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Arqueologia de histérias

Assim disse o jornalista, professor e grande pesquisador José Mar-
gques de Melo (1943 2018) durante uma das rodas de conversa da 132. Edicdo
da Conferéncia Brasileira de Folkcomunicacao, realizada na Universidade
EstadualHI =ERXE -VY~* %?/ =-%A |1 Q 3PL§YWA
culinaria apresentam uma mistura muito mais reveladora do que muitos pos-
WEQ MQEKMREVj A B8E T-weporitig&nXproduside \deErdodoY Q
brilhante pela amiga e professora Sonia Regina eum grupo de competentes
estudantes do curso de Jornalismo da Universidade Federal de Rondonia
(UNIR), essa constatacdo eloquente constitui um convite generoso a viven-
ciar o que a Amazonia brasileira, nortista e rondoniense nos propicia de mais
plural. Em alguma medida, a referéncia é para umcaldo 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. Tratase de
uma publicacdo 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, combinacdes e tempe-
ros da culinaria popular regional, uma grande arqueologia de histérias!

Lawrenberg Advinculada Silva
Mato Grosso, 27 de julho de 2025.
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. SVAISPGS & SHEWMJ MG YIP\HNEWX i1\MRI XQ SAR WX @, EVGEE WSN\RWh Z |
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| WK& SRHKREBRRERI E SIERMEK MREM QF VVHOIBQA MGE VI
RSEKYEWH®V] \ MREDW G HEESERHVMV<El K MRE RGS BEIX\ER &
: EY®SRHY B W&ISP INEAAE HI WY

0 SV X E#PO INEYAHU B! # & A

3 Tradugdo: As etnografias ndo apenas relatam o objeto empirico da pesquisai um povo, uma
cultura, uma sociedade i mas também constituem a interpretacéo-descricdo do que o pes-
quisador viu e ouviu.
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Introducéo

Sonia Regina Soaresda Cunha






Introducéo
Te avia, que o rango t4 na mesaF

No primeiro paragrafo do classico O Cru e o Cozido, Claude Lévi-Strauss
(2004) destaca que os mitos comunicados oralmente pelos povos originarios sobre
0 uso do fogo no preparo dos alimentos auxiliam no estudo das categorias empiri-
cas, por exemplo,i G ¥ &ozido, fresco e podre, molhadoe UY | M Q BéisSajrefire-
sentagdo simbdlica de i G S * MeReteBe direta, ou indiretamente, a invengdo do
J S K&ujsda, trata i Hpassagemda naturezaa G Y P X (Y &liESiraliss, 1986, p. 51).

A prética culinaria é 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, acoes repetidas rotineiramente, desde sempre. As vezes, sem nem abrir 0
forno, a pessoa que esta cozinhando j& sabe que o bolo esta pronto, apenas pelo
aroma que invade a cozinha. Sdo as emog¢des e memorias afetivas que determinam
a deciséo consciente de tudo aquilo que comemos.

A percepcao 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 produgéo cu-
linaria: como aproveitar ao maximo as sobras de umarefeicéo de
um jeito que faca todos acreditarem que se trata de um prato
completamente novo? Cada refeicdo exige a invencdo de uma
técnica alternativa quando falta um ingrediente ou o utensilio
apropriado. (Giard, 1998, p. 157,traducdo 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 confiaveis 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 esta servido.
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gualidades: primarias i aquelas que existem objetivamente; e secundariasi aquelas
como o paladar, que séo subjetivas, ou seja, sdo resultantes da nossa cognicao.

Farinha no chédo é prendncio 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 éi K'Y dsPpesquisas em folkcomunicagdo dentro dos
processos de comunicacdo T S T Y Rid&tddardlo que Luiz Beltrdo, o pai da folkco-
municacdo, apontouai GY P M&wbo drivbEelevante arte G E WI RavalMardues 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 lacos de familia e outras afinidades. Algumas
quituteiras passam seus livros de receitas para as jovens que
constituem familia dentro dos respectivos clés ou nicleos de po-
pulacao.

No livro de Registro dos Saberesdo Instituto do Patrimdnio Histdérico e Ar-
tistico Nacional (Iphan) quatro preparos de alimentos s&o considerados patriménios:
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 geracao em geracdo 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 validag&o patrimonial do queijo mineiro no Brasil, foi emitido
definitivamente, pelo Iphan, em 2008. Em dezembro de 2024, a Organizacdo das
Nac¢des Unidas para a Educacéo,a Ciéncia e a Cultura (Unesco) reconheceu 0s mo-
dos de fazer o Queijo Minas Artesanal como Patriménio Cultural Imaterial da Huma-
nidade, ou seja, para todo o nosso planeta Terra. Se as paisagens, as montanhas, as
praias, enfim, as varias atragdes turisticas brasileiras j& atraem milhares de visitan-
tes anualmente, agora a culinaria brasileira também é um ponto focal no mapa da
gastronomia internacional, gracas 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 patrimdnio cultural imaterial da regido Norte do Brasil.

5 Cascudo, 1963, p. 214.
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Eu e o Outro no i Hemisfério Solj® descolonizado

Diante do cenario midiatico mundial, cada vez mais hegemonico, faz-se ne-
cessario questionar a importancia dai E P X | Vdertr& dbdlegtudo 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 apenasanalisar 0 que 0s outros escrevem, e comunicar nossa historia
de dentro para fora.

Em uma era de globalizag¢éo acelerada e mediagéo 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 situacdo em que enfren-
tamos regimes de representacao globalmente abrangentes e he-
geménicos 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 hibridiza¢bes pro-
dutivas para além de uma estrutura binaria. (Bachmann-Medick,
2017,p. 9, traducéo nossa).

