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Arqueologia de histérias

Assim disse o jornalista, professor e grande pesquisador José Mar-
ques de Melo (1943-2018) durante uma das rodas de conversa da 13°. Edicao
da Conferéncia Brasileira de Folkcomunicacao, realizada na Universidade
Estadual de Santa Cruz (UESC), em Ilhéus, Bahia, em 2010: “Comunicacéo e
culinaria apresentam uma mistura muito mais reveladora do que muitos pos-
sam imaginar”. Na presente obra, um livro-reportagem produzido de modo
brilhante pela amiga e professora Sonia Regina e um grupo de competentes
estudantes do curso de Jornalismo da Universidade Federal de Rondénia
(UNIR), essa constatacao eloquente constitui um convite generoso a viven-
ciar o que a Amazoénia brasileira, nortista e rondoniense nos propicia de mais
plural. Em alguma medida, a referéncia € para um caldo cultural bastante
eclético de sabores, saberes e afetos, que se misturam para comunicar his-
térias que unem e conectam essa versdo do Brasil ainda pouco conhecida
com os mais diversos fragmentos do mundo contemporaneo. Trata-se de
uma publicacao versatil no campo da Comunicacdo e do ensino de Jorna-
lismo, sim, sem duvidas! Mas também um cardapio instigante, tanto para os
paladares académicos mais exigentes, quanto para todas aquelas pessoas
dispostas a degustar os mais variados ingredientes, combinagdes e tempe-
ros da culindria popular regional, uma grande arqueologia de histérias!

Lawrenberg Advincula da Silva'’
Mato Grosso, 27 de julho de 2025.
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Apresentacao

Profa. Dra. Maria Erica de Oliveira Lima






Apresentacao

Profa. Dra. Maria Erica de Oliveira Lima2

Ao longo de mais de vinte e cinco anos de docéncia, sala de aula, desde Sao
Paulo, Rio Grande do Norte e Ceara, vou guardando na saudade e no coragao alguns
alunos e alunas que se tornaram mais que especiais. Seja na graduacao ou na Pés,
um tanto deles ficaram para sempre em contato, e acompanhando-os, portanto, os
vejo em suas trajetdrias, conquistas, desafios, mudancgas de lugares, novidades! Uma
dessas ex-orientandas, Doutora pela USP, Sonia Regina Soares da Cunha, que tem
lugar reservado no meu coragao, vez por outra me da noticias que me surpreendem.
As vezes Sonia Regina esta participando de Congressos em algum pais europeu;
outra vez submete pds doc em alguma Universidade no Canadad; por vezes esta em
S3o Paulo fazendo pesquisas e trabalhando na docéncia; por hora viaja de novo para
uma determinada localidade a pesquisar e mais recentemente fez um concurso tem-
porario na Universidade Federal de Rondbénia (UNIR) e juntamente com seus alu-
nos(as) produz esse primoroso livro intitulado Sabores, Saberes, Afetos: o paladar
rondoniense com uma pitada folkcomunicacional.

A profa. Dra. Sonia Regina é assim mesmo: onde ela passa deixa sua contri-
buicao, legado, entusiasmo, alegria, critica construtiva, visibilidade. S6 que desta vez
a professora foi além de qualquer perspectiva académica. Ela saiu de sua zona de
conforto, Sao Paulo; partiu para o Norte do Brasil - percorrendo mais ou menos 2.992
km desde a capital paulista -; deixou-se encantar pela cultura, territdrio, pessoas, e
na perceptibilidade de um pais gigante que muitas vezes ndo sabemos nem o que
se passa numa microrregido vizinha no mesmo Estado, o que dird numa outra terra;
nos brinda, com sua equipe, todo esse maravilhoso material jornalistico cultural e
folkcomunicacional.

Na disciplina Topicos Especiais em Jornalismo I - Folkcomunicacdo - profa.
Sonia Regina organiza Sabores, Saberes, Afetos: o paladar rondoniense com uma
pitada folkcomunicacional numa perspectiva como bem cita na Introducdo do livro:
“este estudo sobre a cultura alimentar rondoniense busca refletir sobre uma impor-
tante pratica social da vida diaria: a culindria regional. (..) Longe da dindmica

2 Professora Titular do curso de Jornalismo e do Programa de Pés-graduacdo em Comunica-

¢do (PPGCOM) da Universidade Federal do Ceara (UFC). E-mail: merical@uol.com.br CV Lat-

tes: http://lattes.cnpa.br/6732708640687417 Orcid: https://orcid.org/0000-0003-2172-2355
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requintada dos restaurantes com chefs renomados ou receitas mirabolantes que po-
dem encher a tela dos celulares, mas nem sempre agradam o paladar. A ideia central
é reportar sobre a distingdo gustativa resultante dos pratos preparados com tucuma,
jambu, cupuacu, tacaca, tucupi, chicdria picadinha espalhada sobre a caldeirada de
peixe, entre outros saberes culindrios Unicos tipicos de Rond6nia”, revelando ao Bra-
sil e a comunidade cientifica da Rede de Estudos e Pesquisa em Folkcomunicacao
(Rede Folkcom) que Porto Velho é bem ali, pertinho, e as distancias ndo existem.

Seus alunos e alunas - Ana Kellhy da Silva Rosa, Ana Laura Barros Caval-
cante, Angelo Gabriel de Oliveira, Gabriel Moreira da Silva Cunha, Gian Vitor Rodri-
gues de Souza, Josefa Amelia Neves da Silva, Larysse Barbosa Rodrigues, Logan
Leudo Peixoto da Silva dos Santos Batista, Maria Eduarda Castro dos Santos, Maytso
Tebalde Rodrigues, Mirla Oliveira Mota, Naidanni Emanuelle de Lima ELli, Nelcleton
de Assuncdo Lima, Olavo Bilac da Silva Nascimento, Patrick Prates Bastos, Quetlen
Caetano Pereira, Sharon Wayne Mendes Costa, Taiana Mendonca Miranda de Quei-
roz - trabalham de modo reportagem em profundidade, desenhando os caminhos
com sofisticagdo jornalistica - cumprindo as técnicas editoriais e as entrevistas -,
cuja sensibilidade é valorizada e treinada, dimensionando o objeto e manifestacao
culturais. Num mister de New Journalism e Folkcomunicacdo, a comunidade acadé-
mica sé tem a agradecer por receber essa obra que nos toca para além das siste-
matizacdes conceituais e metodoldgicas, mas acima de tudo, afeto, beleza e reco-
nhecimento cultural.

Na construcao de cena a cena, na observagcdo dos dialogos completos, na
narragdo em foco nos personagens e numa descricdo bem detalhada dos ambientes,
costumes e fotografias articuladas, a profa. Sonia Regina instiga seus (as) alunos (as)
a enxergarem, ademais, do que ja se sabiam, ndo obstante, do que nado se reconhe-
ciam. Sao privilegiados todos eles que tiveram essa professora que veio de tao longe
para descortinar o que estava tao perto.

A leitura do livro é saborosa como as delicias do Norte! E um alento ao jor-
nalismo que tem no livro reportagem a combinacao de elementos do literario-jorna-
listico na investigagao aprofundada; na narrativa livre; na exploracdo de diferentes
angulos e perspectivas; nos recursos estilisticos préprios; até o contexto evidenciado
por lutas, conquistas, memdrias, querencas, em que os (as) alunos (as) e a organiza-
dora da obra, profa. Sonia Regina, se entrelacam nas evidenciacbes de uma Porto
Velho para todos.

Para a folkcomunicacao, Sabores, Saberes, Afetos cumpre a capacidade de
reelaboracdo pratica e simbdlica dos fatos e relacdes internas, externas que vao per-
mitir explicar sua integridade social, cultural, apesar do extenso e intensa submissao
(Urra, 2016) que as comunidades enfrentam por essa América Latina afora.
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Neste ambito, recordei-me, faz tempo, de alguns trabalhos que ja passaram
pelo universo do jornalismo e da folkcomunicagao: Sabores do povo: a gastronomia
no jornal Tribuna do Norte, Natal de Libny Silva Freire; Flavia Serafim e Maria Erica
de Oliveira Lima, resultados publicados na Revista PJ:Br Revista do Jornalismo Bra-
sileiro, n° 15 Jornalismo como conhecimento, Sao Paulo, jan.-jul. 2012/1, v. 1, ano IX.
De um outro texto de Kevin Willian Kossar Furtado e Karina Janz Woitowicz Sabores
populares na midia: uma analise folkcomunicacional da gastronomia no jornalismo
impresso paranaense do Congresso Nacional de Extensdo Universitaria, Anais, Lon-
drina Unopar, 2011. Todavia, Sabores, Saberes, Afetos: o paladar rondoniense com
uma pitada folkcomunicacional € um projeto inédito que nunca tinha visto a partir
da relacao disciplina na graduacao; docéncia; pesquisa cientifica; trabalho jornalis-
tico; producao editorial. O exercicio e a comparticipacao estdo postos neste lindo
trabalho, Unico!

Quais mensagens ficardo quando encontramos nos relatos a presenca do
cupuacu, tacaca, tapioca, tucuma3, tucupi, horta hidropdnica, como matéria prima e
relacdo de sustento? Recursos naturais, empreendedorismo, agricultura familiar,
economia criativa, sobrevivéncia, criatividade, identidade, cultura gastronémica, ex-
trativismo, dedicacado, benquerenca. O olhar da profa. Sonia Regina captou todos
esses detalhes, permitindo, num trabalho de campo etnografico organizar o que a
pesquisadora antropdloga argentina Rosana Guber (2016, p. 18) aponta: “as etnogra-
fias no sélo reportan en objeto empirico de investigaciéon - un pueblo, una cultura,
una sociedad - sino que constituyen la interpretacién-descripcion sobre lo que el
investigador vio y escucho™.

Sonia Regina e sua equipe de alunos (as), assim como as fontes, os projetos
de vida, o labor e como observatdrio, a partir do campus da UNIR - zona rural de
Porto Velho, com todas as dificuldades existentes - demonstram um Brasil possivel
no livro-reportagem como bem diz no Posfacio: “comunica isso, encontros, desen-
contros, sabores, saberes e muito afeto. E uma pauta de pesquisa académica sobre
a cultura alimentar rondoniense, mas de um jeitinho especial, com uma perspectiva
afetiva, ou seja, com um sabor diferente que a gente sé sente no paladar quando
estd em Rondoénia”. Honra minha profa. Sonia Regina ter lembrado de mim. E ficarei
no aguardo das proximas noticias: para onde ird Regina? Vancouver, Natal, Sdo
Paulo, Londres, Porto Velho... saudades!

Fortaleza, 24 de julho de 2025.

3 Traducg3o: As etnografias ndo apenas relatam o objeto empirico da pesquisa - um povo, uma
cultura, uma sociedade - mas também constituem a interpretacdo-descricdo do que o pes-
quisador viu e ouviu.
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Introdugao
Te avia, que o rango td na mesat

No primeiro paragrafo do classico O Cru e o Cozido, Claude Lévi-Strauss
(2004) destaca que os mitos comunicados oralmente pelos povos origindrios sobre
o uso do fogo no preparo dos alimentos auxiliam no estudo das categorias empiri-
cas, por exemplo, “cru e cozido, fresco e podre, molhado e queimado”, pois a repre-
sentacdo simbdlica de “cozinha refere-se direta, ou indiretamente, a invencéo do
fogo”, ou seja, trata “da passagem da natureza a cultura”. (Lévi-Strauss, 1986, p. 51).

A pratica culinaria € uma pratica social complexa e envolve varios processos
do somatossensorial humano (Damasio, 2012) como, por exemplo, decidir o prato do
dia, comprar ou colher no préprio quintal os ingredientes, executar de maneira cria-
tiva, nas quantidades certas, a refeicdo conforme a receita, ou de cabeca, servir e
comer, acdes repetidas rotineiramente, desde sempre. As vezes, sem nem abrir o
forno, a pessoa que estd cozinhando ja sabe que o bolo estad pronto, apenas pelo
aroma que invade a cozinha. Sdo as emocdes e memorias afetivas que determinam
a decisdo consciente de tudo aquilo que comemos.

A percepcado sensorial também intervém: mais do que o tempo
tedrico de cozimento indicado na receita, é o cheiro que sai do
forno que nos permite saber se o cozimento esta progredindo e
se pode ajudar a aumentar a temperatura. A engenhosidade cri-
ativa da inteligéncia também encontra seu lugar na producéo cu-
linria: como aproveitar ao maximo as sobras de uma refeicdo de
um jeito que faca todos acreditarem que se trata de um prato
completamente novo? Cada refeicdo exige a invengdo de uma
técnica alternativa quando falta um ingrediente ou o utensilio
apropriado. (Giard, 1998, p. 157, tradugao nossa).

Na contemporaneidade, as pesquisas académicas apresentam duas verten-
tes de estudo: os racionalistas e os empiristas. (Koczanowicz, 2023). De um lado, os
racionalistas afirmam que os sentidos ndo sao confidveis para a aquisicdo de co-
nhecimento; do outro lado, os empiristas, como John Locke, observam que a mente
s6 retém aquilo que apreende através dos sentidos. Contudo, Locke observa que a
imagem do mundo refletida nos sentidos deve ser estudada a partir de duas

4 Venha, o almoco estd servido.
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qualidades: primdrias - aquelas que existem objetivamente; e secundarias - aquelas
como o paladar, que sdo subjetivas, ou seja, sdo resultantes da nossa cognicao.

Farinha no chio é prentncio de fartura.®

Paladar, termo observado pelo pesquisador comunicacional José Marques
de Melo (1943-2018) no texto A difusdo gastronémica no espago folkcomunicacional
(2011), cujo principal objetivo é “guiar as pesquisas em folkcomunicacao dentro dos
processos de comunicacdo popular”, destacando que Luiz Beltrdo, o pai da folkco-
municacao, apontou a “culindria como uma relevante arte caseira”. Para Marques de
Melo (2011, p. 1):

a génese do paladar vai se configurando diuturnamente, nos cir-
culos restritos das comunidades étnicas ou geoculturais a que
pertencemos, por lagos de familia e outras afinidades. Algumas
quituteiras passam seus livros de receitas para as jovens que
constituem familia dentro dos respectivos clds ou nucleos de po-
pulagao.

