe se a comunidade local consumia em casa?
Talvez
5,6%
Nao
22.2%

Sim
72,2%

Grafico 11: Vocé sabe se a comunidade local consumia em casa ?
Fonte: Autor, 2022

Ja em relacdo ao consumo em bares ou restaurantes, na questdo 12, 61,1%
dos entrevistados acreditam que a comunidade coma em restaurante, porém quando
perguntado se conhece algum restaurante que sirva dobradinha, 38,9% nao sabe

informar, conforme mostra o grafico abaixo.

Vocé sabe se a comunidade local consumia em restaurante/bar?

Talvez
11,1%
Nao
27,8%
Sim
61,1%

Grafico 12: Vocé sabe se a comunidade local consumia em restaurante/bar ?
Fonte: Autor, 2022



Vocé conhece algum restaurante/bar que venda a dobradinha ?

Talvez

5,6%

Nao

38,9% Sim
55,6%

Grafico 13: Vocé conhece algum restaurante/bar que venda a dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022

Na pergunta numero 13, foi questionado se o entrevistado conhece algum
restaurante/bar que sirva dobradinha e a maioria das pessoas entrevistadas,
lembram da sede da Escola de Samba coloninha, como lugar para se consumir o

prato fora de casa e varios outros lugares lembrados nao ficam no bairro do Estreito.

Qual ?

Bar do Cal -
Coloninha

Estadio do
Fiqueirense

Sede da Escola de
samba

Central de bebidas
Coloninha

Palhoca

Bar do Ori - Abrado

Bar proximo a
coloninha

Bar Toca do Ledo -
Carianos

0 1 2 3 4

Grafico 14: Qual Restaurante/bar ?
Fonte: Autor, 2022

Segundo a pesquisadora Tramonte (1995), em seu estudo sobre a hegemonia

cultural através da organizagao cultural do carnaval, as escolas de samba podem
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ser consideradas como umas da mais significativas organizagdes sociais populares
brasileiras, sendo que as escolas de samba de Floriandpolis dinamizam processos
educativos de carater social, politico, cultural, artistico e ético, possibilitando
desenvolvimento e visibilidade social a milhares de pessoas que ali frequentam.

Ao perguntar, na questao 14, o que a dobradinha significa para o entrevistado
ou para a sua familia, 23,8% relatam que ndo significa nada ou que apenas € um
alimento. Ja para 76,2%, a dobradinha remete a comida de afeto, de tradicdo e de

reunido, seja de amigos ou familiares.

O que a dobradinha significa para vocé ou para a sua familia ?
5
4
3
2
1
0
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Grafico 15: O que a dobradinha significa para vocé ou para a sua familia ?
Fonte: Autor, 2022

“A dobradinha significa ter a familia reunida, mesmo ndo sendo uma data
especial”’. (ENTREVISTADO 02)

“‘Dobradinha é uma comida afetiva, lembra reuniao de familia. Meu irmao fazia
uma panelada enorme no fogao a lenha. A familia toda se reunia para comer e ainda
levava um pouco para casa”. (ENTREVISTADO 17)
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Significa a continuidade de uma histéria de uma boa cozinha, pois a
receita do meu pai era considerada a melhor dobradinha da cidade,
chegamos a fazer 400 dobradinhas aos sabados. Hoje fago em torno
de 150 quentinhas por semana. (ENTREVISTADO 18)

Braune (2012) nos explica que nos tempos remotos, a preparagéao e a partilha
de carnes, sempre reunia um grande grupo de pessoas, tornando-se um ritual de
compartilhamento. A fungéo social da gastronomia esta presente nos momentos de
troca, prazer, socializagcdo e momentos de obrigagdo mutua entre os que comem e
que bebem.

Nos ensina Deram (2018) que compartilhar a comida € umas das felicidades
do ser humano, pois o prazer de comer € um dos mais essenciais da vida. Sentar-se
a mesa com familia e amigos, € momento de compartilhar momentos do dia a dia, e
com o ato de comer, é possivel aliviar o estresse, e até mesmo tem a capacidade de
enxergar os problemas com um distanciamento maior. O alimento é responsavel
pela harmonia nas nossas relagoes.

Alguns proprietarios de restaurantes também foram entrevistados e a primeira
pergunta era referente a dobradinha e 100% respondeu conhecer o prato
dobradinha, porém na segunda pergunta foi questionado se era conhecida a
dobradinha do Estreito, e 40% desconhecem a dobradinha tradicional do bairro do
Estreito. No entanto, quando questionado, na pergunta trés, onde se aprendeu a
preparar, 70% relatam que aprenderam a fazer receita de dobradinha com

moradores do bairro do estreito.

Voc conhece a dobradinha do Estreito ?

® sm @ Nazo

Grafico 16: Vocé conhece a dobradinha do Estreito ?
Fonte: Autor, 2022



Onde aprendeu a cozinhar a dobradinha ?

No estado do Para

Com moradores do
Estreito

com a mae

curso

0 1 2 3 4

Grafico 17: Onde aprendeu a cozinhar a dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022

A quarta pergunta diz respeito a qual o momento em que se aprendeu a fazer
a dobradinha e ressalta-se que apenas 12,5% aprendeu a fazer recentemente,

conforme grafico abaixo.