Abusca pela alteridade é observadapor Chang(2010) ao conceituaroi T 1 V J N
no jornalismo P M X | Vtéa¥eddas 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, a0 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 umi X | deXESY X S E N Yud Bm A
bom perfil jornalistico exige a abordagem de trés pontos:i "RAportar e contextuali-
zar a vida publica e privada de uma pessoa; 2. Ensaiarideias sobre ela e sua comu-
nidade; e 3. Narrar e condensar sua histéria em cenase V | WY Q(ShAi#gj2010).

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-senoi 4 S V R EGPMKWQ/B8rioN® pbAervado por Monica
Martinez (2012, p. 120):

8§ MEDINA, C.; GRECO, M. (Org<Do Hemisfério Sol: o Discurso Fragmentalista da Ciéncia
Sao 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 captagdo 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 ndo-ficcional envolvente,que permita a com-
preensao aprofundada do tema.

No jornalismo literario ndo basta o aprofundamento do assunto, porque
como em todo bom jornalismo é preciso checar as informacgdes, conversar direta-
mente com as fontes, e em tempos de Lei Geral de Prote¢cdo de Dados Pessoais
(LGPD,Brasil,2018) ha que se obter a devida autorizagéo para publicacéo principal-
mente, quando se trata de um livro-reportagem académico, como no nosso caso, ou
seja, todos os entrevistados e 0s 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 i | RX VIl 2 MWX/BV| pRrOMIEam j LAbov (Monteiro,
2008), quando i Sepdrter vivencia um acontecimento a partir da experiéncia do
entrevistado, em geral um protagonista anénimo, ou uma pessoa que ndo é muito
conhecida através da Q h H ME&.jhA,2020, p. 76).

Durante a entrevista experiencial o jornalista convida o entrevistado para
narrar sua experiéncia de maneira auténtica, articulando com o protagonista ano-
nimo um sentimento de respeito e solidariedade. Essasentrevistas 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
ocorreai MR X | b&Eak @\SME Hé&hdhienoAescrito por Cremilda Medina (2016,
p. 7) e concretizado presencialmente, atravésdai V E G M S RéEdA, M téEhida com-
petente e a estética X VERWJ SVQEHSVE]| A

O estilo jornalistico literario utilizado pelos académicos do curso de Jorna-
lismo da Universidade Federal de Rondénia (UNIR) para comunicar as visoes 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 preservagdodos saberestradicionais
dos povos originarios da regido, principalmente, em tempos de mudancgas climati-
cas, de aguecimento global, e da necessidade de se investir na regeneracao da na-
tureza.
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Precisamos inverter a l6gica 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
folkcomunicacéao, porque suataxonomia permite observar as reconfiguracdes 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 Cupuagu.o fruto que alimenta historias foi realizada
pelos académicos Logan Leudo Peixoto da Silva dos Santos Batista, Maria Eduarda
Castrodos Santos e Sharon WayneMendes Costa. Os autores revelam que o cupuacu
€ 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 histérias. A narra-
tiva revelao cotidiano de duas guerreiras, mae e filha, Elzae Vit6ria, que comegaram
vendendo doces caseiros nas ruas, e hoje, investem na bioeconomia rondoniense.
As microempreendedoras oferecem ao publico produtos a base de cupuagcu, feitos
por elas, e além disso abrem espaco 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 Amazonia, 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 GuajaraMirim, na fronteira do Brasil com a Bolivia. Paizinha é irma de Edson, e
os dois i H MV Makkon®i do tacacd, ou o Tacaca da Kombi, como é conhecido o
restaurante, que ha mais de uma década conquistou o paladar dos rondonienses. Na
verdade, quem abriu caminho para o sucesso do 7acacd da Kombi foi a lojinha de
doces Sabores da Amazdniacriada por Paizinha.

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

" RUSSEL, CExperimental 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 Souzae Larysse Barbosa Rodrigues assinam a reportagem 7ucuma. do co-
meco ao fim & 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. Essefruto da cor do sol, no ocaso, tem
um sabor terroso extraido das raizes e um aroma intenso que se infiltra nos espacgos
a sua volta. Quando se fala em tucuma, nada se perde, tudo se transforma.

Josefa Amelia Nevesda Silva e Patrick Prates Bastos escrevem o texto 7u-
cupi: Sabor e Memodrias, 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
liqguido dourado, Chico até ganhou o apelido de Tucupi, e sabe a receita de cor: b
i 7 S Rim&nhdioca, espreme, coa. Qualquer mandioca faz. O pessoal la da Jatuarana
planta e fornece pra gentej. Para nega Sonia o detalhe que enriquece o sabor é o
tempero que pode ser pimenta, chicéria, acafrdo, jambu e por ai vai.

Emtempos de crise climatica, aumento da taxa de exportagéo e importagédo
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-
Ihy da Silva Rosae Naidanni Emanuelle de Lima Eli escrevem sobre a Horta Urbana
Agrovida. regeneragdo da vida. A horta hidropdnica existe hé cerca de trés décadas
na capital de Rondénia,Porto Velho,fornecendo legumes e vegetais frescos, de qua-
lidade, diariamente, para diversos supermercados da regido. O local é automatizado,
tem cobertura de protecdo, abastecimento de agua através de um poco artesiano, e
emprega cerca de 40 pessoas.