No livro de Registro dos Saberes do Instituto do Patrimdnio Histdrico e Ar-
tistico Nacional (Iphan) quatro preparos de alimentos sdo considerados patrimonios:
acarajé das baianas, cajuina piauiense, queijo artesanal mineiro e doces de Pelotas
(RS). Um Patriménio Cultural Imaterial abrange praticas, costumes, conhecimentos
e expressdes que sdo transmitidos de geracdo em geracado e que fazem parte da
identidade de um povo, o que inclui desde festas e rituais até saberes, como a pro-
ducéo artesanal.

O titulo da validacao patrimonial do queijo mineiro no Brasil, foi emitido
definitivamente, pelo Iphan, em 2008. Em dezembro de 2024, a Organizacao das
Nacgoes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura (Unesco) reconheceu os mo-
dos de fazer o Queijo Minas Artesanal como Patrimoénio Cultural Imaterial da Huma-
nidade, ou seja, para todo o nosso planeta Terra. Se as paisagens, as montanhas, as
praias, enfim, as varias atracoes turisticas brasileiras ja atraem milhares de visitan-
tes anualmente, agora a culindria brasileira também é um ponto focal no mapa da
gastronomia internacional, gragas a diversidade identitaria cultural do nosso povo.

Assim, diante da importancia do tema, este breve estudo académico sobre
a cultura alimentar rondoniense busca contribuir para ampliar o conhecimento
acerca do patrimonio cultural imaterial da regido Norte do Brasil.

5 Cascudo, 1963, p. 214.
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Eu e o Outro no “Hemisfério Sol”® descolonizado

Diante do cendrio midiatico mundial, cada vez mais hegemoénico, faz-se ne-
cessario questionar a importancia da “alteridade” dentro do estudo da cultura, es-
pecialmente como uma contrapartida da identidade cultural. (Brubaker e Cooper,
2000). Se, A midia dos outros somos nos (Cunha, 2012) vamos inverter nossa visao
perspectiva de apenas analisar o que os outros escrevem, e comunicar nossa histéria
de dentro para fora.

Em uma era de globalizacao acelerada e mediagao digitalizada
de noticias, bem como em uma cultura de consumo governada
pela imagem, precisamos definitivamente abordar as questdes
complexas relacionadas a esse conceito [alteridade] — sobre-
tudo como um lembrete ético em uma situagdo em que enfren-
tamos regimes de representacio globalmente abrangentes e he-
gemonicos com suas reivindicacdes de autoridade e hierarquia.
As constelagdes transculturais do nosso mundo atual exigem re-
conhecimentos alterados de alteridades, reconhecendo mais do
que nunca alteridades dentro do Eu e outras hibridizacdes pro-
dutivas para além de uma estrutura binaria. (Bachmann-Medick,
2017, p. 9, traducao nossa).

A busca pela alteridade é observada por Chang (2010) ao conceituar o “perfil
no jornalismo literario” através das histérias de vida. Trata-se de uma tarefa com-
plexa, pois exige do autor-narrador uma lente de aumento que amplie todos os an-
gulos de um momento da histéria, ao mesmo tempo em que é preciso ter o olhar
esclarecido de um educador e deixar florescer o instinto da escrita nua e crua.

Chang (2010) alerta que um perfil ndo é um “texto de autoajuda”, e que um
bom perfil jornalistico exige a abordagem de trés pontos: “1. Reportar e contextuali-
zar a vida publica e privada de uma pessoa; 2. Ensaiar ideias sobre ela e sua comu-
nidade; e 3. Narrar e condensar sua histéria em cenas e resumos.” (Chang, 2010).

Diante do cenario rondoniense que abriga uma identidade cultural plena de
diversidade decidiu-se que a melhor estratégia narrativa para embasar a escrita
deste estudo estrutura-se no “Jornalismo Literario”, conforme observado por Monica
Martinez (2012, p. 120):

6 MEDINA, C.; GRECO, M. (Orgs.) Do Hemisfério Sol: o Discurso Fragmentalista da Ciéncia.
S3o Paulo: Ed. ECA/USP, 1993.
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Podemos compreender o Jornalismo Literario do século XXI
como a modalidade de pratica jornalistica que emprega métodos
de captacdo e observacdo da realidade das Ciéncias Sociais,
area onde o jornalismo se insere. Uma vez selecionados, esses
dados, ressignificados a partir da experiéncia do profissional, sdo
redigidos com técnicas provenientes da literatura com o objetivo
de criar um relato nao-ficcional envolvente, que permita a com-
preensao aprofundada do tema.

No jornalismo literdrio ndo basta o aprofundamento do assunto, porque
como em todo bom jornalismo é preciso checar as informacdes, conversar direta-
mente com as fontes, e em tempos de Lei Geral de Protecdo de Dados Pessoais
(LGPD, Brasil, 2018) ha que se obter a devida autorizacio para publicacdo principal-
mente, quando se trata de um livro-reportagem académico, Como no nosso caso, ou
seja, todos os entrevistados e os autores que colaboram para a escrita desta obra
assinam um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Os dados para a escrita foram obtidos a partir do método de entrevista pre-
sencial, conceituado de “entrevista experiencial”, por William Labov (Monteiro,
2008), quando “o repdrter vivencia um acontecimento a partir da experiéncia do
entrevistado, em geral um protagonista anénimo, ou uma pessoa que nao é muito
conhecida através da midia”. (Cunha, 2020, p. 76).

Durante a entrevista experiencial o jornalista convida o entrevistado para
narrar sua experiéncia de maneira auténtica, articulando com o protagonista ané-
nimo um sentimento de respeito e solidariedade. Essas entrevistas conseguem re-
velar o lado sensivel das praticas sociais do cotidiano do mundo da vida, diferente
dos conteudos que possam ter sido previamente divulgados sobre o assunto, porque
ocorre a “interacao social criadora”, fendmeno descrito por Cremilda Medina (2016,
p.7) e concretizado presencialmente, através da “racionalidade ética, a técnica com-
petente e a estética transformadora”.

O estilo jornalistico literario utilizado pelos académicos do curso de Jorna-
lismo da Universidade Federal de Ronddnia (UNIR) para comunicar as visdes refle-
xivas sobre a cultura alimentar rondoniense oferece ao leitor uma perspectiva com-
preensiva do ponto de vista de quem conhece experiencialmente os sabores regio-
nais e, portanto, investe cognitivamente para a preservacado dos saberes tradicionais
dos povos origindrios da regido, principalmente, em tempos de mudancas climati-
cas, de aquecimento global, e da necessidade de se investir na regeneracao da na-
tureza.
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Precisamos inverter a lédgica do colonizador que destaca apenas a si préprio
tanto como sujeito quanto como objeto de estudo da histéria’

A vertente epistemoldgica que estrutura o olhar investigativo é a teoria da
folkcomunicagao, porque sua taxonomia permite observar as reconfiguragdes epis-
témicas de contextos culturais e sociais ignorados pelas elites e pela midia, reve-
lando a resiliéncia e a forca vital da cultura periférica com todos os seus tons, me-
andros, sabores etc.

A primeira reportagem Cupuacu: o fruto que alimenta historias foi realizada
pelos académicos Logan Leudo Peixoto da Silva dos Santos Batista, Maria Eduarda
Castro dos Santos e Sharon Wayne Mendes Costa. Os autores revelam que o cupuacgu
€ mais do que um fruto, € um simbolo da nossa cultura alimentar e uma ponte que
interliga o passado, o presente e o futuro. Um fruto que alimenta histdrias. A narra-
tiva revela o cotidiano de duas guerreiras, mae e filha, Elza e Vitdria, que comecaram
vendendo doces caseiros nas ruas, e hoje, investem na bioeconomia rondoniense.
As microempreendedoras oferecem ao publico produtos a base de cupuacgu, feitos
por elas, e além disso abrem espacgo para que parceiros locais também possam ex-
por seus produtos, como biojoias, cafés, cosméticos, maracas karitianas, entre ou-
tros.

Na sequéncia temos O verdadeiro Sabor da Amazoénia, texto escrito pelas
académicas Mirla Oliveira Mota, Quetlen Caetano Pereira e Taiana Mendonca Mi-
randa de Queiroz, apresentando a histéria de vida de Maria da Paz, a Paizinha, vinda
de Guajara-Mirim, na fronteira do Brasil com a Bolivia. Paizinha é irma de Edson, e
os dois “dirigem” a kombi do tacacd, ou o 7acacd da Kombi, como & conhecido o
restaurante, que ha mais de uma década conquistou o paladar dos rondonienses. Na
verdade, quem abriu caminho para o sucesso do 7acacad da Kombi foi a lojinha de
doces Sabores da Amazénia criada por Paizinha.

Tapioca: delicia que atravessa o tempo, este capitulo foi escrito por Ana
Laura Barros Cavalcante, Maytso Tebalde Rodrigues e Nelcleton de Assuncdo Lima
e narra a experiéncia da boliviana, hoje rondoniense de coracdo, dona Jaqueline,
que ha mais de duas décadas alimenta aqueles que frequentam a sua barraquinha
na frente do Mercado Central de Porto Velho. O preparo da tapioca é feito de ma-
drugada, no fogdo a lenha, e ganha um toque diferenciado ao ser polvilhada com
coco ralado fresco e servida em uma folha de bananeira. Tradicdo adquirida por

7 RUSSEL, C. Experimental ethnography: the work of film in the age of video. North Carolina,
US: Duke University Press, 1999.
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dona Jaqueline na vivéncia com os povos originarios desde a infancia e mantida
através dos saberes experienciais da pratica cultural que fica melhor a cada dia.

Angelo Gabriel de Oliveira, Gabriel Moreira da Silva Cunha, Gian Vitor Rodri-
gues de Souza e Larysse Barbosa Rodrigues assinam a reportagem 7ucuma: do co-
meco ao fim é lucro certo. Os autores foram conhecer o trabalho de Mauricio e Au-
gusta. Duas vidas paralelas, duas pessoas que integram a faixa dos 60+, dois mi-
croempreendedores rondonienses que sustentam ha varias décadas suas familias a
partir dos produtos elaborados com tucuma. Esse fruto da cor do sol, no ocaso, tem
um sabor terroso extraido das raizes e um aroma intenso que se infiltra nos espacos
a sua volta. Quando se fala em tucuma3, nada se perde, tudo se transforma.

Josefa Amelia Neves da Silva e Patrick Prates Bastos escrevem o texto 7u-
cupi: Sabor e Memorias, a partir das entrevistas feitas com a nega Sonia e com seu
Chico, que trabalham no Mercado Central de Porto Velho. Pioneiro no comércio do
liquido dourado, Chico até ganhou o apelido de Tucupi, e sabe a receita de cor: —
“Molha a mandioca, espreme, coa. Qualquer mandioca faz. O pessoal la da Jatuarana
planta e fornece pra gente”. Para nega Sonia o detalhe que enriquece o sabor é o
tempero que pode ser pimenta, chicdria, acafrdo, jambu e por ai vai.

Em tempos de crise climatica, aumento da taxa de exportacdo e importacao
de produtos alimenticios, e de rodovias precarias para o transporte de mercadorias
entre os estados, principalmente, na regido Norte do Brasil, as académicas Ana Kel-
lhy da Silva Rosa e Naidanni Emanuelle de Lima Eli escrevem sobre a Horta Urbana
Agrovida: regeneracdo da vida. A horta hidropdnica existe ha cerca de trés décadas
na capital de Ronddnia, Porto Velho, fornecendo legumes e vegetais frescos, de qua-
lidade, diariamente, para diversos supermercados da regido. O local é automatizado,
tem cobertura de protecao, abastecimento de adgua através de um poco artesiano, e
emprega cerca de 40 pessoas.

O tempero da eterna juventude € o afeto € uma narrativa que apresenta as
histérias das vidas de Jodo e Sebastiana, pais do académico Olavo Bilac da Silva
Nascimento. O cendrio dessa narrativa é a colonia de extracdo de latex no seringal
amazodnico, antes da Segunda Guerra Mundial. No fogao a lenha, Sebastiana, dona
Saba, preparava a comida com ingredientes produzidos por eles préprios no quintal
de casa, como, por exemplo, 6leo de coco babacu, café, verduras da horta, e eventu-
almente, alguma caca. Vivos e felizes, Jodo e Sebastiana continuam até hoje preser-
vando memodrias, sabores e saberes afetivos, cada vez mais jovens, como num conto
literario, provando que a vida real imita a arte.

O trabalho do educador no ensino superior, especialmente na area do jor-
nalismo, exige muita concentragao, doacao, entrega verdadeira, assim como na pro-
fissdo de jornalista, porque a noticia ndo tem hora marcada para acontecer e o
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fechamento do jornal (impresso, digital, audiovisual) precisa estar pronto na hora
certa e, se possivel, perfeito. Mas, para que isso aconteca é preciso haver um plane-
jamento, com organizacdo, metodologias ativas e muito dialogo.

Muitos docentes e pesquisadores académicos buscam uma receita Unica,
mas ninguém encontrou até hoje, uma férmula magica que se ajuste ao mundo novo
em constante transformacdo. Como bem observou Edgar Morin (2016) hoje vivemos
em um “mundo que agoniza, mas um novo mundo ainda ndo consegue nascer”.

