Revista

HOSPITALIDADE

Dossié: Gastronomias e Comensalidades — Volume 21, 2024
ISSN 1807-975X

Acucar, Alfenim e o patriménio cultural
Sugar, “Alfenim” and the Cultural Heritage
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Resumo: Este artigo explora e descreve os saberes do modo de fazer o Alfenim, doce artesanal de agucar, cuja
tradigdo de produgdo é mantida pela familia de Dona Menininha, reconhecida como Patriménio Vivo do Estado de
Pernambuco. A pesquisa qualitativa utiliza uma estratégia de estudo de caso para investigar a pratica e a transmissao
de conhecimentos por meio das mulheres do Coletivo Mulheres do AgUcar, responsaveis pela producéo do Alfenim
na atualidade. O estudo destaca o papel da patrimonializagdo na preservacdo das tradi¢Bes culinérias e descreve 0
Alfenim como uma dessas tradi¢des da cultural alimentar, parte da heranga da cultura da cana-de-agUcar. A anélise
¢ baseada na literatura, mas também em observacgdo participante, e em registros fotograficos durante uma oficina, e
examina como o reconhecimento do patriménio imaterial é o resultado do reconhecimento do valor cultural de um
saber, ressignificado e mantido ao longo do tempo por diferentes elementos e adaptagdes.

Palavras-chave: Patrimonio, cultura alimentar, aglcar, memoria, histdria da alimentag&o.

Abstract: This article aims to explore and describe the knowledge behind the production of Alfenim, an artisanal
sugar candy, whose tradition has been preserved by the family of Dona Menininha, recognized as a Living Heritage
of the state of Pernambuco. The qualitative research adopts a case study approach to investigate the practice and
transmission of knowledge through the women of the Coletivo Mulheres do Acucar, who are responsible for its
production nowadays. The study highlights the role of patrimonialization in preserving culinary traditions and
describes Alfenim as part of the food heritage linked to the culture of sugarcane. The analysis is based on literature,
but also on participant observation and on photographic records during a workshop, examining how the recognition
of intangible heritage reflects the acknowledgment of cultural value that is reinterpreted and maintained over time
through different elements and adaptations.

Keywords: Heritage, food culture, sugar, memory, history of food.

Resumen: Este articulo busca explorar y describir los conocimientos detras de la produccidn del Alfenim, un dulce
artesanal de azlcar cuya tradicion ha sido preservada por la familia de Dona Menininha, reconocida como
Patrimonio Vivo del estado de Pernambuco. La investigacion cualitativa utiliza una estrategia de estudio de caso
para investigar la préactica y la transmision de conocimientos a través de las mujeres del Coletivo Mulheres do
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Acucar, responsables por la produccion de Alfenim actualmente. El estudio destaca el papel de la patrimonializacion
en la preservacion de las tradiciones culinarias y describe el Alfenim como parte del patrimonio alimentario
vinculado a la cultura de la cafia de azUcar. El andlisis se basa en la literatura, pero también en la observacién
participante y en registros fotograficos durante un taller, examinando cémo el reconocimiento del patrimonio
inmaterial refleja el reconocimiento del valor cultural, reinterpretado y mantenido a lo largo del tiempo mediante
diferentes elementos y adaptaciones.

Palabras clave: Patrimonio, cultura alimentaria, azicar, memoria, historia de la alimentacion.
1 Introducédo

Acucar é a nomenclatura usualmente empregada quando nos referimos a sacarose, um
oligossacarideo extraido para fins comerciais, principalmente da cana-de agucar e da beterraba
acucareira (Damodaran; Parkin; Fennema, 2010). Trata-se de uma substancia doce ao paladar,
comercializado em forma de cristal, que, por meio da fermentacdo, transforma-se em acido
carbdnico e em alcool, e teve como porta de entrada, no mundo e nas mesas, pelos laboratdrios
e boticarios (Brillat-Savarin, 2019).

A cana-de-acUcar, que desempenhou e ainda desempenha papel importante na economia,
na sociedade, na cultura e no paladar brasileiro, chegou ao Brasil através da colonizagao
portuguesa, no inicio do século XVI. A partir do aclcar, o Brasil produz combustivel para
automoveis, através do etanol, e realiza a cogeracdo de energia, através do bagaco de cana-de-
acucar, sendo o maior produtor e exportador de agucar, com participacdo mundial superior a 30%
nos ultimos anos, e receita cambial da ordem de 8,7 bilhdes de délares em 2020 (Embrapa, 2022).
Sua influéncia econdmica no Brasil foi estabelecida desde as primeiras décadas da colonizagdo
portuguesa e acabou influenciando na ocupacao do territorio, além de conformar a organizacao
das cidades, aglomerando populac6es em torno dos Engenhos e fazendas.