O tempero da eterna juventude é o afeto é uma narrativa que apresenta as
histérias das vidas de Jodo e Sebastiana, pais do académico Olavo Bilac da Silva
Nascimento. O cenario dessa narrativa € a colénia de extracdo de latex no seringal
amazonico, antes da Segunda Guerra Mundial. No fogdo a lenha, Sebastiana, dona
Sab4g preparavaa comida com ingredientes produzidos por eles proprios no quintal
de casa,como, por exemplo, 6leo de coco babacu, café, verduras da horta, e eventu-
almente, alguma caga. Vivos e felizes, Jodo e Sebastiana continuam até hoje preser-
vando memodrias, sabores e saberes afetivos, cada vez mais jovens,como num conto
literério, provando que a vida real imita a arte.

O trabalho do educador no ensino superior, especialmente na area do jor-
nalismo, exige muita concentracéo, doacéo, 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 € preciso haverum plane-
jamento, com organizacao, 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 transformac&o. Como bem observou Edgar Morin (2016) hoje vivemos
emumi QY Rddi&agoniza, mas um novo mundo ainda ndo consegueRE WG| V| A

Este livro-reportagem € 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 atravésda unido, compreensdo, muita reflexao, dialogo e trabalho, transformar
cognicao 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 WayneMendes Costa






Apesar de sua universalidade, a Folkcomunicag&o, 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 industrializacao
tardia. No caso emblematico do Brasil, a compreensao 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
contréario das previsfes apocalipticas aqueles que vaticinaram
seu esgotamento gradativo, no momento em que a sociedade
midiatica atingisse o seu apogeu, trata-se de um campo de es-
tudos que vem sendo fortalecido e atualizado continuamente. A
folkcomunicagdo mostra-se alias bastante robustecida na era di-
gital. (Marques de Melo, 2006).

Referéncia

MARQUESDE MELO,José. Folkcomunicacao na era digital. A
comunicacdo dos marginalizados invade a aldeia global. Razén
y Palabra, n° 49, Universidad de los Hemisferios, Quito, Ecua-
dor, p. 1-26, 2006.



oty TR


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:CUSYST11.JPG

Sabores

Fruto da floresta tropical Umida da regido Norte do Brasil,0oi GY T YdunY j
primo do cacau, com quem compartilha a aparéncia ristica da casca e a complexi-
dade de sabores. A polpa é branca, de aroma forte e sabor acidulado.

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

Detalhe de um galho da arvore cupuacuzeiro (Theobroma grandiflorum)
com as largas folhas e os brotos de cupuagu.

|

Foto: Logan Batista, 2025.

Na manha daquele ensolarado sabado, o colorido cenéario da loja era a pro-
pria Amazoénia e o delicioso aroma de cupuacu transmitiam uma sensacao de que
estavamos atravessandoum portal para dentro da alma de Rondénia.

Foi ali, entre potes de geleia artesanal e fileiras de bombons, tudo capricho-
samente organizado, que encontramos um casal explorando com atencédo cada de-
talhe daquele ambiente. Pararam em frente aos bombons como quem recorda de
detalhes da infancia, entre sorrisos e comentdrios, apreciaram as geleias de pi-
menta. Escolheram trés kits regionais com jujubas de cupuacu, geleias, licores e
bombons...dezenas de bombons. Cada escolha era uma celebragdo da raiz amaz6-
nica e a demonstracdo do afeto por aqueles que seriam presenteados.
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O potencial econdmico do cupuacu é tdo vasto quanto a floresta que o cerca
e ele é a estrela de muitos empreendimentos do setor alimenticio em Ronddnia

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 embalavaos produtos sabendo que cada presente € 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 amazonica 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 0s sentidos para além da
viséo, audicdo, tato e saboreamos a jujuba de cupuagu com gengibre.

O paladar explode em um sabor intenso que é sentido em camadas:primeiro
0 acUcar, em seguida o leve azedo do cupuacu, com complemento da elasticidade
da gelatina e, por fim, o sabor picante adocicado do gengibre.
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A académica Sharon observa V|tor|a que prepara a degustagao com quitutes de cupuagu.

TR @7 1

Foto: Logan Batlsta 2025.

Se o sabor é delicioso a receita € perfeita. Osingredientes constam do verso
da embalagem: cupuacu, agulcar, gengibre, gelatina, benzoato de potéssio (aditivo
antifangico; 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 coragédo do Bairro Caiari, em Porto Velho, a filha de Elza Garcia, Vitoria
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 Rondénia, 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 historia dos saberes culturais dessas guerreiras comecga onde outras nar-
rativas terminam: em um momento de dificuldade e desesperanga. Sozinha, gravida

35



do primeiro filho e desempregada, Elza comegou 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 Vitéria a partir da juncdo dos termos i cupuaguj com
o grito de guerra ficticio iy& j A

A esséncia do nome Kupuydesta 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. i Foi tudo na base do micropasso. Sao mais de
50 pessoasempregadas indiretament!| jrelata Vitoria.

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

Através desse trabalho organizado e persistente, a Kupuydconsegue 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 Kupuyaé uma grande rede de afeto da bio producgéo regenerativa da floresta amazonica.

Foto: Sharon Costa, 2025.

Vitéria observa que a I6gica de mercado pesa sobre a Kupuy4 pois, mesmo
gue Ronddnia seja um dos maiores produtores de castanha e cupuacu da Amazénia
legal, boa parte dessesinsumos escoa para fora do estado. E ela explica que devido
essa dificuldade, algumas vezes € preciso recorrer aos atravessadores para poder
adquirir o produto originario da floresta.