Este livro-reportagem é resultado da exigéncia formal das normas que re-
gem um projeto pedagdgico para que se ministre uma disciplina em um curso su-
perior, mas também revela que educadora, educandas e educandos juntos conse-
guem através da unido, compreensao, muita reflexao, dialogo e trabalho, transformar
cognicdo em conhecimento académico verdadeiro e real.
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Cupuacu: o fruto que alimenta histérias

Logan Leudo Peixoto da Silva dos Santos Batista
Maria Eduarda Castro dos Santos
Sharon Wayne Mendes Costa






Apesar de sua universalidade, a Folkcomunicagao, consti-
tuida como sistema de expressao cultural das classes subalter-
nas ou dos grupos marginalizados, vem merecendo maior aten-
¢ao por parte dos pesquisadores nos paises de industrializagao
tardia. No caso emblematico do Brasil, a compreensdo da sua
resisténcia em territério nacional gerou uma disciplina acadé-
mica, cujo estoque de saber tem sido util para melhor integracao
da cultura popular com o sistema de comunicacdo massiva. Ao
contrario das previsdes apocalipticas aqueles que vaticinaram
seu esgotamento gradativo, no momento em que a sociedade
mididtica atingisse o seu apogeu, trata-se de um campo de es-
tudos que vem sendo fortalecido e atualizado continuamente. A
folkcomunicacdo mostra-se alias bastante robustecida na era di-
gital. (Marques de Melo, 2006).
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Sabores

Fruto da floresta tropical Umida da regido Norte do Brasil, 0 “cupuagu” é um
primo do cacau, com quem compartilha a aparéncia rustica da casca e a complexi-
dade de sabores. A polpa é branca, de aroma forte e sabor acidulado.

Em Rondonia, o cupuagu é mais que um ingrediente: é identidade e resis-
téncia.

Detalhe de um galho da arvore cupuaguzeiro ( Theobroma grandiflorum)
com as largas folhas e os brotos de cupuacu.
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Foto: Logan Batista, 2025.

Na manha daquele ensolarado sabado, o colorido cenario da loja era a pré-
pria Amazoénia e o delicioso aroma de cupuagu transmitiam uma sensacao de que
estdvamos atravessando um portal para dentro da alma de Rondédnia.

Foi ali, entre potes de geleia artesanal e fileiras de bombons, tudo capricho-
samente organizado, que encontramos um casal explorando com atencao cada de-
talhe daquele ambiente. Pararam em frente aos bombons como quem recorda de
detalhes da infancia, entre sorrisos e comentarios, apreciaram as geleias de pi-
menta. Escolheram trés kits regionais com jujubas de cupuagu, geleias, licores e
bombons... dezenas de bombons. Cada escolha era uma celebragdo da raiz amazé-
nica e a demonstracao do afeto por aqueles que seriam presenteados.
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O potencial econémico do cupuagu é tdo vasto quanto a floresta que o cerca
e ele é a estrela de muitos empreendimentos do setor alimenticio em Rondonia.

Jujuba de
Cupuacu com
gibre
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Foto: Maria Eduarda Castro, 2025

A atendente Josy, sempre atenta, recebia todos os clientes com um largo
sorriso e embalava os produtos sabendo que cada presente é um registro da memo-
ria, cultura e afeto.

O casal agradeceu sorrindo, levando, além da materialidade dos presentes,
também a certeza de que a memdria afetiva amazénica também os acompanhava.
Como académicos da comunicacao e sujeitos narradores da vida cotidiana, obser-
vamos a presenca da forca empreendedoristica rondoniense expressa através da
docura do cupuacu.

Humanos que somos, inevitavelmente, acionamos os sentidos para além da
visdo, audicao, tato e saboreamos a jujuba de cupuacu com gengibre.

O paladar explode em um sabor intenso que é sentido em camadas: primeiro
o acucar, em seguida o leve azedo do cupuacgu, com complemento da elasticidade
da gelatina e, por fim, o sabor picante adocicado do gengibre.
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A académica Sharon observa Vitéria que prepara a degusta(;ao com quitutes de cupuag:u
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Foto: Logan Bat1sta 2025.

Se o sabor é delicioso a receita é perfeita. Os ingredientes constam do verso
da embalagem: cupuacu, acucar, gengibre, gelatina, benzoato de potdssio (aditivo
antifuingico; antimicrobiano), acido citrico (antioxidante; regulador de acidez).

Nada poderia ser adicionado, nem mesmo um ingrediente secreto, sem que
passasse pela vistoria da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa.

Saberes

No coracao do Bairro Caiari, em Porto Velho, a filha de Elza Garcia, Vitéria
Perez Graca, cresceu e se tornou herdeira de uma tradicdo que tem cheiro de cupu-
acu e alma rondoniense.

Psicéloga de formacao e empreendedora por escolha, Vitéria conduz com
maestria um simbolo da bioeconomia de Ronddnia, com firmeza e sensibilidade,
mantendo viva a esséncia de tudo o que foi construido. A jovem é um ponto da
resisténcia feminina, da valorizacdo da floresta e da agricultura familiar e rondoni-
ense.

A histdria dos saberes culturais dessas guerreiras comeca onde outras nar-
rativas terminam: em um momento de dificuldade e desesperancga. Sozinha, gravida
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do primeiro filho e desempregada, Elza come¢ou com duas latas de leite conden-
sado e um achocolatado. Preparou brigadeiros para vender nas ruas e conseguiu
vencer ao instalar a microempresa Chocolate & Cia. que mais tarde se tornou na
Kupuya.

O nome foi criado por Vitdria a partir da juncdo dos termos “cupuacu” com
o grito de guerra ficticio “ya”.

A esséncia do nome Kupuya esta no cupuacu,
fruta nativa da regido Norte do Brasil.

Foto: Logan Batista, 2025.

Enquanto a polpa vira bombons, licores, geleias, jujubas, salames e trufas, a
casca, que comumente é descartada em outros locais, se torna embalagem, vaso
para plantas e até mesmo biojoias. “Foi tudo na base do micropasso. Sdo mais de
50 pessoas empregadas indiretamente”, relata Vitoria.

E um trabalho feito por muitas maos: agricultores familiares, extrativistas de
Calama, Nazaré e Sao Carlos, pequenos produtores rondonienses, que entregam em
média 50 quilos de cupuacu por compra.

Através desse trabalho organizado e persistente, a Kupuyd consegue ajudar
no sustento financeiro de muitas familias que vivem invisibilizadas pela sociedade,
mas que entregam a melhor matéria-prima da floresta, capaz de ser elaborada por
maos cuidadosas para ser consumida através de diversos produtos.
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A Kupuyd é uma grande rede de afeto da bio producgao regenerativa da floresta amazonica.

Foto: Sharon Costa, 2025.

Vitéria observa que a légica de mercado pesa sobre a Kupuya, pois, mesmo
que Rondobnia seja um dos maiores produtores de castanha e cupuacu da Amazénia
legal, boa parte desses insumos escoa para fora do estado. E ela explica que devido
essa dificuldade, algumas vezes é preciso recorrer aos atravessadores para poder
adquirir o produto originario da floresta.

Além disso, existem outros desafios. A pandemia quase encerrou a trajetdria
da familia, em 2020. A seca histérica do Rio Madeira, em 2024, tornou escassa a
producdo de cupuacu, e o preco do produto disparou. Entretanto, a resiliéncia é
grande e Vitéria e Elza seguem esperangosas. Garantem que resistir € a palavra de
ontem e hoje. Vitdria destaca a falta de incentivo por parte da gestdo estadual e
municipal: — “E, mas eu acho que assim, se o governo investisse em locais, por
exemplo, a gente tem muitos pontos turisticos aqui, né? [...] E ai, por exemplo, uma
das grandes expectativas, acho que de todos os artesdos e produtores locais, foi a
estrada de ferro, né? Que ficou linda, mas foi licitada, né? Sofreu uma licitagao. En-
tao, para vocé conseguir ter uma loja la é carissimo”.

Afetos

O afeto estd presente desde a entrada na Kupuyd. Quem recebe os clientes
com um sorriso afetuoso e acolhedor é Josyneide Katia Silva dos Santos Morais, a
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Josy. Formada como assistente social, Josy tem vocacao especial para lidar com as
pessoas, além disso ela aprecia os sabores do Norte.

”

Josy:. “Gosto das coisas da nossa regido, o acai, o cupuacgu, a banana da terra”.

Foto: Maria Eduarda Castro, 2025.

— “Pra ver como as coisas se encaixam, eu ja conhecia ela [Vitdria] e os
bombons”, conta Josy sorridente. “Eu estava atras de um trabalho, estava desempre-
gada”, lembra ela, com a voz serena de quem ja viveu muito.

A oportunidade surgiu como um reencontro com o que ela ja conhecia e
apreciava. “Eu ja conhecia a Vitdria, ja tinha provado os produtos [da loja] e tinha
gostado. Quando ela me chamou pra entrevista, comentei com minha filha [que es-
tudou com Vitérial. Falei: “Ela me chamou, eu vou l&'. E fui.”

Em cada palavra expressada por Josy ha um traco da identidade cultural
nortista e da afetividade pelo legado ancestral que enriquece a culindria nossa de
cada dia, como observa Josy: — “E um ambiente muito bom, agradavel, com pessoas
muito agradaveis. Eu gosto de trabalhar com o publico.” A trajetéria profissional de
Josy foi vivenciada no comércio através do legado do pai e do marido, ambos ligados
a area de eletrénica. — “Trabalhei com meu pai por muito tempo, e agora meu esposo
também tem eletrénica.”

Assim, Josy ndo sé vende os sabores da Amazoénia, como também ela en-
trega, em cada atendimento, um pouco da sua histéria. Sua presenca na Kupuyd é
mais do que profissional, é a expressao viva da cultura nortista, da forca feminina e
das relacdes humanas com as pessoas que frequentam a Kupuya.

No total a Kupuyd emprega diretamente sete funcionarios. A loja virou vitrine
da floresta, com a exposicdo de produtos rondonienses de parceiros, como biojoias,
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cafés, cosméticos, maracas do povo Karitiana, camisetas e bags com a cara de Porto
Velho. Tudo real, palpavel e produzido por gente daqui. — “Tem muita histdria para
contar, tem coisa aqui”, observa Vitéria ao sugerir a criacdo de um espaco de expo-
sicdo da identidade cultural rondoniense a fim de possibilitar aos produtores da re-
gido expor os produtos tanto para os moradores quanto para os visitantes, com mais
visibilidade para o Baixo Madeira e contando com o devido incentivo do poder pu-
blico para a agricultura familiar.

Enfim, vale destacar que ha vinte anos, em 2005, os Correios do Brasil e a
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa, em Porto Velho, lancaram
o selo Sabor Exotico da Amazénia.

Na imagem temos dois selos, sendo um pé de cupuacgu ( Theobroma grandiflorum) com fru-
tos presos nos galhos da arvore e um fruto aberto revelando a polpa. No canto direito, esta a
logomarca da Exposicao Filatélica Pacific Explorer 2005, Sidney, Australia.
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Fonte: Molina, (2023, p. 163).
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E um dos muitos registros sobre o cupuacgu, essa fruta amazonica. Neste
caso através da filatelia, o registro ficou guardado. O selo Sabor Exdtico da Amazénia
destaca tanto histérica quanto artisticamente as possibilidades de aproveitamento
do cupuagu como representante regional.

Durante o processo de elaboracdo e escrita desta narrativa sobre a cultura
rondoniense, foi possivel perceber que ser jornalista também é estar atento para os
encontros com as pessoas no cotidiano do mundo da vida, especialmente, para es-
cutar e registrar com o coracdo e mente abertos, os detalhes aparentemente sim-
ples, que nos conectam através dos momentos e memdrias afetivas. O cupuacu é
mais do que uma fruta, € um simbolo da nossa cultura alimentar e uma ponte que
interliga o passado, o presente e o futuro. Um fruto que alimenta histérias.
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O verdadeiro Sabor da Amazonia
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A Folkcomunicagdo tem por objetivo maior o desenvolvi-
mento regional, a inclusdo e transformagao social, a compreen-
sdo das mensagens populares e a promocao da integracao e da
paz social. [...] Podemos sistematizar os estudos em folkcomuni-
cacgao a partir do paradigma de Lasswell:

1. Quem: estudos dedicados ao estudo do emissor, seu

lugar de fala, seu contexto sociopolitico e econémico;

2. Diz o que: a pesquisa se ocuparia dos estudos da

mensagem, dos estudos de significacao, do intervalo se-

mantico;

3. Em que contexto: averiguar os contextos de onde a

mensagem é emitida e o contexto de recepcao, no que

pode alterar a compreensio do sentido da informacao;

4. Em que canal: a investigacao se dedicaria aos estu-

dos dos meios de informacao populares e primitivos, como

também dos meios formais de comunicagao e sua inter-
relacdo com o folclore e a cultura popular;

5. Com que efeito: o pesquisador se dedicaria aos estu-

dos dos efeitos, do impacto da mensagem no contexto de

recepcao.

Essa sistematizacdo nos possibilita direcionar as investi-
gacdes e um maior dominio do pesquisador pelo seu objeto de
pesquisa. (Amphilo, 2011, p. 9).
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A dogura que alimenta sonhos em Porto Velho

Em Porto Velho, onde a culinaria mistura influéncias indigenas, nordestinas,
bolivianas e de varios estados brasileiros, alguns sabores marcam geracdes. E o caso
do Tacacad da Kombi, que ha mais de uma década se tornou um ponto de encontro
de quem busca comida com gosto de casa. Por trds do sucesso, estdo os irmaos
Maria da Paz, 67, carinhosamente chamada de Paizinha, e Edson Moreira, 57, rostos
conhecidos e queridos da gastronomia local. Porém, a trajetéria de Paizinha come-
cou muito antes do servico de alimentacao oferecido pela kombi. Natural de Gua-
jara-Mirim, ela diz que desde crianca ja sabia o valor do trabalho. “Com 12 anos eu
ja fazia sapatinho de tricd e comprava minhas coisinhas com meu préprio dinheiro.”

O ponto de encontro dos rondonienses, Tacaca da Kombi, em Porto Velho.

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

Como agente nutricional, trabalhou como funcionaria federal em Costa Mar-
ques, municipio de Rondbénia que fica a mais de 700 quildmetros da capital. Parale-
lamente, vendia roupas e outros produtos como sacoleira, atividade que rendia mais
do que o servico publico. “Pedi as contas. Prefiro ser feliz”, conta. Foi em Costa
Marques, que conheceu o marido e formaram um lago que se fortaleceu ao longo de
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mais de quarenta anos. Juntos, construiram uma familia repleta de carinho e sonhos,
celebrando a chegada de dois filhos. Justamente para oferecer melhores oportuni-
dades de estudo para os filhos mudaram-se para Porto Velho, em 1993. Desde ent3o,
fincaram raizes na capital rondoniense.