A producdo exuberante de agUcar, nesse mesmo periodo, acabou influenciando a culinaria
das coldnias ao norte do Brasil, notadamente Bahia e Pernambuco. Assim, desde 0s primeiros
anos do processo colonizador e ap6s a chegada das mulheres portuguesas, comegou a surgir,
abaixo do Equador, a cultura de um doce paladar com uso abundante de aglcar. Essa cultura
ficou expressa por meio de bolos, doces de frutas e outras iguarias nativas que foram se
incorporando ao cardapio dos colonizadores.

Além disso, o colonizador portugués trouxe consigo os habitos e receitas culinarias que

havia incorporado dos arabes, invasores longevos e duradouros da Peninsula Ibérica. A
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transmissdo dessa cultura, de geracdo em geracdo, de maneiras e linguagens diversas, €
preservada até os dias atuais, até mesmo nos lugares mais ermos de Pernambuco, a exemplo do
doce chamado de Alfenim, produzido em Agrestina.

A partir das tradi¢cBes culinarias, derivadas da producdo e consumo de aclcar em
Pernambuco, entende-se que é possivel, por meio do estudo de alimentos identitarios,
compreender significados que os distinguem e os mantém, apesar das pressdes econémicas e
sociais que cercam nosso comportamento.

Uma das acOes possiveis para preservacdo de espacos, bens e tradicdes de significancia
cultural é o processo de patrimonializacdo. Nesse sentido, a importancia de ampliar a
compreensdo da patrimonializacdo, a partir das vozes daqueles que participam diretamente do
saber patrimonializado se mostra essencial para evitar efeitos negativos que esse processo pode
provocar. Assim, este trabalho aborda o Alfenim, doce feito de acUcar, produzido em
Pernambuco, a partir de saberes e fazeres preservados na cidade de Agrestina. Atualmente, quem
se dedica a producdo do Alfenim sdo as mulheres que comp&em o Coletivo Mulheres do Aglcar,
cujas representantes sdo descendentes ou familiar de Dona Menininha, Dona Nené e Silvania,
respectivamente sua filha e sua nora. Dona Menininha recebeu o reconhecimento de Patrimonio
Vivo de Pernambuco em 2020 e é a Unica representante dos saberes de gastronomia entre 0s
Patriménios vivos do estado atualmente, além de receber, em 2021, o Titulo de Notdrio Saber
em Cultura Popular, concedido pela Universidade de Pernambuco (UPE).

A diplomacdo de Patriménio Vivo é um instrumento de valorizacdo e preservacao de
manifestacdes populares e tradicionais da cultura local, através de pessoas ou grupos que mantém
tradices centradas na oralidade, preservando a grande diversidade de bens culturais aos quais se
vinculam. Essas pessoas e grupos sdo reconhecidas por estabelecer redes de compartilhamento e
aprendizado pautados na valorizagdo dos conhecimentos técnicos e das vivéncias, intercambios
e historias transmitidos para novas geracdes em suas comunidades e localidades (Cultura PE,
20243).

Assim, esse trabalho busca trazer conhecimentos acerca da produgdo do Alfenim em
Pernambuco, no passado e no presente, através dessas mulheres, e dialogar com aspectos de
patrimonializacdo, aqui posto como forma de preservacdo de um saber culinario imaterial, que

se adapta e se molda ao tempo para se manter vivo.
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2 Referencial tedrico

2.1 Producdo de cana-de-agucar e sua importéancia histérico-econdmica: uma breve
contextualizacéo

O uso do acucar foi introduzido pelos &rabes no Ocidente durante a Alta Idade Média, e
no século XV era considerado um artigo de luxo, precioso, caro e pouco acessivel, que conferia
prestigio a quem podia usa-lo e distin¢cdo ao prato que o continha, que estava além de suas
supostas qualidades nutricionais e recomendagdes médicas (Montanari, 2016). Para tratar da
importancia do aglcar na Europa nesse periodo, Montanari (2016) ressalta que a quantidade de
acucar que um nobre poderia dispor a mesa, era elemento de ostentacdo e de rivalidade, e por
iss0, 0 acUcar também era explorado como matéria prima para confec¢édo de objetos e cenografias
nas mesas de banquetes.