Além disso, existem outros desafios. A pandemia quase encerrou a trajetéria
da familia, em 2020. A seca historica do Rio Madeira, em 2024, tornou escassaa
producdo de cupuacu, e 0 preco do produto disparou. Entretanto, a resiliéncia &
grande e Vitdria e Elzaseguem esperancosas. Garantem que resistir € a palavrade
ontem e hoje. Vitéria destaca a falta de incentivo por parte da gestdo estadual e
municipal: b iE, 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 licitagdo. En-
tdo, para vocé conseguir ter uma loja |a é carissimoj .

Afetos

O afeto esta 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.i 1 S Wa&S8oisas da nossaregido, o acai, o cupuagu,abananadaX | VVEj A

Foto: Maria Eduarda Castro, 2025.

b i : Wd como as coisas se encaixam, eu ja conhecia ela [Vitoria] e os
F S QF S &g Josy sorridente. i / eétavaatras de um trabalho, estava desempre-
K E H Einbka ela, com a voz serena de quem j& viveu muito.

A oportunidade surgiu como um reencontro com o que ela ja conhecia e
apreciava.i / j# conhecia a Vitoria, j& tinha provado os produtos [da loja] e tinha
gostado. Quando ela me chamou pra entrevista, comentei com minha filha [que es-
tudou com Vitoria). Falei: i Elame chamou, eu vou P éEg) & MA j

Em cada palavra expressada por Josy ha um traco da identidade cultural
nortista e da afetividade pelo legado ancestral que enriquece a culinaria nossa de
cada dia, como observa Josy:b i Eum ambiente muito bom, agradavel,com pessoas
muito agradaveis. Eu gosto de trabalhar com o puablico.j A trajetéria profissional de
Josyfoi vivenciadano comércio atravésdo legado do pai e do marido, ambos ligados
a areade eletrbnica. b i Trabalhei com meu pai por muito tempo, e agora meu esposo
também tem eletrdnica.j

Assim, Josy ndo soO vende os sabores da Amazonia, como também ela en-
trega, em cada atendimento, um pouco da sua histéria. Sua presenca na Kupuyé&é
mais do que profissional, € 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 exposi¢do de produtos rondonienses de parceiros, como biojoias,
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cafés, cosméticos, maracas do povo Karitiana, camisetas e bagscom a cara de Porto
Velho. Tudo real, palpavel e produzido por gente daqui. b i > | nQuita histéria para
contar, tem coisa E U Y dbeva Vitoria ao sugerir a criagdo 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 0s visitantes, com mais
visibilidade para o Baixo Madeira e contando com o devido incentivo do poder puU-
blico para a agricultura familiar.

Enfim, vale destacar que hé vinte anos, em 2005, os Correios do Brasil e a
EmpresaBrasileira de Pesquisa Agropecudriai Embrapa,em Porto Velho, lancaram
o selo Sabor Exdtico da Amazonia

Naimagem temos dois selos, sendo um pé de cupuacu ( 7Theobroma grandiflorum) com fru-
tos presos nos galhos da arvore e um fruto aberto revelando a polpa. No canto direito, esta a

logomarca da Exposicéo Filatélica Pacific Explorer2005 , Sidney, Austrélia.
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RN - 5 ~ S EE :

e S
sil

‘%2@5'\
\ \ 28
g L))

Fonte: Molina, (2023, p. 163).
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E um dos muitos registros sobre o cupuacu, essa fruta amazonica. Neste
caso atravésda filatelia, o registro ficou guardado. O selo Sabor Exdtico da Amazonia
destaca tanto histdrica quanto artisticamente as possibilidades de aproveitamento
do cupuacu 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 coragdo e mente abertos, os detalhes aparentemente sim-
ples, que nos conectam através dos momentos e memorias afetivas. O cupuagu €
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 historias.
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O verdadeiro Sabor da Amazbdnia

Mirla Oliveira Mota
Quetlen Caetano Pereira
Taiana Mendonca Miranda de Queiroz






A Folkcomunicacéo tem por objetivo maior o desenvolvi-
mento regional, a inclusdo e transformacgéo social, a compreen-
sdo das mensagens populares e a promog¢ao da integracdo e da
paz social. [...] Podemos sistematizar os estudos em folkcomuni-
cacdao a partir do paradigma de Lasswell:

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

lugar de fala, seu contexto sociopolitico e econdmico;

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

mensagem, dos estudos de significacdo, do intervalo se-

mantico;

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

mensagem é emitida e o contexto de recepgado, no que

pode alterar a compreenséo do sentido da informacéo;

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

dos dos meios de informacao populares e primitivos, como

também dos meios formais de comunicacdo e sua inter-
relagdo 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 sistematizac&o nos possibilita direcionar as investi-
gacbes e um maior dominio do pesquisador pelo seu objeto de
pesquisa. (Amphilo, 2011,p. 9).

Referéncia
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A docura 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 geragdes. E o caso
do Tacacdda Kombi, que ha mais de uma década se tornou um ponto de encontro
de quem busca comida com gosto de casa. Por tras do sucesso, estdo 0s irmaos
Maria da Paz,67, carinhosamente chamada de Paizinha, e Edson Moreira, 57, rostos
conhecidos e queridos da gastronomia local. Porém, a trajetdria de Paizinha come-
¢ou muito antes do servigo de alimentacao oferecido pela kombi. Natural de Gua-
jara-Mirim, ela diz que desde crianga ja sabia o valor do trabalho.i - SXQanos eu
ja fazia sapatinho de tricd e comprava minhas coisinhas com meu préprio HMRL | MV

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

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

Como agente nutricional, trabalhou como funcionéria federal em Costa Mar-
gues, municipio de Ronddnia que fica a mais de 700 quildbmetros da capital. Parale-
lamente, vendia roupas e outros produtos como sacoleira, atividade que rendia mais
do que o servico publico. i : | a$Montas. Prefiro ser J | P déntg. Boi 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 entéo,
fincaram raizes na capital rondoniense.