Muito além do tacaca

Nas m3os de dona Paizinha repousa um capitulo especialmente doce dessa
trajetdria, o Sabores da Amazdnia, iniciado em 1995. Muito antes do 7acacd da
Kombi se tornar um icone em Porto Velho, ela ja conquistava o paladar dos rondo-
nienses com seus bombons de cupuacu, castanha-do-Para e os tradicionais sequi-
lhos, todos preparados com paciéncia, capricho e muito amor pela culinaria.

Produtos Sabor da Amazénia. bombons de castanha-do-Brasil

Foto: Taiana Mendonga. 2025.

A receita dos sequilhos veio de uma antiga caixa de amido de milho, mas
ganhou o toque especial de Paizinha. “Peguei a receita de uma caixa de amido de
milho, mas troquei a margarina por manteiga. Sempre gostei de coisas boas. Por
isso derrete na boca. Depois fui inovando com castanha, goiaba...”
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Das maos para o coragdo: a histdria por tras dos doces

Paizinha lembra que saia para vender de porta em porta. “Apanhei muito no
comeco. Teve gente que ndo me pagava, cliente que sumia. Eu ia para feira, para
exposicao, para os lugares onde havia movimento de pessoas. Pesava 140 quilos, ia
de moto com sacola cheia. Parava, bebia dgua, passava um batom e entrava sor-
rindo.”

Detalhe que encanta: Bombons de cupuagu de Paizinha,
feito com uma receita secreta e muito afeto.

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

A producao virou negécio familiar. Ela fazia os doces, o marido ajudava a
enrolar, os filhos também vendiam na escola. Todos se envolveram para manter a
casa, pagar as contas e realizar os sonhos da familia.
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“A féormula é ela”™ o filho Daniel relembra a histéria dos bombons e a
forca da mae.

Hoje, os dois filhos estdo formados pela UNIR: um em Direito e outra em
Enfermagem. Em um trecho emocionante, o filho da Paizinha, Daniel Leite, 42, relata
com emocao o entrelacamento entre a histéria da prépria familia com o sucesso da
mae através da venda dos bombons:

— “A histéria do bombom se confunde com a nossa. Tenho 42 anos, era
adolescente quando tudo comecgou. Meus pais tinham um restaurante, mas na época
por conta do governo, os saldrios atrasaram, o restaurante faliu e perdemos tudo.
Passamos a vender espetinho na frente de casa. As vezes, o almocgo pagava a janta.”

Foi nesse cenario que os bombons se tornaram esperanca:

— “Minha tia foi para o Japdo e deixou com minha mae a receita dos bom-
bons. Naquela época, ndo tinha YouTube, receita era segredo. Minha mae comegou
a fabricar, eu e meu pai enroldvamos a noite, e eu e minha irma vendiamos na es-
cola.”

Com o tempo, toda a familia participou das vendas, inclusive enfrentando o
sol forte e a rotina puxada:

— “Eu me lembro bem da gente entrando em reparticdées publicas para ven-
der. Iamos muito & Assembleia. lamos de moto, eu segurando as sacolas. Minha
mae parava de sala em sala, sempre com um sorriso, uma piada, e um ‘experimenta
aqui’. Levar um ‘ndo’ me deixava muito chateado, porque eu via a luta dela. Ela vendia
com alegria, bom humor.”

O esforco coletivo rendeu frutos: os filhos se formaram, as dividas foram
quitadas e a casa se manteve sempre cheia de gente e comida:

— “O dinheiro dos bombons me bancou enquanto fazia a faculdade de en-
fermagem, minha irma também, que estudava Direito, pagou conta, comprou co-
mida, deu dignidade. Meu pai era servidor publico, pagava agua, luz. Mas o dia a dia?
Era minha mae.”

E ele encerra com uma lembranca que carrega até hoje:

— “Um domingo, cheguei da escola dominical e perguntei: ‘Mae, tem al-
moco?’. Ela respondeu: ‘Meu filho, Deus proverd’. Eu brinquei: ‘Entdo Ele que se
apresse, que ja € quase meio-dia’. Ela deu um sorriso sem graca... Pouco depois
bateram palmas. Era um cliente, comprou 50 reais de bombons. Ela me entregou o
dinheiro e disse: ‘Vai l& comprar um frango assado. Para vocé aprender que Deus
sempre prové’. Esse era o espirito dela.”
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Com maos que moldam delicias e um sorriso que acolhe, Paizinha
mantém viva uma tradicdo que alimenta geracdes em Porto Velho (RO).
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Foto: Daniel Leite, 2025.

Hoje, Daniel reconhece que o segredo do sucesso ndo esta apenas na re-
ceita: — “O bombom virou estilo de vida. Eu ndo teria como vender o que ela vende,
porque nao sou ela. O segredo é o carinho com que ela faz. Os bombons néo sido sé
um produto. S0 ela. S3o nossa histdria. Ela criou quatro filhos com amor e fé. Até
hoje, quando faz uma venda grande, agradece trés vezes: ‘Obrigado, Senhor’. Essa é
a férmula do sucesso dela.”

Paizinha é sabor e resisténcia

Além dos doces, a histdéria da Paizinha também é marcada pela famosa
Kombi. Foi nela que nasceu o restaurante Tacacd da Kombi, ainda sem luz ou ba-
nheiro, em frente a um shopping de Porto Velho. “Levavamos tudo dentro do carro:
fogao, botijado, mesa, cadeira. Um dia fomos notificados para sair. Uma cliente nos
abrigou na frente do bar dela por uns meses. E no dia 5 de dezembro de 2014, inau-
guramos o ponto fixo.” O Tacacd da Kombi se consolidou como espacgo de afeto e
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acolhimento. Paizinha revela que a culinaria € mais do que comida: é a escrita da
cultura alimentar de um povo: “Gosto de gente. Gosto de atender, de saber se esta
bom; se falta arroz no prato, as vezes completo sem cobrar. Dou brinde para crianca
chorando. Tenho cliente que nomeou o 7rix, nosso prato com galinha picante, char-
que e vatapa de camardo. Tudo aqui tem histéria.”

Trix, nome de um prato que foi dado por um cliente, delicia gastrondmica rondoniense
que combina arroz com charque, galinha picante e vatapa.

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

Clientes fiéis também reconhecem o carinho de Paizinha, como, por exem-
plo, Livania Cavalcante, 48, que é cliente ha mais de vinte anos: — “Conheco a Pai-
zinha ha muito tempo e sempre amei tudo que ela faz. O diferencial esta nas gulo-
seimas, no carisma e no jeito Unico com que ela trata a gente. Ndo tem igual a sal-
tenha, aos sequilhos, aos biscoitos... tudo é delicioso. Ela cativa pela forma como
recebe, pela qualidade do que faz. A verdade é: Paizinha ndo tem igual no comércio.”
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Paizinha® na linha de frente da dogura: entre bombons e carinho,
ela prepara cada receita como quem molda memodrias.

i

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

Apesar de todo o sucesso conquistado com o irm3o no T7acacd da Kombi,
Paizinha nunca abandonou os bombons e sequilhos e garante: “Tudo comecou nos
bombons e biscoitos, hoje eu posso ganhar na loteria, mas ndo abandono a produ-
cao.”

Assim, Paizinha é sinbnimo nio sé do sabor marcante do tacacd, mas tam-
bém da docura de uma histéria de luta, empreendedorismo e afeto que atravessa
geragoes. Em cada bombom e sequilho ha mais do que um recheio tipico da Ama-
z6bnia. Tem um pedacinho da cultura rondoniense que expressa a forca feminina
empreendedoristica e o amor fraternal compartilhado com a comunidade.

& Para conversar com a Paizinha, compartilhar de suas memdrias culturais, provar os bombons,
sequilhos, o famoso 77ix e outras delicias, é so visitar o restaurante Tacaca da Kombi, na Rua
Clara Nunes, 5830 - Aponia, Porto Velho - RO.
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Tapioca: delicia que atravessa o tempo

Ana Laura Barros Cavalcante
Maytso Tebalde Rodrigues
Nelcleton de Assuncao Lima






Luiz Beltrdo de Andrade Lima nasceu em Olinda (Pernam-
buco) no dia 8 de agosto de 1918. No inicio da década 1960,
Beltrdo fundou o primeiro centro nacional de pesquisas acadé-
micas sobre comunicacao, o Instituto de Ciéncias da Informacao
(ICINFORM), na Universidade Catdlica de Pernambuco (UNI-
CAP), onde Beltrao também implantou e coordenou o curso de
Jornalismo. Criou a primeira revista cientifica brasileira dedicada
a temas comunicacionais Comunicacoes & Problemas, em 1965.
Tornou-se o primeiro Doutor em Comunicacao diplomado pela
Universidade de Brasilia (UnB), em 1967, com a tese Folkcomu-
nicacdo, um estudo dos agentes e dos meios populares de infor-
macgdo de fatos e expressdo de ideias. A esséncia do estudo re-
vela que o papel das liderangas grupais é exercido, no campo,
nas cidades do interior ou nas periferias metropolitanas pelos
agentes Folkcomunicacionais que recodificam as mensagens
midiaticas, reinterpretando-as de acordo com os valores comu-
nitarios. A tese de Beltrao repercutiu intensamente na comuni-
dade académica nacional e internacional, sendo considerada a
mais original das contribui¢des brasileiras a teoria da comunica-
¢do. Umberto Eco (1932-2016), por exemplo, dedica-lhe um sim-
patico comentario na edicdo de 30 de outubro de 1966 do jornal
L' Espresso de Mildo. (Marques de Melo, 2018).
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O sabor que sustenta uma vida e uma cultura

Imagine um pedago umido de nuvem branca na boca, desmanchando com
sabor de coco... Essa € uma descricdo exata da sensacdo de comer a tapioca na
folha de bananeira da dona Jaqueline do Mercadao, como é carinhosamente conhe-
cida no Mercado Central de Porto Velho. Uma mulher de 53 anos, boliviana, que viu
em Rondobnia a oportunidade de se estabilizar.

Nem bem o Sol nasce e o Mercado Central de Porto Velho (RO) abre as portas
iluminando os caminhos da cultura alimentar do povo rondoniense.
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Foto: Nelcleton Assungéao, 2025.

Ha 24 anos, ela ocupa a cal¢gada com sua banca simples, mas que carrega
nao so o sabor, como também resisténcia, histdrias e saberes. Sua tapioca se dife-
rencia ndo apenas pelo modo de preparo, mas também pelo carinho que ali habita.
Feita na folha de bananeira, acrescenta um toque cultural, uma textura unica e um
sabor que atravessa geracdes. Quando chegou aqui, nas terras do Madeira, para
passar apenas uma semana, como cumprimento de uma promessa de seu pai, viu
sua chance de mudar de vida. Acabou morando de favor na casa de parentes, onde
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comia o que sobrava, trabalhou em casa de familia como doméstica, e também em
feira livre, até se encontrar nas vendas de tapioca, ali na calcada. Hoje, estabilizada
e com sua independéncia, garante que tem muitos sonhos, e que para estar com-
pleta, falta somente sua casa prépria. Viu o municipio de Porto Velho avancar os
limites, as comunidades ampliarem seus espacos comunitarios e também cresceu
junto.

Quando chegamos para conhecé-la por volta das seis e meia da manh3, a
cidade ainda estava despertando, mas o Mercado Central ja estava a todo o vapor,
espalhando o aroma suave das frutas e verduras frescas, e uma trilha sonora suave
embalava o cendrio. Dona Jaqueline ja estava montando sua barraca para comerci-
alizar as tapiocas de coco em folha de bananeira, que estavam organizadas em uma
bacia. Esse jeito simples de carregar os alimentos, segundo dona Jaqueline, ajuda a
preservar a cultura popular regional. Antes das 7 horas da manhad o movimento ja
estava aparecendo.

A empreendedora Jaqueline acorda cedinho e em frente ao Mercado Municipal de
Porto Velho aguarda os clientes com uma deliciosa tapioca de coco e um sorriso no rosto.

Foto: Maytso Tebalde, 2025.
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Entre um atendimento e outro, Jaqueline revela que a tapioca é produzida
sempre na madrugada anterior ao dia das vendas, justamente para preservar a tex-
tura Umida da iguaria. Por volta da meia-noite, comeca o preparo da iguaria: pri-
meiro, a goma da tapioca é peneirada; em seguida, a goma é colocada na frigideira
que tem uma forma de bambu arredondada para facilitar o formato circular; depois
de aquecida a massa descansa e esfria. Depois a tapioca ganha uma leve umedecida
com agua fria, e entao, salpica-se o coco ralado fresco sobre a tapioca.

A folha de bananeira, previamente higienizada, envolve tudo com cuidado,
dando suporte. Todo o processo é feito manualmente, em forno a lenha. As cinco da
manha dona Jaqueline ja estd com tudo pronto para ser vendido.

Aos domingos, dona Jaqueline consegue preparar cerca de 140 tapiocas de coco,
uma a uma, delicadamente embaladas nas folhas de bananeira.

Foto: Maytso Tebalde, 2025.

Os clientes que compram a tapioca vém de varios pontos da cidade, e for-
mam um leque de diferentes personalidades, desde os empregados no comércio, os
estudantes, até o prefeito e o governador. Dona Jaqueline conta que conhece a cli-
entela de todos os dias e que, em alguns casos ja sabe antecipadamente, o gosto
dos clientes. E tanto sucesso, que dona Jaqueline ja narrou suas memdrias culturais
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para uma revista dos Estados Unidos. Sucesso que, também ajudou a sustentar e
educar os quatro filhos.

A rotina de trabalho de terca a domingo é antiga, e dona Jaqueline nunca
parou de trabalhar, mesmo quando estava gravida. Em um dos seus relatos emocio-
nantes, ela observa: “Se eu tiver assim, tdo... magoada, me alegra. Se eu nao vir aqui
no mercado, eu fico agoniada.”