No inicio do século XVI, apbs a invasdo nas terras localizadas no Sul do Oceano
Atlantico, colonizadores portugueses trouxeram a cana-de-agUcar. Na terra que posteriormente
receberia 0 nome de Brasil, a cultura da cana de acucar foi introduzida ja na segunda década da
colonizacdo, na capitania de Itamaracd. Com a politica de povoamento iniciada no governo de
D. Jodo I, a cana foi trazida por muitos donatarios, dentre os quais Duarte Coelho Pereira, da
capitania de Nova Lusitania, que depois recebeu 0 nome de Pernambuco, e se destacou por sua
producdo expressiva, junto com a Bahia de Todos os Santos, sede do Primeiro Governo Geral do
Brasil, em 1549 (Andrade, 2007). Junto com a chegada de Duarte Coelho, veio também o
primeiro engenho completo construido para producdo de aglcar de Pernambuco, em 1539
(Cavalcanti, 2016).

Ja no final do século XVI, Olinda era a principal aglomeracdo urbana da América, e, por
isso foi ponto de partida para o avanco dos canaviais. Em sentido Norte, a cultura da cana se
espalhou até Goiana (capitania de Itamaracd) tendo sua influéncia ultrapassada para as capitanias
da Paraiba do Norte e do Rio Grande, e, em sentido Sul, até Penedo. A esse territorio, somou-se
ainda o desenvolvimento da cultura da cana-de agucar do Recéncavo Baiano, em torno de
Salvador, entédo capital da Coldnia (Andrade, 2007).

O aclcar, cobigado nas ricas mesas da Europa, passou a ser mais abundante na culinéria

e na docaria europeia, sendo abastecido inicialmente pelos engenhos do Brasil (Freyre, 2016).
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Por isso, a medida que o povoamento se expandia para o interior, com a interiorizacdo das
boiadas, expandia-se também a cultura da cana que, em pequenas unidades de producdo no
chamado Sertdo, e que ficaram conhecidos como engenhos rapadureiros que, COmo 0 nome
indica, eram destinados a producao de tabletes de rapadura e cachaca (Andrade, 2007).

O numero de engenhos da capitania de Pernambuco cresceu significativamente e
ultrapassou trés centenas no final do século XVIII (Morais, 2022). Enquanto 0s engenhos
rapadureiros permaneceram movidos a tracdo animal até o seculo XX, os engenhos do litoral
passaram produzir aguicar movidos a agua, a vapor, e foram introduzidas as usinas de agucar
ainda no século XIX (Andrade, 2007).

Em torno dos engenhos, desenvolveu-se a “Civilizagdo do Agucar”, e se formava uma
sociedade aristocratica, predominantemente formada por grandes e médios proprietérios de terras
e suas casas grandes, ricas e com muito luxo, servidas por indigenas, nativos escravizados, que
foram substituidos, em 1539, por pessoas negras trazidas, a forca, desde a Guiné, para a
realizacdo de trabalho sob um regime de escravidao, nos engenhos e, nas casas grandes (Andrade,
2007; Freyre, 2016).

Por seu grande nimero de engenhos e grande producdo de acglcar, Pernambuco foi o
principal produtor de actcar da América portuguesa, com uma producdo superior a da Bahia e
do Rio de Janeiro, 0 que se manteve até o periodo da invasdo dos holandeses, em 1630. Os
portugueses moradores da Marim dos Caetés, uma das toponimias de Olinda, passaram a
organizar a resisténcia a invasdo batava. Como consequéncia desses conflitos e escaramucas,
entre invasores e invadidos, formou-se o que ficou conhecido como a Guerra de Resisténcia
contra os holandeses. Como consequéncia dos conflitos da Guerra de Resisténcia contra 0s
holandeses ocorridos entre 1630 e 1637, houve uma grande reducdo do numero de engenhos
ativos e da producdo agucareira, decorrentes de incéndios nos engenhos e canaviais, e as fugas
de seus senhores e das pessoas por eles escravizadas para o trabalho da producdo de agucar
(Lisboa, 2014; Morais, 2022).