Muito além do tacaca

Nas méos de dona Paizinha repousa um capitulo especialmente doce dessa
trajetéria, o Sabores da Amazénia, iniciado em 1995. Muito antes do 7acaca 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-
Ihos, todos preparados com paciéncia, capricho e muito amor pela culinéria.

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.i : | Ka'rechlta 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,K SMEF E A A A |
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Das méaos para o corac¢do: a histéria por tras dos doces

Paizinha lembra que saia para vender de porta em porta.i + T E Rnluito ko
comecgo. Teve gente que ndo me pagava, cliente que sumia. Eu ia para feira, para
exposicdo, para os lugares onde havia movimento de pessoas. Pesaval40 quilos, ia
de moto com sacola cheia. Parava, bebia agua, passava um batom e entrava sor-
VMRHSA]

Detalhe que encanta: Bombons de cupuacu de Paizinha,
feito com umareceita secreta e muito afeto.

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

A producéo 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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i #ormula é1 P © fill® Daniel relembra a histéria dos bombons e a
forca da mée.

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 sucessoda
méae através da venda dos bombons:

b i A histéria do bombom se confunde com a nossa. Tenho 42 anos, era
adolescente quando tudo comegou. Meus pais tinham um restaurante, mas na época
por conta do governo, os salarios atrasaram, o restaurante faliu e perdemos tudo.
Passamosa vender espetinho na frente de casa.As vezes,0 almogo pagavaa janta.,]

Foi nesse cenario que os bombons se tornaram esperanca:

b iMinha tia foi para o Japéo e deixou com minha mée a receita dos bom-
bons. Naquela época, ndo tinha YouTube,receita era segredo. Minha mée comecgou
a fabricar, eu e meu pai enroldvamos a noite, e eu e minha irm& vendiamos na es-
cola,

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

b iEume lembro bem da gente entrando em reparticdes publicas para ven-
der. lamos muito & Assembleia. lamos de moto, eu segurando as sacolas. Minha
mae paravade sala em sala, sempre com um sorriso, uma piada,eumf | \ TI VMQI
E U YlehgrAm f R En® deixavamuito chateado, porque eu via a luta dela. Elavendia
com alegria, bom humor j

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

b iO 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, pagavaégua,luz. Mas o dia a dia?
Eraminha maej

E ele encerra com uma lembranca que carrega até hoje:

b i ? Q@omingo, cheguei da escola dominical e perguntei: f 7 Eterd al-
QS é SElarédspondeu: f 7 | fiho, Deus T V S Z IEWkFiggdei: f / R EIE §ue se
apresse, que ja é quase meio-H M Elg deu um sorriso sem graca... Pouco depois
bateram palmas. Era um cliente, comprou 50 reais de bombons. Ela me entregou o
dinheiro e disse: f @& Ebmprar um frango assado. Para vocé aprender que Deus
sempre T V S EsS@efa o espitito HI PEAj
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Com méaos que moldam delicias e um sorriso que acolhe, Paizinha
mantem viva uma tradlgao que alimenta geragoes em Porto Velho (RO).

\\\ ) ‘ “ R0 ‘*‘

Hoje, Daniel reconhece que o segredo do sucesso ndo esta apenas na re-
ceita: b i 9%ombom virou estilo de vida. Eu ndo teria como vender o que ela vende,
porgue ndo sou ela. O segredo é o carinho com que ela faz. Os bombons ndo séo sé
um produto. S&o ela. S&o nossa historia. Ela criou quatro filhos com amor e fé. Até
hoje, quando faz uma venda grande, agradece trés vezes:f 9 F V MK [E Rl [SEs¥ag A
aformula do sucessoH| P E A j

Paizinha é sabor e resisténcia

Além dos doces, a historia da Paizinha também é marcada pela famosa
Kombi. Foi nela que nasceu o restaurante 7acaca da Kombi, ainda sem luz ou ba-
nheiro, em frente a um shopping de Porto Velho.i 6 | Z & Zt&Q &kiro do carro:
fogéo, botijdo, 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 J M\ G5 Regaca da Kombi se consolidou como espaco de afeto e

49



acolhimento. Paizinha revela que a culinaria é mais do que comida: é a escrita da
cultura alimentar de um povo:i 1 S Wedente. Gosto de atender, de saber se esta
bom; se falta arroz no prato, as vezescompleto sem cobrar. Dou brinde para crianga
chorando. Tenho cliente que nhomeou o0 77ix, nosso prato com galinha picante, char-
que e vatapa de camar&o. Tudo aquitem L MWX] VME A j

Trix, nome de um prato que foi dado por um cliente, delicia gastrondmica rondoniense

gue combina arroz com charque, galinha picante e vatapa.
T —— -

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:bi - S R LdPaiS
zinha ha muito tempo e sempre amei tudo que ela faz. O diferencial est4 nas gulo-
seimas, no carisma e no jeito Unico com que ela trata a gente. Nao 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: Paizinhandotemigualn oGS Q§ V G M S
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Paizinha® na linha de frente da docgura: entre bombons e carinho,
ela prepara cada receita como quem molda memorias.