Essa atitude demonstra seu comprometimento, ndo sé para poder sustentar
a familia, bem como para manter o legado cultural que construiu naquele espaco
através do conhecimento transmitido através das geracoes.

Para dona Jaqueline esse processo cultural € um propdsito de vida. Tanto
que, durante o tempo em que desenvolvemos a entrevista e tiramos as fotos, tivemos
a oportunidade de conversar com o Fernando, que trabalha como guarda no local ha
sete anos. Fernando afirmou que é testemunha didria da relevancia e do impacto
positivo da presenca de dona Jaqueline para toda a comunidade.

A tapioca teve sua origem na cultura indigena, no povo Tupi, que produzia a
goma a partir da mandioca. Quando se iniciou a colonizagdo e nao havia trigo dis-
ponivel no territério, os portugueses comecaram a usar a massa para substituir o
pao. Depois de um certo tempo, adicionaram o coco na receita, que veio da Asia, e
a folha de bananeira, que veio da Africa.

Esse processo de comunicagao transmitida oralmente através das geragcdes
é a forca regenerativa que alimenta os corpos e enriquece as mentes ao possibilitar
que a cada dia mais e mais pessoas possam conhecer e saborear um prato tipico
brasileiro através da forca de vontade e da garra de uma mulher guerreira e empre-
endedora. — “A gente que trabalha na cal¢ada, passa muita coisa...” Nesse trecho da
entrevista ela revela que, para algumas pessoas, o seu trabalho é desvalorizado. —
“E uma coisa que se vocé nado der valor e ndo seguir a tradicao, daqui uns anos vocé
nao vai ver esse produto.”

Na verdade, € uma preocupacao valida, feita por alguém que diariamente,
persiste na tradicdo, ou seja, dona Jaqueline revela, sutilmente, que tomou para si a
funcao de perpetuar um legado culinario rondoniense. Diante disso, aproveitou para
deixar um recado para a nova geracao. Para ela o estudo é a coisa mais rica que um
pai pode dar ao seu filho, e acrescenta que a geracdo mais nova deve aproveitar
essa chance. Como referéncia ela destaca que gracas ao arduo trabalho diario ela
conseguiu ajudar a formar profissionalmente todos os seus filhos. Como todo ser
humano vivemos o mundo a nossa volta a partir das sensacdes somatossensoriais,
como visdo, audicao, tato, olfato, e, principalmente, paladar. Para compreender todo
o processo cultural desse alimento que atravessa os séculos e aguca os sentidos sé
provando. Foi o que fizemos. Procuramos um local no Mercado Central e
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experimentamos a tapioca de coco da dona Jaqueline. Entdo, pudemos perceber
que o alimento tem esse poder de extrapolar o paladar e invadir o emocional. Sen-
timos como se a dona Jaqueline tivesse o poder de levitar num mundo paralelo e
abracar a cada um de nds carinhosamente. Enquanto isso, a dona Jaqueline do
mundo real seguia seu dia normalmente, sem nem sequer imaginar o quanto nos
emocionava por seu trabalho cultural alimentar.

Tapioca de coco na folha de bananeira: sabor que alegra a vida.

Foto: Nelcleton Assuncéao, 2025.

Essa sensacado de plenitude nos fez refletir sobre a resposta que dona Ja-
queline expressou para nosso questionamento sobre uma possivel aposentadoria.
Ela revelou que pretendia permanecer em seu posto até quando Deus a permitisse.
E, diante da grande mulher que ela é, ninguém tem duvidas de que ainda a veremos
naquela calcada por muito tempo.

Certamente, se alguém pedir uma indicacdo de sabor rondoniense, a pri-
meira resposta sera a tapioca de coco na folha de bananeira da sorridente e simpéa-
tica dona Jaqueline.

Mais do que um alimento, uma forma de resistir ao esquecimento profundo
de uma cultura que ainda sobrevive na calcada, no coragdo e no conhecimento que
ultrapassa qualquer livro de receita.
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Tucuma: do comec¢o ao fim é lucro certo

Angelo Gabriel de Oliveira
Gabriel Moreira da Silva Cunha
Gian Vitor Rodrigues de Souza

Larysse Barbosa Rodrigues






O professor José Marques de Melo dedicou sua vida ao
estudo da Teoria da Comunicacao e da Folkcomunicagado. Ao
conceituar a “folkcomunicagcao gastrondmica” Marques de Melo
(2011) observa que é o processo de comunicagao cujo objeto é a
arte culinaria, entendida na sua dimensao simbdlica. Isso implica
circunscrever o processo aos modos através dos quais os alimen-
tos sdo apresentados aos consumidores potenciais, concitando-
0s ao consumo e ao desfrute. Tratam-se, portanto, de processos
comunicacionais amplamente cultivados na sociedade, tendo em
vista que os “prazeres da mesa” integram o cotidiano das comu-
nidades humanas, possuindo relevancia simbdlica, tanto nas ca-
madas abastadas, que exibem costumes sofisticados, quanto nos
segmentos marginalizados, que denotam habitos morigerados.
(Marques de Melo, 2011, p. 2).
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Tucuma promove independéncia financeira de microempreendedores

Tem a cor vibrante do entardecer amazénico, uma mistura entre o laranja
queimado e o dourado da terra fértil. Ao toque, é firme por fora, mas ao abrir revela
uma polpa singela, macia, que se desfaz entre os dedos como manteiga vegetal. O
primeiro contato com o paladar surpreende. E denso, levemente oleoso, com um
gosto que remete a castanha fresca e ao cheiro verde da floresta depois da chuva.

Na boca, a textura é Unica. Nem doce, nem salgada, mas com um amargor
sutil que atica a curiosidade. Cada mordida traz uma sensacao quase terrosa, como
se carregasse o segredo das raizes que o alimentaram. O aroma invade o ar com
forca, marcante, inconfundivel, capaz de despertar memdrias mesmo em quem
nunca provou.

A versatilidade do fruto garante 190% de sua utilizagdo no mercado gastrondmico e cultural.

» ot: Gbriel Moreira, 2025.

Segundo a Mestra em Ciéncia Florestal pela Universidade Federal do Acre
(UFAC), e Engenheira Florestal e Analista Socioambiental na Ecoporé, Joana Gomes,
a palmeira de tucuma sofre uma polinizacdo cruzada feita por insetos, principal-
mente besouros e abelhas e demora cerca de sete anos para frutificar quando atinge
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de seis a nove metros. Ela explicou também sobre outras formas de plantio. “A re-
producdo assexuada, por meio de perfilhos, que sdo brotacdes laterais do caule,
também é possivel, porém nido é muito comum?”, concluiu.

Vendido em redes, o tucuma atrai pelo cheiro marcante e pela cor vibrante.
E um fruto popular, presente no dia a dia e na culinéria regional.

Foto: Angelo Oliveira, 2025.

O nome “tucuma” vem do Tupi tuku’méa, que significa “fruta de planta espi-
nhosa” . A palmeira, conhecida também como tucumanzeiro, pode atingir entre 10 e
20 metros de altura, com tronco repleto de espinhos negros.

Ha duas espécies principais: Astrocaryum vulgare (o tucuma-do-Amazonas)
e a aculeatum (tucuma-do-Pard), ambas nativas da regido Amazoénica e amplamente
distribuidas entre o Para, Amazonas, Rondoénia, Roraima, Acre, até Guiana, Coldombia
e Peru.

Tucuma: identidade cultural, for¢a econdmica e patriménio ambiental

Em Rondénia, onde floresce a conexdo com a Amazdnia, o tucuma é um dos
principais registros da identidade cultural, pois carrega saberes indigenas até a gas-
tronomia moderna, histdria, protecdo, saude e alegria e ainda hoje colore feiras,
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pratos e iniciativas sustentdveis, como na banquinha da dona Maria Augusta, que
com 61 anos de idade realiza atividades gastronémicas utilizando o fruto ha 25 anos.
Em conversa com a empreendedora familiar, nos foi relatado desde a aquisicdo até
em como trabalhar o tucuma para o seu sustento e de seus dependentes.

Empreendedora familiar concedeu entrevista
ao mesmo tempo em que cozinhava seus pratos.

Foto: Gian Souza, 2@25.

— “Eu nao preciso plantar, ele ja esta la!... Como eu ja moro na zona rural,
entro na floresta e colho o tucum3, é uma fruta que demora a dar, entao eu colho, e
trabalho na retirada de toda polpa. Da polpa eu cozinho o doce tanto em pasta como
em pedacos, o creme, o 6leo, 0 suco e também o Xis-caboquinho (sanduiche regio-
nal, que possui em sua composicao, queijo, tiras de carne na chapa, e tucuma. Exis-
tem variacdes nas receitas que podem incluir outros ingredientes, mas sempre com
o tucuma), e da semente a gente faz artesanato ou lenha. Do tucuma se aproveita
tudo”, informou.
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Durante a conversa, algo que nos tocou profundamente foi quando Dona
Maria compartilhou que, como forma de retribuicdo a floresta, ela faz questido de
falar sobre preservacdo sempre que pode.

Ela transmite, com leveza e sabedoria, conhecimentos ancestrais de amor e
respeito pela natureza, seja para seus clientes ou para qualquer pessoa que cruze
seu caminho. E impossivel sair do encontro com ela sem sentir que a floresta tam-
bém falou com a gente.

Sorvete de tucuma: refrescante, saboroso e nutritivo

Um fruto que ndo apenas alimenta, mas emociona. Que colore mesas, his-
térias e memdrias. Carrega nas fibras alaranjadas o espirito de um povo e pode ins-
pirar a trajetdria de familias inteiras, como a do comerciante Mauricio Bortolete, 62
anos.

Para Mauricio Bortolete o segredo é manter a mesma receita ha quase seis décadas.

Foto: Gabriel Moreira, 2025.
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O sucesso do sorvete de tucuma deu origem ao nome da loja. “A gente sem-
pre trabalhou com sorvetes de frutas regionais, aqui tudo é polpa, entdo comecaram
a pedir muito o sorvete de tucuma, a gente fez e o sucesso foi tanto, fomos tao
requisitados, que decidimos chamar aqui de “Tucuma3”, e a receita é a mesma, desde
1967”, comentou Mauricio.

O tom saudoso com que ele relembrou essa histéria nos fez entender que o
sabor vai muito além do paladar... carrega memoria, afeto e identidade. Ouvir que a
receita segue a mesma é como mergulhar em um tempo preservado com carinho,
onde cada polpa, cada colherada, guarda um pedaco da histéria da regido. E chamar
o lugar de “Tucuma” ndo foi apenas uma escolha de nome, foi um tributo ao reco-
nhecimento e ao amor do povo por esse sabor tdo nosso.

E mais do que um ingrediente. E simbolo. E raiz. E um orgulho de Rondénia.
Doce de tucuma, um dos produtos da fruta, tem textura gelatinosa e sabor equilibrado.

Foto: Gian Souza, 2@5.

Do café da manha ao lanche da tarde, o tucuma vai bem com tudo. Esse
fruto estd presente nas feiras, nas esquinas, nos gestos de quem o corta com cari-
nho e o serve com afeto. O tucuma é um pedaco vivo da nossa identidade, sabor
que nasce da terra, cresce sob o sol amazoénico e encontra abrigo no coragao de
quem prova.

71






Tucupi: Sabor e Memorias

Josefa Amelia Neves da Silva
Patrick Prates Bastos






Estudar a folkcomunicacdo gastrondmica pede um olhar
investigativo a partir da comunicacao cultural conforme obser-
vada por José Marques de Melo (2004, p. 57), ou seja, a comuni-
cacao cultural trata do processo humano de intercambio de
ideias, informacdo e sentimentos mediante a utilizacdo de lin-
guagens verbais e nao verbais e de canais naturais e artificiais
empregados para obtencdo daquela soma de conhecimento e
experiéncia necessdria a promocao da convivéncia ordenada e
do bem-estar coletivo (Marques de Melo, 2001, p. 57).
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Tucupi: elo entre o passado e o presente

No coracdo de Porto Velho, entre cheiros de ervas, peixes frescos e histdérias
sussurradas pelas barracas, o Mercado Central pulsa como um organismo vivo. Cons-
truido na década de 1960 e reaberto apds reforma recente, o local € muito mais que
um ponto de venda: é um templo da cultura rondoniense.

Com cerca de 80 boxes e bancas, 0 mercado mistura moradores antigos,
turistas curiosos, trabalhadores, devotos da boa comida e amantes das tradicdes
que resistem.

Em um destes boxes estd Maria Sénia Carvalho da Silva, mais conhecida
como “Nega Soénia”, ha 29 anos dona de uma banca onde o amarelo do tucupi reluz
em garrafas de plastico como se fossem botijas de ouro. — “Aprendi com meu pai e
minha mae, ld no Pard”, diz ela, com orgulho e um sorriso de quem transforma a
mandioca em afeto liquido.

Ao lado, em outro canto do mercado, esta o boxe de Francisco Belém Por-
tugal, mais conhecido como o “Chico do Tucupi”.

Nega Sonia e Chico do Tucupi

—

Foto: Patrick Prates, 2025.

Com seus 67 anos e duas décadas de experiéncia, Chico do Tucupi afirma
com segurancga: — “Quando comecei a vender tucupi aqui, ninguém fazia. Ai todo
mundo comegou”. Orgulhoso do pioneirismo, Chico guarda no rosto e nas maos a
memodria viva de um tempo em que esse tempero sequer era conhecido na capital
de Rondbnia.
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O preparo: entre raizes e alquimia

O tucupi nasce da mandioca. Para Sénia, o segredo esta no detalhe: “Rala a
mandioca num pano. O que fica em cima é a tapioca, o liquido que escorre é o
tucupi. A gente ferve, coloca agafrdo, jambu, pimenta de cheiro, alfavaca... Vai tem-
perando e criando sabores. Tem o com pimenta, tem o com chicéria batida, tem o
tradicional.”