Quando aprendeu a cozinhar dobradinha ?

recentemente
12,5%

Ha 33 anos
12,5%

Sempre fez
75,0%

Grafico 18: Quando aprendeu a cozinhar a dobradinha ?
Fonte: Autor, 2022

Na quinta e ultima pergunta, foi se o restaurante servia a dobradinha e o
porqué da resposta. 70% tém a dobradinha do cardapio e relatam que tem muita
saida, enquanto 30% relatam que n&o tém interesse em colocar o prato no cardapio,

pois nao venderia, ndo tem saida.
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Serve no restaurante ?

® sim @ Nao

Gréfico 19: Serve no restaurante ?

Fonte: Autor, 2022
Possuo Restaurante ha mais de 33 anos no estreito. Minha mae
aprendeu a receita com moradores do bairro. Fui um dos primeiros
restaurantes a fazer dobradinha no Estreito. A dobradinha sempre
estd no cardapio e vende muito bem quando estda no buffet.
(RESTAURANTE 02)

“‘Normalmente fago dobradinha nas quintas feiras. Sempre vende muito bem.
Antigamente s6 fazia no inverno, mas hoje fagco até mesmo no verdao e vende

bastante”. (RESTAURANTE 03)

‘Faco somente em dias especificos, geralmente nos sabados, e tem uma
grande procura pela dobradinha”. (RESTAURANTE 07)

‘Fizemos no restaurante poucas vezes, umas 3 vezes somente, pois € um
prato que ndo agrada a todos. Acredito ser um prato mais nordestino e do Norte”.
(RESTAURANTE 01)

Porque ?

NZo agrada
30,0%

Vende bem
70,0%

Gréfico 20: Porque ?
Fonte: Autor, 2022
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Déria (2014) nos conta que pesquisas apontam que o consumo de comida
tipicamente nacional em casa vem diminuindo. Ao mencionar produtos locais da
dieta cotidiana, os indices foram bem baixos, como por exemplo, apenas 1,4% das
pessoas de Fortaleza mencionaram tapioca no seu cardapio, 4,1% mencionaram
polenta em Porto Alegre e 0,3 % em Sao Paulo. A cidade com maior consumo de
itens regionais foi Recife, com 57,1% para o consumo de cuscuz. Segundo o autor,
este consumo esta ligado a uma lembranga coletiva, a uma referéncia a antigos
habitos familiares que foram sendo seguidos dia a dia. E estratégia de alguns
cozinheiros e donos de restaurante, buscar formas de trazer para o presente o
prazer e a satisfagdo que ja existiu no passado com certos pratos que fizeram parte,

em algum momento, da vida nacional.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

Observou-se na pesquisa, que a dobradinha tradicional do bairro do estreito é
um prato ainda muito presente entre os moradores da regido e mantém a sua
importancia cultural e tradicional. Os vinculos culturais com o prato se
estabeleceram desde a infancia da maioria das pessoas do bairro, pois ja cresceram
conhecendo e consumindo o prato, o que mostra um vinculo alimentar duradouro.

Pode-se observar que dentre as pessoas que sempre comeram a dobradinha
e aprenderam a cozinhar no nucleo familiar, carregam muitas memorias afetivas com
o prato, trazendo lembrangas boas de reunido de amigos e de familia. Dessa forma,
percebe-se a importancia da necessidade da transmissdo dessa cultura alimentar
para as proximas geragdes.

Através da pesquisa bibliografica e das entrevistas, foi possivel perceber que
o surgimento do prato esta intimamente relacionado a instalagdo do matadouro na
regido e através disso comegou a se consumir a dobradinha e foi sendo passado de
geracao para geracdao. O modo de fazer e os ingredientes utilizados pouco foi
alterado, segundo o relato da maioria dos entrevistados e nesse ponto se faz
importante a manutengao desses saberes e fazeres para que se perpetue o prato no
bairro. Importante ressaltar que a Cidade de Floriandpolis foi eleita como cidade
criativa Unesco da Gastronomia e o estudo da dobradinha tradicional do bairro do

Estreito se torna uma contribuicdo para a atividade turistica da cidade, bem como
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para a perpetuagdo da pratica cultural, evitando que a dobradinha tradicional do
bairro do Estreito ndo seja esquecida por geragdes futuras.

Importante mencionar o papel da Escola de Samba Unidos da Coloninha na
formagédo cultural da populagdo do continente, uma vez que grande parte dos
entrevistados remetem o consumo da dobradinha as festas ou eventos na sede da
Escola de Samba.

Em relagcdo a manutencédo da cultura alimentar, notou-se a importancia dos
restaurantes da regido, pois muitos servem a dobradinha e relatam o grande
consumo por parte dos moradores do Estreito.

Como contribuicdo da analise pds pesquisa, acredita-se que a valorizacio e
preservacao dos saberes e fazeres da dobradinha tradicional do Estreito depende de
incentivos locais, como uma politica publica e privada de valorizagdo de saberes e
fazeres tradicionais da dobradinha do estreito, como workshops na comunidade para
se perpetuar os saberes e fazeres da dobradinha, bem como buscar o
reconhecimento do prato dobradinha do Estreito, através de inventario e projeto de
lei, como prato tipico do bairro, ou ainda fomentar feiras ou eventos com a
dobradinha para despertar o interesse entre a comunidade, promovendo, assim, a

manutencao da tradicao cultural do prato.
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