Foto: Taiana Mendonga, 2025.

Apesar de todo o0 sucesso conquistado com o irmdo no 7acacd da Kombi,
Paizinha nunca abandonou os bombons e sequilhos e garante:i > Y ¢b®ecou nos
bombons e biscoitos, hoje eu posso ganhar na loteria, mas ndo abandono a produ-
e ESA]

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

8 Para conversar com a Paizinha, compartilhar de suas memérias culturais, provar os bombons,
sequilhos, o famoso 7rix e outras delicias, é s visitar o restaurante 7acacad da Kombj na Rua
Clara Nunes, 5830 - Aponia, Porto Velho- RO.
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Tapioca: delicia que atravessao tempo

Ana Laura Barros Cavalcante
Maytso Tebalde Rodrigues
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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 comunicac¢éo, o Instituto de Ciéncias da Informacé&o
(ICINFORM), na Universidade Catélica de Pernambuco (UNI-
CAP) onde Beltrdo também implantou e coordenou o curso de
Jornalismo. Criou a primeira revista cientifica brasileira dedicada
a temas comunicacionais Comunicacées & Problemas, em 1965.
Tornou-se o primeiro Doutor em Comunicacédo diplomado pela
Universidade de Brasilia (UnB), em 1967,com a tese Folkcomu-
nicagdo, um estudo dos agentes e dos meios populares de infor-
macé&o de fatos e expressao de ideias. A esséncia do estudo re-
vela que o papel das liderangas grupais € 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 Beltrdo repercutiu intensamente na comuni-
dade académica nacional e internacional, sendo considerada a
mais original das contribuicdes 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'Espressode Mildo. (Marques de Melo, 2018).
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O sabor que sustenta uma vida e uma cultura

Imagine um pedac¢o Umido de nuvem branca na boca, desmanchando com
sabor de coco... Essa é uma descri¢cdo exata da sensacédo 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 Rondbnia 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.

s

=8

]

k- =
e ~ S e s e e
oo e s

Foto: Nelcleton Assunc¢édo,2025.

Ha 24 anos, ela ocupa a calgada com sua banca simples, mas que carrega
nao sé o sabor, como também resisténcia, histérias e saberes. Sua tapioca se dife-
rencia nao 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 propria. Viu o municipio de Porto Velho avancar os
limites, as comunidades ampliarem seus espagos comunitarios e também cresceu
junto.

Quando chegamos para conhecé-la por volta das seis e meia da manh3a, 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 cenario. Dona Jaqueline ja estava montando sua barraca para comerci-
alizar as tapiocas de coco em folha de bananeira, que estavam organizadas em uma
bacia. Essejeito simples de carregar os alimentos, segundo dona Jaqueline, ajuda a
preservar a cultura popular regional. Antes das 7 horas da manha 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, 202.
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Entre um atendimento e outro, Jaqueline revela que a tapioca é produzida
sempre ha madrugada anterior ao dia das vendas,justamente para preservar a tex-
tura Umida da iguaria. Por volta da meia-noite, comega o preparo da iguaria: pri-
meiro, a goma da tapioca é peneirada; em seguida, a goma é colocada na frigideira
gue tem uma forma de bambu arredondada para facilitar o formato circular; depois
de aquecida a massadescansae esfria. Depois a tapioca ganha uma leve umedecida
com agua fria, e entdo, 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 esta 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, 0s
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 memorias 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 € antiga, e dona Jaqueline nunca
parou de trabalhar, mesmo quando estava gravida. Em um dos seus relatos emocio-
nantes, ela observa:i = éu tiver assim, tdo...magoada, me alegra. Se eu nao vir aqui
no mercado, eufico EKSRMEHEA|

Essaatitude 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 geragoes.

Para dona Jaqueline esse processo cultural € um propdésito de vida. Tanto
gue, durante o tempo em que desenvolvemosa entrevista e tiramos as fotos, tivemos
a oportunidade de conversarcom o Fernando,que trabalha como guarda no local ha
sete anos. Fernando afirmou que é testemunha diaria 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 coloniza¢do e ndo havia trigo dis-
ponivel no territério, 0s portugueses comegaram a usar a massa para substituir o
p&o. Depois de um certo tempo, adicionaram o coco na receita, que veio da Asia, e
a folha de bananeira, que veio da Africa.

Esseprocesso de comunicacao transmitida oralmente através das geracoes
€ a forca regenerativa que alimenta 0s corpos e enriquece as mentes ao possibilitar
gue a cada dia mais e mais pessoas possam conhecer e saborear um prato tipico
brasileiro através da for¢ca de vontade e da garra de uma mulher guerreira e empre-
endedora.b i -“gente que trabalha na cal¢ada, passamuita G S M\W\WNegsdtr@gho da
entrevista ela revela que, para algumas pessoas, 0 seu trabalho € desvalorizado. b
i @ima coisa que se vocé ndo der valor e ndo seguir a tradicdo, daqui uns anos vocé
ndovaiveresseTVSHY XSAj

Na verdade, é uma preocupacéo valida, feita por alguém que diariamente,
persiste na tradi¢do, ou seja, dona Jaqueline revela, sutiimente, que tomou para si a
funcéo de perpetuar um legado culinario rondoniense. Diante disso, aproveitou para
deixar um recado para a novageracao. Paraela o estudo é a coisa mais rica que um
pai pode dar ao seu filho, e acrescenta que a geragdo 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 sensa¢des somatossensoriais,
como visdo, audi¢éo, tato, olfato, e, principalmente, paladar. Paracompreender todo
0 processo cultural desse alimento que atravessaos séculos e aguga os sentidos so
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
gue 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 nés carinhosamente. Enguanto isso, a dona Jaqgueline 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 Assuncéo,2025.