Chico prefere o modo mais simples: “Molha a mandioca, espreme, coa. Qual-
quer mandioca faz. O pessoal la da Jatuarana planta e fornece pra gente.” Seu dis-
curso seco contrasta com o brilho nos olhos. Talvez o sabor esteja justamente nessa
simplicidade.

Chico do Tucupi alerta: “Tucupi exige companhia.
Se nio tiver jambu, faz mal. O jambu quebra o efeito ruim”.

Chico descreve o tucupi como uma iguaria que cai bem com varios tipos de
pratos, inclusive com a caldeirada — um prato tipico rondoniense — e afirma que o
resultado tem sabor e aromas Unicos. Contudo, alerta que é bom sempre ter um
pouco de jambu por perto para quebrar o efeito do tucupi. E Sénia confirma, mos-
trando a garrafa com folhas verdes submersas: “Ta vendo aqui? Jambu, alfavaca,
pimenta... E tudo misturado.”
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Degustar para entender

Os repodrteres ainda ndo conheciam os sabores do tucupi ou do jambu. Para
que a narrativa fosse a mais sensorial possivel, decidiram experimentar.

Prepararam uma caldeirada de tambaqui seguindo as instru¢cées da Nega
Soénia e regaram com o tucupi preparado por ela, com jambu e temperos. Depois de
selar as postas do peixe, adicionaram o maravilhoso liquido amarelo. Imediatamente
a cozinha se encheu de um aroma forte, herbal, meio a4cido — provavelmente tra-
zendo a memodria a cultura alimentar ancestral que povoou as terras rondonienses
outrora.

O efeito “tremidao” provocado pelo jambu é devido ao espilantol,
que pode aumentar a sensibilidade e a exci

tacao.

Foto: Patric Prates, 2025.

Na primeira colherada, o sabor surpreendeu: um toque leve de acidez, como
vinagre de maca diluido. Em seguida, sentiram na lingua a dorméncia suave do
jambu, como um beijo roubado de alguém que acabou de chupar uma bala de menta
— sem o gosto, apenas a refrescancia percorrendo a boca.

O tambaqui absorveu o sabor, e o ovo cozido mergulhado ali ganhou nova
personalidade. Era algo que ia além do paladar. Como se aquele caldo ensinasse um
idioma ancestral — um dialeto amazonico falado na boca e guardado na alma.
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Cultura viva nas maos do povo

O Mercado Central, localizado na Avenida Farquar, na regido do bairro Pe-
drinhas, da capital porto-velhense, € um ponto de encontro de saberes. Ali, turistas
tropecam em sabores desconhecidos e moradores reencontram a infancia em um
prato.

Mercado Central de Porto Velho (RO)

Foto: Nelcleton Assuncao, 2025.

Soénia e Chico sdo mais que vendedores: sdo guardides da memoria popular,
alquimistas do cotidiano, cozinheiros de histérias. Ndo ha dados precisos sobre a
representatividade econémica do tucupi em Rondbnia, mas no universo do Mercado
Central ele reina como uma iguaria respeitada. E presenca constante nas cuias e
nos almogos de domingo. Sua acidez, seu aroma e seu poder de anestesia encantam
e instigam.

Legado e contribui¢ao

Ao escreverem esta reportagem, os repoérteres ndo apenas ouviram histérias
— vivenciaram-nas. Aprenderam que o tucupi ndo é apenas um ingrediente, mas um
elo entre o passado e o presente. Descobriram que cultura popular é feita de mios
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calejadas, de receitas compartilhadas entre geracdes, de barracas improvisadas e fé
nas pequenas coisas.

Ao registrar as vozes de Soénia e Chico, deixaram uma contribuigcado a va-
lorizacdo da culindria rondoniense: a de tornar visivel o que as vezes é invisivel. A
de ouvir com os sentidos. A de provar antes de opinar. E a de entender que, num
canto qualquer de um mercado a beira do rio Madeira, vive o sabor mais profundo
da identidade local: 0 da memdria que alimenta.
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Horta Urbana Agrovida. regeneracao da vida

Ana Kellhy da Silva Rosa
Naidanni Emanuelle de Lima ELi






Em 2013, a Profa. Dra. Maria Erica de Oliveira Lima apre-
sentou um artigo no Intercom de Manaus, ao lado dos orientan-
dos Luciana Garcia e Elmano Souza, cujo titulo era Estado da
arte: Gastronomia Popular Local/Regional e Folkcomunicagado,
do qual segue um excerto com uma importante contribuicao so-
bre a teoria da folkcomunicacio:

A Folkcomunicacgdo deve ser compreendida como algo além de
um “processo de traducao de contelidos midiaticos pelos meios
populares de informacéao de fatos e ideias” (Beltrao, 1967). Hohl-
feldt (2002) amplia esta visdo e conceitua Folkcomunicacao
como “o estudo dos procedimentos comunicacionais pelos quais
as manifestacdes da cultura popular ou do folclore se expandem,
se socializam, convivem com outras cadeias comunicacionais”.
Uma area do conhecimento cuja importancia justifica-se “pela
sua natureza de instancia mediadora entre a cultura de massa e
a cultura popular, protagonizando fluxos bidirecionais e sedi-
mentando processos de hibridizagcao simbdlica”. (Marques de
Melo, 1980).
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Regenerar o meio ambiente e oferecer alimento de qualidade

Parece futuristico, mas é a pura realidade. Ha cerca de trés décadas em
Rondbnia, o sistema hidropdnico proporciona melhor rendimento e produtividade
das culturas, economizando agua, energia e espaco.

Foto: Emanuelle Lima, 2025.

Na capital rondoniense, onde o calor amadurece os dias com pressa e a terra
vermelha respira memoria, hd um lugar onde o tempo se curva no ritmo da natureza.

Era 1995 quando trés amigos decidiram, depois de um olhar sagaz nos mer-
cados da regido, transformar uma necessidade regional em um negdcio. A frente da
iniciativa estava Sebastido Reis, profissional de Relacdes Publicas, que se uniu aos
irmaos Weber Anténio Velho, administrador, e Vagner Egidio Velho, agronomo, para
fundar a Horta Hidropénica Agrovida, no bairro Nova Esperanga, localizado na zona
sul de Porto Velho.

Antes disso, os trés sdcios ja trabalhavam com vendas de cereais secos e
molhados e apds vérias conversas no cotidiano, surgiu a ideia: “Vamos montar uma
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horta?”. A proposta, feita de maneira modesta, acabou dando origem a uma horta
onde abastece varios supermercados da capital rondoniense.

No comeco, a horta era pequena e com producao limitada, mas com a per-
sisténcia e o trabalho constante dos trés sécios, o negdcio cresceu e se consolidou
com uma das maiores hortas urbanas da cidade. Enraizada em meio ao concreto da
zona sul de Porto Velho, ela prova que é possivel cultivar em solo urbano com orga-
nizacdo e compromisso didrio. Como define Sebastido Reis, um dos fundadores:
“N&o é facil, mas estamos na luta até hoje”.

Foto: Emanuelle Lima, 2025.

Hoje, 30 anos depois, a Agrovida é responsavel pelo abastecimento de di-
versos supermercados em Porto Velho, e apesar de ja ter conseguido vender e en-
tregar produtos em Manaus, capital do Amazonas, atualmente, os altos custos do
frete limitam o envio de mercadorias para outros estados.

O que antes era apenas pepino, logo virou alface e nos dias de hoje sdo
cultivados 14 itens com bastante atengao e rigor, sendo eles: agrido, alface (crespo,
americano, mimosa, mini e roxa), cebolinha, coentro, horteld, manjericdo, pepino ja-
ponés, ricula, salsa e o tomatinho.
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Mesmo com varias opc¢des de hortalicas, o grande carro-chefe é o alface. A
producado é ampla, e com isso, os pedidos também. Sdo, em média, vendidos 70 mil
macos de alface por més. O coentro alcanca 20 mil unidades e a hortel3, 15 mil. Ja
0 pepino japonés, o Unico vendido por quilo, tem uma média mensal de 15 a 20 mil
kg.

A rotina da horta é organizada em trés etapas. Bergario, intermediario e de-
finitivo. As sementes s3o plantadas em uma espuma biodegraddvel, um material
ecoldgico que facilita o crescimento das mudas. Com cortes ja superficiais, sdo di-
vididas e transferidas para os canos para ter a préxima etapa para as plantas.

Nos tempos atuais, a Agrovida possui mais de 40 funciondrios e trabalha de
forma automatizada. O abastecimento é feito por um poco artesiano, que enche cai-
xas de 5 mil litros, passando por cada canteiro individual, com irrigacdo controlada
por sensores que acionam as bombas conforme a umidade do solo.

Apds a colheita das hortalicas, todo o espaco utilizado é lavado e esterili-
zado, preparando o ambiente para receber novas mudas. O ciclo do alface, por
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exemplo, leva de 40 a 45 dias até a colheita. Ja o pepino japonés exige um processo
mais especifico: para garantir uma coloracao verde uniforme, seus ramos sio cuida-
dosamente amarrados em grades durante o crescimento, evitando o contato com o
solo e prevenindo o surgimento de partes esbranquicadas.

O ciclo é diario, todo dia se planta, todo dia se colhe. Aos domingos ndo ha
plantio, entretanto, a rotina ndo para e a colheita dos produtos agricolas continuam
com cinco funciondrios de plantdo. O processo de envio dos produtos para os su-
permercados da capital rondoniense é feito diariamente, logo nas primeiras horas
do dia. A Agrovida se tornou, com o tempo, um verdadeiro pilar no abastecimento
da capital rondoniense.
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O tempero da eterna juventude é o afeto

Olavo Bilac da Silva Nascimento






O processo folkcomunicacional no contexto do folkmarke-
ting surge dos estudos gerados pela nova abrangéncia da folk-
comunicacao, no contexto da sociedade atual. [..] O folkmarke-
ting catalisa no processo comunicacional, elementos singulares
das identidades regionais ou locais, que passam a alimentar e
mobilizar os sentidos de pertencimento e de valoragcado das tra-
di¢des e dos saberes gastrondmicos do povo. [...] Assim, folkmar-
keting € uma modalidade comunicacional, com base nas matri-
zes tedricas da teoria da folkcomunicacao e do marketing, estra-
tegicamente adotada pelos gestores comunicacionais dos mer-
cados regionais, apresentando como caracteristica diferenciada
a apropriacdo das expressdes simbdlicas da cultura popular, no
seu processo constitutivo, por parte das instituicdes publicas e
privadas, com objetivos mercadolégico e institucional. (Lucena,
Maux, Lopes, Limeira, 2012, p. 130).

Referéncia
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Sebastiana aos 89 anos em sua cozinha




Sabores enriquecidos pelo tempo

Os dedos, antes firmes, carregam o tempo em cada linha da pele. O passo
€ mais lento, os joelhos ja ndo tém a mesma pressa, mas o gesto permanece cuida-
doso, paciente, cheio de amor. O mesmo gesto que um dia embalou criancas, pre-
parou remédios com ervas do quintal e mexeu o tacho com firmeza para alimentar
uma familia inteira.

Na cozinha, a panela ferve com os ingredientes, o cheiro invade a casa com
uma ternura antiga, e o sabor, ah, o sabor, ainda é aquele que carrega a alma da
floresta, o tempero da juventude, o gosto de uma vida inteira dedicada a luta, a fa-
milia e a terra.

Ali, entre o cheiro e o siléncio, entre a lentiddo dos gestos e a for¢a da lem-
branca, ela esta firme, como sempre foi. E é nesse instante que voltamos no tempo,
para entender de onde vem essa mulher, essa histéria, esse sabor que atravessa
geracgoes.

Nas trilhas da borracha e da memadria

Eu sou Olavo Bilac da Silva Nascimento, o sexto de sete filhos de Jodo Ada-
ildo do Nascimento e Sebastiana da Silva Nascimento, carrego, no nome, um traco
de poesia e legado. Meu pai, homem de poucas letras formais, mas de grande curi-
osidade, aprendeu a ler com esforco e encantamento. Foi nos livros que ele desco-
briu mundos, e nos versos do poeta Olavo Bilac, encontrou inspiracdo, em homena-
gem ao escritor que tanto admiro, selou em mim esse nome, esperancga de palavra,
de beleza e de eternidade.

A histdria que guardo e agora compartilho comeg¢a muito antes de mim, nas
profundezas da floresta Amazdnica, em tempos de siléncio e seringueiras, antes
mesmo da Segunda Guerra Mundial. Ali, entre as colénias de extragao de latex, dois
destinos se encontram, Jodo e Sebastiana, a selva foi o cenario de seu amor e de
sua luta.

Minha mae, Sebastiana Silva Nascimento, nasceu em 19 de janeiro de 1936,
no Seringal Boa Vista, no antigo Territério Federal do Guaporé. Filha de Manoel Mar-
ques da Silva e Neuza Machado da Silva, cresceu entre oito irmaos, cercada pela
mata espessa, pelos rios generosos e pelos saberes ancestrais da floresta. Sua in-
fancia foi moldada pelo som do machado abrindo caminho, pelo cheiro do leite da
seringueira e pela danca lenta da fumaca do defumador de borracha.

Em 1954, aos dezoito anos, uniu-se a Jodo Adaildo em matrimonio. Foram
morar na colocacgao Flores, nome poético e promissor para o lugar onde a borracha
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era vendida, negociada, valorizada. Ali, a vida era dura, mas digna, tudo o que con-
sumiam era cultivado com as préprias maos, o 6leo extraido do coco babacu, a fari-
nha produzida com esforco do casal, o café torrado no quintal, as hortas repletas de
verduras frescas.

Casal Sebastiana da Silva e Jodo Adaildo

Foto: Olavo Bilac, 2025.

Naquela Amazénia profunda, a floresta ndo era apenas morada, era mestra
e sustento. O tempo era medido pelo canto dos passaros, pelo correr dos igarapés,
pelo ciclo da extracdo. Meus pais, como tantos outros anénimos herdis do ciclo da
borracha, deixaram rastros de resisténcia e sabedoria no coracdo da selva.