Apesar desses conflitos bélicos, desde o inicio da invasao portuguesa, quando ocorreram
aprisionamentos, escravizacdo e mortes de indigenas da regido Norte da Terra Brasilis, a
producdo e extracdo acucareira permitiu aos historiadores a elaboracdo de algo que ficou

conhecido por “terminologia do aglicar”, referente ao longo periodo da presenga portuguesa, no
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Brasil, chegando até a primeira década do século XXI (Souza, 2007).

Assim, prolongou-se por cinco seculos o periodo em que a econémica do Brasil esteve
baseada na cultura da cana-de-agUcar, ocupando uma grande area geografica, na faixa litoranea
que se estende entre a foz do Rio Potenji (RN) até a Bahia de todos os Santos (BA), sendo,
portanto, um dos periodos mais importantes da historia do pais por sua longevidade e extensao
territorial (Andrade, 2007). Além dessa importancia econdmica para Portugal €, mesmo o Brasil,

a cana-de-agucar estabeleceu uma relagao intima e profunda com a cultura local.

2.2 Histdrias, memorias e Patrimonio cultural: o que se pensar?

A Historia enquanto disciplina pode ser compreendida como a reconstrucéo intelectual e
problematizadora de acontecimentos. Por outro lado, cabe a memoria, a manutengdo de uma
tradigdo “artesanal, afetiva ¢ vulneravel” (Brusadin, 2015). Para Pierre Nora (1984), enquanto a
histdria € a “reconstrucdo sempre problematica e incompleta do que ndo existe mais”, a memoria
é afetiva e estd em permanente evolucgdo, pois é carregada por grupos vivos. Nora é enfatico, e
considera que a historia “deslegitima o passado vivido”, destruindo e repelindo a memoria para
assumir uma universalidade. A memoria, por sua vez, Nora atribui a capacidade dialética da
lembranca e do esquecimento (Nora, 1984).

A Historia, portanto, parte de uma escolha do que sera assumido e fixado como passado;
a memoria, por outro lado, € viva e reconstruida continuamente, sendo necessaria para a historia,
e também necessaria para constituir e reforcar identidades individuais e coletivas, mas que
requer, direta ou indiretamente, ter alguém para fazer a lembranca, algum sujeito a quem o que é
lembrado esta conectado (Benson, 2020; Meneses, 1992).

A ideia de memoria atribuida a coletivos, ou seja, grupos, nagdes, culturas, pode ser
compreendida tanto como o compartilhamento individual de memorias pessoais semelhantes,
mas também como a memoria do grupo (como se esse grupo pudesse “ter memarias™), mesmo
que os individuos que compdem o grupo nao tenham nenhuma conexao pessoal direta com o que
é lembrado (Benson, 2020).

Essa memoria coletiva, portanto, ndo trata da simples rememoragdo coletiva, mas é
compreendida por Meneses (1992) por uma “selecao representagdes coletivas™ de fatos passados.

Para Barlett (1977), a memoria precisa ser permanentemente reavivada, provocada, para que se
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mantenha ativa, uma vez que o ato de lembrar é tdo dindmico, que, a cada vez que se lembra de
algo, ndo é possivel lembrar exatamente da mesma maneira (Benson, 2020; Brusadin, 2015).

Nesse contexto, Jodo Correa-Cardoso e Ana Paula Loureiro (2016) acrescentam sobre as
relacbes de memoria na historia da alimentacdo, que esta “faz-se sobretudo nas (e pelas)
narrativas que, sobre este topico, vamos construindo nos textos que partilhamos, no ambito das
praticas comunicativas quotidianas” (Correa-Cardoso; Loureiro, 2016).

A nogdo de cultura, por sua vez, também envolve a imagem de tradi¢éo, de conhecimentos
e habilidades transmitidos de uma geracdo para as geracdes seguintes em diversas localidades,
como forma de perpetuar determinada cultura mesmo com o passar do tempo. Assim, é factivel
pensar que cultura é uma manifestacdo de aspectos identitarios e de coesdo, construida pelas
comunidades e alteradas, constantemente, pelas transformacgfes sociais e econdmicas que
exercem, ou podem ser exercidas, sobre essas comunidades (Brusadin, 2015; Unesco, 2024).