Essasensacéo de plenitude nos fez refletir sobre a resposta que dona Ja-
gueline expressou para nosso questionamento sobre uma possivel aposentadoria.
Elarevelou que pretendia permanecer em seu posto até quando Deus a permitisse.
E,diante da grande mulher que ela é, ninguém tem davidas de que ainda a veremos
naquela cal¢cada por muito tempo.

Certamente, se alguém pedir uma indica¢do de sabor rondoniense, a pri-
meira resposta serd a tapioca de coco na folha de bananeira da sorridente e simpa-
tica dona Jaqueline.

Mais do que um alimento, uma forma de resistir ao esquecimento profundo
de uma cultura que ainda sobrevive na cal¢cada, no coragao e no conhecimento que
ultrapassa qualquer livro de receita.
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Tucuma do comeco 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 Comunicacdo e da Folkcomunicagdo. Ao
conceituar a ifolkcomunicagéo gastrondmicaj Marques de Melo
(2011)observaque é o processo de comunicacao cujo objeto € a
arte culinéria, entendida na suadimensao 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 ha sociedade, tendo em
vistaqueosi T V E ~da @Il Whtegram 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).

Referéncia
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uma é um fruto tipico da Amazonia
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Tucuma promove independéncia financeira de microempreendedores

Tem a cor vibrante do entardecer amaz6nico, uma mistura entre o laranja
gueimado 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 o0 ar com
forca, marcante, inconfundivel, capaz de despertar memdrias mesmo em quem
nunca provou.

A versatilidade do fruto garante 100% de sua utilizacdo no mercado gastrondmico e cultural.

Foto: Gabriel 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. i +re-
producdo assexuada, por meio de perfilhos, que sdo brotacdes laterais do caule,
também é possivel,porém ndo é muito G S Q Y Qjnduiu.

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

Foto: Angelo Oliveira, 2025.

Onomei XY G YWe&ridp Tupi tukugnd, que significa ifruta de planta espi-
nhosaj . A palmeira, conhecida também como tucumanzeiro, pode atingir entre 10e
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-Para), ambas nativas da regido Amazbonica e amplamente
distribuidas entre o Par4, Amazonas,Ronddnia, Roraima, Acre, até Guiana, Coldombia
e Peru.

Tucuma:identidade cultural, forca econdmica e patrimdnio ambiental
Em Ronddnia, onde floresce a conex&do com a Amazonia, o tucuma é um dos

principais registros da identidade cultural, pois carrega saberesindigenas até a gas-
tronomia moderna, histéria, protecdo, saude e alegria e ainda hoje colore feiras,
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pratos e iniciativas sustentaveis, como na banquinha da dona Maria Augusta, que
com 61anosde idade realiza atividades gastrondmicas utilizando o fruto ha 25 anos.
Em conversa com a empreendedora familiar, nos foi relatado desde a aquisicao até
em como trabalhar o tucuma para o seu sustento e de seus dependentes.

Empreendedorafamiliar concedeu entrevista
ao mesmo tempo em que cozinhava seus pratos.

g

Foto: Gian Souza, 2025.

b i / Nao preciso plantar, ele ja esté Ia!... Como eu jA moro na zona rural,
entro na floresta e colho o tucuma, é uma fruta que demora a dar, entéo eu colho, e
trabalho na retirada de toda polpa. Da polpa eu cozinho o doce tanto em pasta como
em pedacos, 0 creme, 0 6leo, 0 suco e também o Xis-caboquinho (sanduiche regio-
nal, que possui em sua composi¢céo, queijo, tiras de carne na chapa, e tucuma. Exis-
tem variacdes nas receitas que podem incluir outros ingredientes, mas sempre com
o tucumad), e da semente a gente faz artesanato ou lenha. Do tucuma se aproveita
X Y Higfpriou.
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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 questédo de
falar sobre preservacao sempre que pode.

Elatransmite, com levezae 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 memorias. Carreganas fibras alaranjadas o espirito de um povo e pode ins-
pirar a trajetéria 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 sucessodo sorvete de tucuméa deu origem ao nome daloja.i -“gente sem-
pre trabalhou com sorvetes de frutas regionais, aqui tudo é polpa, entdo comegaram
a pedir muito o sorvete de tucuma, a gente fez e o sucesso foi tanto, fomos téo
requisitados, que decidimos chamaraquidei > Y G Ye&@aEgcedta ¢ amesma,desde
" * ' ¢omdntou Mauricio.

O tom saudoso com que ele relembrou essa histéria nos fez entender que o
sabor vai muito além do T E P E Kd&r¥ga 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 regiao. E chamar
olugardei > Y G YrAdfpi 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 Ronddnia.
Doce de tucuma, um dos produtos da fruta, tem textura gelatinosa e sabor equilibrado.

Foto: Gian Souza,205.

Do café da manha ao lanche da tarde, o tucuma vai bem com tudo. Esse
fruto esta 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
gue nasce da terra, cresce sob o sol amazénico e encontra abrigo no coracao de
guem prova.
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Tucupi: Sabor e Memérias

Josefa Amelia Nevesda Silva
Patrick Prates Bastos






Estudar a folkcomunicag¢do gastronémica pede um olhar
investigativo a partir da comunicagéo cultural conforme obser-
vadapor José Marques de Melo (2004, p. 57), ou seja, a comuni-
cacdo cultural trata do processo humano de intercAmbio de
ideias, informacdo e sentimentos mediante a utilizacdo de lin-
guagens verbais e ndo verbais e de canais naturais e artificiais
empregados para obtencdo daquela soma de conhecimento e
experiéncia necessaria a promog¢éo 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 coracéo de Porto Velho,entre cheiros de ervas,peixes frescos e histdrias
sussurradaspelas barracas, o0 Mercado Central pulsa como um organismo vivo.Cons-
truido na década de 1960 e reaberto apés 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 tradi¢cdes
gue resistem.