No coracao da floresta, o tempo era outro

Naquela imensidao verde, onde o céu se escondia sob as copas fechadas
das arvores centendrias, o mundo parecia parar. Nao havia radio, nem jornal, nem
noticia que atravessasse o siléncio Umido da mata. O tempo era marcado pelo canto
do inhambu, pelo voo baixo dos papagaios ao entardecer e pelo rumor dos ventos
soprando entre as seringueiras. A vida, ali, seguia em seu préprio compasso, longe
das capitais, dos telegramas e da pressa.
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Foi nesse isolamento quase mitico que Jodo e Sebastiana fincaram suas
raizes, souberam, por vozes distantes e tardias, que o mesmo ano em que uniram
seus destinos, 1954, foi também o ano em que o Brasil vestiu luto pela morte de seu
presidente, Getulio Vargas. Mas a noticia chegou apenas como eco, sem o peso da
manchete, sem retrato nem lamento oficial. Na colocacao Flores, a floresta seguia
indiferente a dor da politica. Era preciso seguir, plantar, colher, cacar, sobreviver.

Viviam da floresta, com ela e por ela. O latex era o ouro branco que susten-
tava o oficio, e a terra, generosa, lhes dava alimento: mandioca, milho, arroz, abacaxi,
banana, mamao, hortas verdes. Criavam galinhas para o sustento, e a carne de caca,
paca, veado, porco do mato, cutia, vinha dos olhos atentos e dos rastros lidos no
chao.

Jodo acordava antes do sol. As cinco da madrugada ja partia, facdo na cin-
tura, faca de cortar seringa, galdo para armazenar o leite, e a poronga acesa, para
enfrentar a escuridao viva da floresta. Os perigos ndo eram lendas, cobras se arras-
tavam entre raizes, oncas espreitavam em siléncio, o chdo era traicoeiro. Ainda as-
sim, ele seguia, como tantos seringueiros, em direcdo a seiva branca da seringueira.
Levava consigo sua comida, uma farofa que era quase sagrada, feita por Sebastiana
com carne de caca salgada para conservagao, frita no éleo de coco, cebola e farinha
d’agua. Era a farofa do seringueiro, sustento do corpo e alento da alma.

Sebastiana, por sua vez, assumia o dia com maos firmes e alma serena. Ali-
mentava as galinhas, cuidava da roga, preparava o almogo com o que a terra lhes
dava, cozinhava as 10 da manha3, hora sagrada, pois era quando Jodo retornava com
o leite da seringa e precisava se reabastecer antes da segunda lida, a defumacgao do
latex. Era ali, sobre o fogo lento e a fumaca densa, que o leite da arvore virava bor-
racha, corpo sélido e vendavel.

O eco da floresta e o som da saudade

Nem sempre o caminho da seringueira era breve, havia dias em que a “es-
trada”, como chamavam o percurso sinuoso entre as arvores, se estendia floresta
adentro, como uma serpente viva, enrolando o tempo e a distincia. Nesses dias,
Joao nao voltava para o almocgo. Carregava no bornal a refeicdo simples e essencial,
feita por Sebastiana com o que havia, farofa de caca, farinha d’agua, um punhado
de sal e a coragem de sempre. Seguia sozinho, com os olhos atentos e o ouvido
afinado com os segredos da mata.

Quando a tarde se aproximava e o trabalho enfim se findava, havia um gesto
ancestral, quase ritualistico, que unia a floresta ao lar. Jodo, com maos calejadas de
seiva e esfor¢o, encontrava uma arvore imensa de raizes aéreas, a sapopemba. Sabia
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o exato ponto onde a madeira era mais oca, mais vibrante. Pegava entado um pedago
de pau e batia firme contra ela, o som seco e grave se espalhava pela mata como
um tambor sagrado, atravessando as folhas, os cipds, os mistérios da selva.

Sebastiana, la na colocacio, reconhecia o toque como quem reconhece uma
voz amada, era o aviso: “Estou voltando.” E como num gesto coreografado por anos
de rotina, ela colocava a agua para ferver e comecava a preparar o café, era o sinal
de reencontro, a senha de amor cotidiano entre os dois. Na auséncia de cartas, te-
lefone ou radio, aquele som era mais que comunicacgao, era vinculo, era saudade que
anunciava seu fim.

Naquele mundo afastado dos centros urbanos, onde nao chegavam noticias,
mas o som do vento falava alto, cada batida na sapopemba era carregada de signi-
ficado. Era a linguagem da floresta, eco do afeto, batida do coragdo de um casal que
aprendeu a viver com a terra, da terra e para a terra.

Assim seguiam os dias, marcados pelo som e pelo siléncio. E nesse com-
passo invisivel, Jodo e Sebastiana escreviam sua histdria, uma histoéria feita de re-
sisténcia, de ternura e de comunicacao profunda com a floresta que os envolvia
como lar e testemunha.

Sabores da floresta, filhos do caminho

Entre os aromas que se espalhavam pela casa de palha e madeira, havia um
prato que despertava em Jodo Adaildo uma alegria quieta e repetida, o assado de
paca na panela. Nao era apenas uma refeicao, era um ritual de sabor, amor e memo-
ria. Sebastiana preparava com maos precisas e sabedoria herdada de sua mae, co-
locava a carne cuidadosamente cortada para dourar no éleo claro extraido do coco
babacu, depois vinha o leite de castanha, grosso e aromatico, que envolvia tudo
como um véu, temperava com pimenta-do-reino, sal e um colorau feito das sementes
de urucum trituradas na mao do pildo.

O perfume tomava a cozinha, atravessava a porta e chegava ao coragao.
Joao repetia o prato sem cerimoénia, os olhos brilhando em siléncio. Era sua forma
de elogiar, de agradecer, de dizer “é aqui que pertenco”. E Sebastiana sorria, sa-
bendo que ali, entre panelas e lenha, alimentava ndo sé o corpo, mas também o
afeto.

Essa culindria era mais do que instinto, era heranca, era modo de vida. Se-
bastiana aprendeu desde menina, vendo a méae lidar com os poucos ingredientes
disponiveis na floresta, aproveitando o que a terra oferecia com engenho e pacién-
cia. Depois de casada, aperfeicoou os saberes com a pratica didria e a chegada dos
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filhos, porque cada crianga exigia um cuidado novo, um alimento novo, um carinho
moldado a rotina.

E assim vieram os filhos, sete nomes soprados como béncados ao longo de
uma estrada que cortava a selva e a vida. O primeiro, Carlos Silva Nascimento, nas-
ceu em 1955, ainda na colocacao Flores, onde tudo comecou, depois, a familia se-
guiu em jornada por entre os rios e as trilhas de Ronddnia, em Candeias, nasceu
Maria das Gracas; em Jatuarana, chegou Maria dos Anjos; em Jacy-Parang, veio ao
mundo Maria da Gldria. Por fim, encontraram repouso em Porto Velho, onde nasce-
ram os trés cacgulas Flavio, Olavo Bilac e Marcos, o mais novo, o Unico a nascer em
uma maternidade. Todos os outros vieram a luz em casa, com parteiras experientes,
maos de béncao que sabiam acolher o mistério do nascimento.

Cada filho foi semente lancada em solo novo, cada mudanca, um capitulo de
coragem. A casa sempre recomegava, com paredes simples, chdo batido, mas re-
cheada de cheiros, vozes, risos e choros que preenchiam os dias. A floresta, a cidade,
0s pequenos povoados, todos viram crescer essa familia moldada pela esperanca e
pela persisténcia. E no centro de tudo, como um tronco firme, Sebastiana, cozinheira,
mae, curadora dos dias, e Jodo, seu companheiro de sol a sol, cortador de seringa,
marido de repetidos siléncios cheios de gratidao.

O tempo, a floresta e o amor

Hoje, passadas tantas décadas, caminhos e siléncios, Sebastiana e Joao
continuam juntos. Ela, aos 89. Ele, aos 96. Setenta e um anos de casamento, uma
vida inteira costurada entre a floresta e a cidade, entre panelas e a borracha, entre
filhos, saudades e amanheceres. Ja ndo enfrentam os mesmos perigos da mata nem
caminham por estradas de seringa. Os desafios agora sdo outros, mais silenciosos,
mais intimos, os esquecimentos, as limitacdes do corpo, o cansaco que se impode
mesmo quando o coracdo ainda deseja correr. Mas, mesmo assim, ha coisas que o
tempo nao rouba, Sebastiana continua em sua cozinha. E ali que mora sua forca, seu
legado, seu modo de amar, ja ndo tem os ingredientes frescos da colocacdo, nem o
dleo feito do babacu quebrado ao sol. As vezes esquece um tempero ou confunde a
ordem do preparo. Mas quando serve a comida, ainda arranca suspiros de Jodo, os
mesmos de décadas atras, quando ele repetia o prato sem dizer uma palavra, mas
dizendo tudo.

Jodo, de olhar sereno e coracdo grato, observa sua companheira com a
mesma reveréncia de antes. Vé nela a menina do seringal, a mulher que criou seus
filhos, a parceira que dividiu a rede e o siléncio da mata. Agora, dividem também a
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velhice, como quem termina um livio com as mesmas maos que viraram suas pri-
meiras paginas.

A histéria deles ndo comecou com festa, nem com promessas escritas, co-
megou com o som da floresta, com a farofa da caca, com o leite da seringa. Uma
histdoria contada em passos firmes sobre a terra imida da Amazonia, em batidas de
madeira que atravessavam a floresta e em partos feitos sob a béncao das parteiras.
Hoje, essa histdria repousa serena no colo da eternidade, como um rio que correu
forte e agora se acalma, mas que nunca deixa de fluir.

Joao Adaildo comemorando 96 anos.

Foto: Olavo Bilac, 2025.

E eu, Olavo Bilac da Silva Nascimento, filho dessa memdria viva, carrego em
meu nome e em meu sangue o eco da floresta, o calor da panela, o som da sanfona
tocada por seu Joao no final da tarde, e 0 amor que nem o tempo conseguiu apagar.
Porque ha amores que nao envelhecem, apenas amadurecem, como as arvores an-
tigas da selva, firmes, silenciosas e eternas. Assim se deu a nossa histdria, feita de
chéo, suor, leite de castanha, urucum e farofa. Uma histéria que a floresta viu nascer
e que o tempo jamais ha de apagar.
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Posfacio

Sonia Regina Soares da Cunha






Posfacio

Estou completando sete décadas de vida e amo escrever, estudar, € movi-
mentar. Anthony Bourdain (Williams, 2025, traducdo nossa) escreveu: “Va o mais
longe que puder, o maximo que puder. Do outro lado do oceano, ou simplesmente
do outro lado do rio. O ponto em que vocé consegue se colocar no lugar de outra
pessoa ou pelo menos comer a comida dela é um ponto positivo para todos. Abra
sua mente, levante-se do sofd, mova-se.” Ao propor a ementa para ministrar a disci-
plina Topicos especiais em Jornalismo - Folkcomunicagdo destaquei entre os obje-
tivos de aprendizagem: a) entrevistar pessoas, conduzir pesquisas e avaliar informa-
coes; b) demonstrar pensamento critico reflexivo, independéncia e criatividade ade-
quados ao papel de um jornalista em uma sociedade democratica; c) garantir que
as fontes, sejam derivadas de entrevistas ou documentos escritos (livros, artigos,
portais na internet etc.), sejam facilmente verificaveis e possam ser submetidas ao
escrutinio da verificacdo de fatos. A turma reuniu discentes completando o primeiro
ano, e discentes quase finalizando o curso de Jornalismo, alguns que gostaram da
ideia da disciplina desde o primeiro instante em que souberam do tema, e outros
que soé vieram porque foram obrigados por um amigo, a abandonar os dias de des-
canso nas férias de julho. O campus da UNIR fica na zona rural de Porto Velho e
durante as férias os 6nibus ndo circulam em todos os horarios, principalmente a
noite, horario em que as aulas foram ministradas. Além disso, inverno no Brasil, sig-
nifica verdo na regido Norte. Na verdade, estamos quase na linha do Equador e aqui
o calor é intenso o ano inteiro.

Turma da disciplina 7dpicos Especiais em Jornalismo - Folkcomunicagcdo (UNIR, 2025)
I ] T— = =
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Na primeira reunido de pauta ativamos o botdo on do paladar: cupuacu, cal-
deirada, tucupi, tambaqui, tucuma... Segunda reunido de pauta: “entrevistado nao
quer falar”, “a entrevista caiu”, “mudei o local”. Ativado o botao off para alguns aca-
démicos, mas a vida é assim tanto na redacdo quanto na sala de aula, reportar é
adaptar-se aos acontecimentos do mundo da vida. Este livro-reportagem comunica
isso, encontros, desencontros, sabores, saberes e muito afeto. E uma pauta de pes-
quisa académica sobre a cultura alimentar rondoniense, mas de um jeitinho especial,
com uma perspectiva afetiva, ou seja, com um sabor diferente que a gente sé sente
no paladar quando estd em Rondoénia.

Um sabor que vem pelo ar, invade o olfato e se transforma em imagem na
mente. Por mais que o consciente tente, o cérebro ndo encontra palavras para trans-
formar em linguagem aquele gostinho da época da infancia. O sabor que foi legado
com muito afeto pelo saber ancestral dos povos originarios da floresta amazonica,
ou que vieram das influéncias trazidas pelos afrodescendentes, nordestinos, sulistas,
enfim. Essa caldeirada cultural feita de textos jornalisticos literarios comunicam as
memdrias de quem experienciou e ainda vivencia a luta cotidiana do rondoniense.
Microempreendedores que passam a noite preparando o café da manha para os
trabalhadores, e que cedinho, junto com o Sol nascendo, entregam o pedaco de bolo,
tapioca, cuscuz, tucuma, ali mesmo na rua, na beira da calgada. Tem gente que vem
buscar a pé, tem aquele que vem de 6nibus, mas também tem gente que vem de
carro com motorista, porque comer é preciso, e nada melhor do que comecar o dia
saboreando uma delicia regional para manter o bom humor. Alimentar-se é essencial
para a sobrevivéncia humana, e é um direito fundamental da humanidade porque
imbrica aspectos bioldgicos, sociais e culturais.

O tempero tedrico cultural deste trabalho académico vem do pai da Folkco-
municacao, Luiz Beltrdo, e as palavras de boas-vindas aos discentes foi do professor
da Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UERJ) e presidente da Rede Folkcom,
Andriolli Costa.

Depois de idas e vindas comecaram a chegar os textos e as fotos. Para o
desenvolvimento da diagramacao deste livro-reportagem digital nada melhor do que
uma trilha sonora feita de noticias. Assim, entre uma revisao técnica de um texto
aqui, e uma adequacao estética de uma foto ali, o dudio do canal de noticias invade
o ambiente de trabalho e a audicdo ativa o cérebro para a frase: “Um café que tem
qualidade. Um café que é realmente especial, que é plural, porque a gente integra
nele a diversidade do estado de Ronddnia”. Pausa.

Era uma entrevista gravada entre a Fabi Saad (Mulheres Positivas, 2025) e
a Renata Kelly da Silva, analista com atuacdo na area de Inovacdo da Empresa Bra-
sileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa). Assim nasceu este Posfdcio. para
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compartilhar a contribuicdo da jornalista Renata para a histéria da midia que trata
da cultura alimentar rondoniense. Cremilda Medina (2003, p. 127) observa que ao
escrever uma narrativa complexa no mundo contemporaneo (no nosso caso trata-se
da contribuicdo de Renata Silva para a cultura alimentar de Rondbnia) faz-se neces-
sdario observar as quatro vertentes epistemoldgicas:

a) “o aprofundamento do contexto” (trabalho de Renata na Em-

brapa para o sucesso da cafeicultura de Rondonia);

b) “a humanizacado do fato jornalistico” (perfil de Renata);

c) “as raizes histdricas” (pioneirismo da familia de Renata), e

d) “diagndsticos e progndsticos de fontes especializadas”.

A checagem dos dados, ou seja, o diagndstico, revelou:
Youtube: 1. Entrevista no Mulheres Positivas (2025), 2. Documen-
tario sobre a histdéria da familia Silva (Renata Silva, 2019);
Globoplay. videoreportagem em homenagem ao Dia das Maes,
no Ronddnia Rural (Globoplay, 2020), contando a histéria do pi-
oneirismo de Dona Henriqueta, mae de Renata, microempreen-
dedora do ramo da alimentacdo, no municipio de Alta Floresta
D’Oeste (RO), dona da Pastelaria Renata;
Forbes. Mulheres do Café de Rondonia (Guido, 2023).

Reportagem do Ronddnia Rural revela momentos do pioneirismo da familia de Renata
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Fonte: Ronddbnia Rural, 2020.
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A pesquisa também revelou o perfil @renata.silva.jornalista no Facebook e
@renata.k.silva no Instagram. Escrevi para Renata através do servico de mensagens
do Instagram, depois por e-mail, e ela demonstrou agilidade intelectual, talento jor-
nalistico e extraordindrio sentimento de empatia compartilhando fotos da familia,
detalhes da histéria de sua familia e da carreira profissional. Esse vinculo com a
terra, o agro e, principalmente, o respeito pelas mulheres que trabalham diariamente,
semeando, plantando, colhendo, e preparando os alimentos para as familias que vi-
vem no campo, veio de sua infancia e adolescéncia em Alta Floresta D’Oeste (RO).

Renata e a familia vieram para Alta Floresta D'Oeste (RO), em 1985.

Foto: Acervo Pessoal de Renata Silva

Antonio Miguel da Silva e Henriqueta do Carmo da Silva sairam de Sao José
dos Campos, no interior de S3o Paulo, com os filhos, Renata e Roberson, e depois
de alguns dias de viagem a bordo de uma caminhonete C-70 Chevrolet, eles chega-
ram em Alta Floresta D’Oeste, em Rondonia, territério que ganhava o status de es-

tado (Brasil, 1981).
Renata com cinco anos de idade

Foto: Acervo Pessoal de Renata Silva
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O pioneirismo de Antdnio e Henriqueta transformou positivamente o futuro
da familia e contribuiu para a escrita da histdria da cultura rondoniense. “Meus pais
eram pequenos produtores rurais e a mudanca para Rondénia tinha por objetivo
oferecer uma vida melhor para nossa familia”, conta Renata.

Renata e seu pai em Alta Floresta D’Oeste (RO)

Foto: Acervo Pessoal de Renata Silva

Renata estudou Jornalismo na Universidade Federal de Vigcosa (UFV-MG),
graduando-se em 2007, e cursou o Mestrado na area de Marketing pela USP (FEA-
RP), obtendo o titulo de Mestre em 2024, com a pesquisa Indicacdes Geogrdficas
(IG) de Café. Comecou a trabalhar na Embrapa, em 2011, e atualmente integra a
equipe do Setor de Inovacao e Tecnologia da Embrapa Alimentos e Territérios, em
Maceid, Alagoas, com atuacdo em todo o Brasil, analisando estratégias de diferen-
ciacao e valorizacdo de agro alimentos e desenvolvimento territorial.

Toda essa vivéncia experienciada na infancia e juventude em Alta Floresta
D’Oeste (RO), principalmente com os pequenos produtores de café revela-se na di-
namica da atuacdo profissional de Renata:

— “Com os indigenas, fiz parte da equipe da Embrapa Rondénia que iniciou
os trabalhos em 2018, atendendo ao chamado que, por sinal, foi na minha cidade,
onde fui criada, Alta Floresta D’Oeste. Mesmo eu ndo tendo contato anterior com os
indigenas, eu via como eles eram tratados quando iam a cidade. Eles ficavam rece-
0so0s ao chegar na cidade, hoje, exibem com orgulho sua cultura, usam cocar e par-
ticipam de acdes da cidade, apresentando seus cafés. Se tornaram referéncia.”, des-
creve Renata.
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Renata observa a importancia do trabalho realizado em Rondoénia - 7ribos -
que tem como base a producdo de cafés Robustas Amazdénicos produzidos com
qualidade, protagonismo indigena e preservacdo da floresta. Esta acdo é realizada
pelo Grupo 3coracdes, em parceria com a Embrapa e outras instituicoes. As ativida-
des que inspiraram o projeto 7ribos tiveram inicio em 2018, quando a Embrapa Ron-
doénia atendeu ao chamado de lideranca indigena de Alta Floresta D'Oeste e come-
cou a atuar com foco na producao de café com qualidade e sustentabilidade. Traba-
lho que comecou com trés familias foi ampliado para mais de 170 a partir do projeto,
atendendo seis etnias na Terra Indigena Rio Branco, em Alta Floresta D’Oeste, e
Terra Indigena Sete de Setembro, em Cacoal.

Projeto Tribos

Fonte: 3coracdes, 2023.

— “Os indigenas cultivavam café desde a década de 1970, porém além de
serem geralmente explorados na comercializacdo, ndo tinham acesso as boas prati-
cas e tecnologias voltadas para a qualidade. Com agregacgao de valor a estes cafés,
respeitando o modo de agricultura indigena, sairam da invisibilidade ao protago-
nismo, integrando o cendrio da cafeicultura e ocupando lugares de decisdo no setor
e na sociedade. Levaram para suas Terras mais que a valorizacdo de seus cafés.
Além de politicas publicas que passaram a chegar, fruto da visibilidade de suas con-
quistas, estes indigenas passaram a acessar fundos de crédito, o ensino e, princi-
palmente, fortaleceram sua cultura e o orgulho de serem indigenas.”, explica Renata.
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S3do exemplos de acdes como esta, que posicionam a cafeicultura de Ron-
dbénia como uma importante referéncia de transformacdes sociais, econdmicas e
ambientais, servindo de inspiracdo para outros estados da Amazodnia e do Brasil.

Fonte: Facebook, 2025.

Rondodnia é o quinto maior produtor de café do pais, o segundo da espécie
canéfora e o maior da regido Amazodnica. A cafeicultura do estado passou por grande
evolucdo na ultima década, se destacando no cendrio nacional, ndo apenas pela sua
producdo, mas, principalmente, por avancos significativos em qualidade, sustenta-
bilidade e inclusao social.

O resultado desse trabalho foi o reconhecimento, em junho de 2021, da In-
dicacdo Geografica (IG) Matas de Rondénia, a primeira Denominagdo de Origem
para cafés da espécie canéfora sustentavel do mundo. Isso significa que os cafés
produzidos nos 15 municipios que fazem parte da IG e que representam cerca de
80% da producgdo desta cultura agricola no estado, sdo Unicos, com aromas e sabo-
res que so se encontram nesta regido. Renata destaca que seu trabalho procura au-
xiliar no emponderamento das mulheres: “o foco nas mulheres vem desde 2017,
quando criei o Movimento das Mulheres do Café de Rondénia e mergulhei de corpo
e alma nesta causa”.

Além do acesso as tecnologias e conhecimentos, um dos pilares desta evo-
lucdo na cafeicultura de Ronddnia é o foco nas pessoas, especialmente nos agricul-
tores de base familiar, com destaque para acdes especificas voltadas para a inclusao
de mulheres e povos indigenas, como integrantes da familia e da cafeicultura da
Amazonia.

— “Neste contexto das pessoas da cafeicultura, de modo geral, atuei no des-
pertar, na construgdo de narrativas e na visibilidade de mulheres, indigenas e de
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familias produtoras de café em Rondodnia e na regido Amazédnica. Busquei, das mais
variadas formas e meios, facilitar o acesso ao conhecimento, contribuir para o dia-
logo, as trocas de experiéncias e em articulacdes para que os processos de inovacao
e transformacao acontecessem. E este trabalho continua, pelas liderancas e multi-
plicadores que abracaram a causa em Rondonia, e por mim. Como embaixadora dos
Robustas Amazonicos, continuo compartilhando os bons exemplos, contribuindo e
multiplicando, onde estiver e como puder.”, observa Renata.

O talento e a dedicacdo profissional, bem como, sua sensibilidade humana
fizeram com que Renata conquistasse o primeiro lugar na categoria Profissional de
Comunicagéo pela Fundacdo Rondbnia de Amparo ao Desenvolvimento das Acdes
Cientificas e Tecnolégicas (FAPERO), em 2021. Também recebeu o troféu Mulher
Inspiracdo da Cafeicultura do Brasil, um prémio de reconhecimento pela sua impor-
tante atuacdo como mulher que se destaca no setor cafeeiro do Brasil.

Troféu Mulher Inspiragdo Cafeicultura do Brasil
st [ ot

renatak.sitva - Seg
B © =

@ s luz .
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Qv [A]

Fonte: Instagram, 2024.

Inspirar acdes positivas ndo é tarefa facil. Um troféu como este revela a
histéria de quem o recebe e, principalmente, o importante legado que vem sendo
transmitido para aqueles que sdo inspirados no decorrer da jornada.

— “Desde 2019 foram muitas as mulheres campeas em concursos do estado
de Rondodnia (Concafé) e nacionais. Destaque para a atuacdo das mulheres do café
de Rondo6nia no Florada Premiada (nacional), maior concurso para mulheres do café
do mundo, realizado pelo Grupo 3coracdes. Desde a primeira vez que o café cané-
fora (origem RO) passou a fazer parte deste concurso, em 2022, as mulheres rondo-
nienses conquistaram 1°, 2° e 3° lugares. Ja sdo nove as mulheres, de Rondbnia, que
subiram nos trés lugares mais altos do pdédio, em 2022, 2023 e 2024. A cada ano
tivemos uma nova protagonista vitoriosa.”, conta Renata.
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Encerro este livro expressando sincero sentimento de orgulho pelos acadé-
micos jornalistas que narraram histérias de vidas que importam para a comunicacao
rondoniense e, portanto, merecem cada vez mais serem conhecidas e reconhecidas
como parte da histéria da midia brasileira.

Em cada capitulo é possivel sentir que a forca da cultura alimentar rondoni-
ense pulsa, em grande parte, pelas maos de mulheres que cozinham, plantam, cole-
tam, compartilham saberes ancestrais, e escrevem, como a jornalista Renata Kelly
da Silva. Elas ndo apenas alimentam corpos, como também inspiram o cognitivo, e
assim seguem preservando memdrias, sustentando tradicdes e reinventando a iden-
tidade de um povo com cada gesto, cada palavra, cada receita de vida ou de comida,
transmitida de geragcao em geracgao.

Valorizar esse trabalho é mais do que um gesto de justica — € um compro-
misso com a histdria viva que se serve a mesa todos os dias em Rondoénia.
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Assim disse o jornalista, professor e grande pesquisador José
Marques de Melo (1943-2018) durante uma das rodas de con-
versa da 13°. Edicao da Conferéncia Brasileira de Folkcomuni-
cacdo, realizada na Universidade Estadual de Santa Cruz
(UESC), em Ilhéus, Bahia, em 2010: “Comunicagado e culindria
apresentam uma mistura muito mais reveladora do que muitos
possam imaginar”. Na presente obra, um livro-reportagem pro-
duzido de modo brilhante pela amiga e professora Sonia Re-
gina e um grupo de competentes estudantes do curso de Jor-
nalismo da Universidade Federal de Ronddnia (UNIR), essa
constatagao eloquente constitui um convite generoso a viven-
ciar o que a Amazénia brasileira, nortista e rondoniense nos
propicia de mais plural. Em alguma medida, a referéncia é para
um caldo cultural bastante eclético de sabores, saberes e afe-
tos, que se misturam para comunicar histérias que unem e co-
nectam essa versdo do Brasil ainda pouco conhecida com os
mais diversos fragmentos do mundo contemporaneo. Trata-se
de uma publicacdo versatil no campo da Comunicacdo e do
ensino de Jornalismo, §im, sem duvidas! Mas também um car-
dapio instigante, tant ‘ara os paladares académicos mais exi-
gentes, quanto para todas aquelas pessoas dispostas a degus-
tar os mais variados ingredientes, combinagdes e temperos da
culinaria pophlar regional, uma grande arqueologia de histo-
rias!

Lawrenberg Advincula da Silva