Em um destes boxes esta Maria Sbnia Carvalho da Silva, mais conhecida
comoi 8| K E R M&239Anosdonade uma bancaonde o amarelo do tucupi reluz
em garrafas de plastico como se fossem botijas de ouro. b i Aprendi com meu pai e
minha mae, 14 no Paré j diz ela, com orgulho e um sorriso de quem transforma a
mandioca em afeto liquido.

Ao lado, em outro canto do mercado, estd o boxe de Francisco Belém Por-
tugal, mais conhecido comooi - L M&&SY GY T Mj A

Nega Sonia e Chico do Tucupi

—

Foto: Patrick Prates, 2025.

Com seus 67 anos e duas décadas de experiéncia, Chico do Tucupi afirma
com seguranca: b iQuando comecei a vender tucupi aqui, ninguém fazia. Ai todo
mundo come¢S Y jOr§ulhoso do pioneirismo, Chico guarda no rosto e nas maos a
memoria 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 S6nia, o segredo esta no detalhe:i < EaP E
mandioca num pano. O que fica em cima é a tapioca, o liquido que escorre é o
tucupi. A gente ferve, coloca ac¢afréo, jambu, pimenta de cheiro, alfavaca...Vai tem-
perando e criando sabores. Tem o com pimenta, tem o com chicéria batida, tem o
XVEHMGMSREPA]

Chico prefere o modo mais simples:i 7 S Rn&hdioca, espreme, coa. Qual-
quer mandioca faz. O pessoal |4 da Jatuarana planta e fornece pra K | R XSkeuXljs-
curso seco contrasta com o brilho nos olhos. Talvezo sabor esteja justamente nessa
simplicidade.

Chico do Tucupi alerta:i > Y GexigeMompanhia.
Se né&o tiver jambu, faz mal. O jambu quebra o efeito VY MQj A
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Chico descreve o tucupi como uma iguaria que cai bem com varios tipos de
pratos, inclusive com a caldeirada 6 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:i > ¥endo aqui? Jambu, alfavaca,
pimenta...Etudo QMWX YV EHSA |
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Degustar para entender

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

Prepararam uma caldeirada de tambaqui seguindo as instru¢cbes da Nega
Sbnia 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 acido & provavelmente tra-
zendo a memdria a cultura alimentar ancestral que povoou as terras rondonienses
outrora.

Oefeitoi XV I Q prévécado pelo jambu é devido ao espilantol,
gue pode aumentar a sensibilidade e a excitacéo.
F i i ,:V T

3
Foto: Patrick 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
0 sem o0 gosto, apenas a refrescancia percorrendo a boca.

O tambaqui absorveu o sabor, e o ovo cozido mergulhado ali ganhou nova
personalidade. Eraalgo que ia além do paladar. Como se aquele caldo ensinasse um
idioma ancestral 8 um dialeto amazo6nico falado na boca e guardado na alma.
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Cultura viva nas méaos do povo

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

Mercado Central de Porto Velho (RO)

M

Foto: Nelcleton Assuncéo,2025.

Sdnia e Chico sdo mais que vendedores:sao guardibes da meméria popular,
alquimistas do cotidiano, cozinheiros de histérias. Nao ha dados precisos sobre a
representatividade econémica do tucupi em Ronddnia, mas no universo do Mercado
Central ele reina como uma iguaria respeitada. E presenca constante nas cuias e
nos almocos de domingo. Suaacidez, seu aroma e seu poder de anestesia encantam
e instigam.

Legado e contribui¢do

Ao escreverem esta reportagem, os repérteres nao apenas ouviram histérias
0 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 maos
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calejadas, de receitas compartilhadas entre geracdes, de barracasimprovisadas e fé
nas pequenas coisas.

Ao registrar as vozesde Sb6nia e Chico, deixaram uma contribuicdo a va-
lorizagdo da culinaria rondoniense: a de tornar visivel o que as vezesé 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: o da memoria que alimenta.
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Horta Urbana Agrovida regeneracéo da vida

Ana Kellhy da Silva Rosa
Naidanni Emanuellede 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 Folkcomunicacao,
do qual segue um excerto com uma importante contribuicdo so-
bre a teoria da folkcomunicacéo:

A Folkcomunicacéo deve ser compreendida como algo além de

umi TV S Gde WAMK:d0 de conteldos midiaticos pelos meios
populares de informacéo de fatos e ideiasj (Beltrdo, 1967).Hohl-

feldt (2002) amplia esta visdo e conceitua Folkcomunicacéo
comoi $studo dos procedimentos comunicacionais pelos quais

as manifestagdes da cultura popular ou do folclore se expandem,

se socializam, convivem com outras cadeias GSQYRMGEGMSRE M
Uma area do conhecimento cuja importancia justifica-sei Tl P E
sua hatureza de instancia mediadora entre a cultura de massae

a cultura popular, protagonizando fluxos bidirecionais e sedi-
mentando processos de hibridizacdo WMQ F | .RNiaaEes de
Melo, 1980).
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