Dessa maneira, o patrimoénio cultural pode ser constituido pelo conjunto dos elementos
materiais, como monumentos, conjuntos de construcdes e sitios arqueoldgicos, mas também por
patriménios simbdlicos, tradi¢bes, conhecimentos e expressdes culturais, transmitidos entre
geracOes e resistentes ao tempo. E estes patrimdnios imateriais sdo considerados essenciais para
representar a identidade, a criatividade, a riqueza das culturas, e preservacao de suas memaorias
(Iphan, 2014; Tavares; Dantas; Nébrega, 2015; Unesco, 2024).

O patriménio cultural brasileiro tem sua defini¢do estabelecida pela Constituicdo Federal
de 1988, em seu Artigo 216, que considera que este € constituido pelos bens “de natureza material
e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a
acdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira” (Brasil, 1988).
Porém, nem sempre, foi assim. A primeira formulagdo do conceito de patrimonio foi atribuida
ao “conjunto de bens moveis e imoveis existentes N0 Pais e cuja conservacgdo seja de interesse
publico, quer por sua vinculacdo a fatos memoraveis da histéria do Brasil, quer por seu
excepcional valor arqueologico ou etnografico, bibliografico ou artistico”, e estava definida pelo
Decreto-lei n° 25, de 30 de novembro de 1937.

Desse modo, o Artigo 216 da Constituicdo do Brasil de 1988 trouxe avan¢os marcantes
para pensar sobre os patriménios brasileiro, dentre os quais Ulpiano de Meneses (2012) destacou

a incorporacdo do patrimoénio intangivel, e, principalmente, o deslocamento da matriz do valor
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cultural do Estado para sociedade. Assim, o valor cultural ndo deve ser uma atribuicdo do estado,
tampouco ser imanente a um bem, mas sim criado pela sociedade e atribuido aos bens culturais,
através de combinacdes e transformacdes de significados e valores cognitivos, formais, afetivos,
pragmaticos e éticos (Meneses, 2012). Dessa maneira, a Constituicdo de 1988 inaugurou a
possibilidade de conceituar o patrimonio cultural como um fato construido socialmente, no qual
a sociedade e o Estado, em conjungéo, participam da criacdo e operagdo do patrimonio, e que,
por defini¢do constitucional, deve portar referéncia a identidade, a acdo, e a memoria (Meneses,
2008).

As discussdes sobre o patrimonio, seus desafios e limitacGes ndo se restringem ao Brasil.
Observa-se que, na Franca e em outros paises, a identificacdo de um bem, como patriménio, é
geralmente conduzida por especialistas atribuidos pelo Estado, uma condi¢do semelhante aquela
que é encontrada no Brasil (Meneses, 2013). Assim, tanto as técnicas inventariais, quanto os
métodos descritivos desses especialistas tendem a se tornar cada vez mais minuciosos e precisos,
0 que leva a uma expansdo dos critérios de selecdo e a ampliacdo do nimero de patriménios
reconhecidos (Heinich, 2010).

Além desse aspecto de intervencdo de fora da comunidade, a patrimonializacao se mostra
passivel de outras criticas, uma vez que o0s projetos de valoriza¢do da diversidade, surgidos
contraposi¢do a homogeneizagao cultural, sdo cercados de limitacGes e contradi¢des das politicas
de valorizagéo da diversidade cultural, especialmente no contexto da patrimonializagédo imaterial.
Isso porque as politicas de patriménio tém, como base de referéncia, aquilo que € diferente.
Assim, embora o reconhecimento da diversidade seja enfatizado, ele ocorre de forma restrita,
pois ha uma decisdo a ser tomada, impondo limites e condi¢cGes que acabam segregando certas
manifestacdes culturais (Lemos et al., 2018).

Em um nivel mais profundo, as politicas de patrimonializagdo levam a um contrassenso,
pois tratam da uma imposi¢do de uma ideologia especifica. Por um lado, a patrimonializacéo
produz a manutencao e protecdo de algumas praticas culturais e mantendo saberes e povos livres
do exterminio promovido pela invisibilidade; por outro, essas praticas ignoram a real relacao dos
grupos produtores, e a relacdo que possuem com o0 que se quer tornar patrimonio (Lemos et al.,
2018).

No entanto, cabe ressaltar que o patrimdnio € um dos instrumentos utilizados para
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protecdo e valorizacdo de saberes da cultura alimentar local. E que a fungcdo de manter ativa uma
memoria, seja individual ou coletiva, é fundamentalmente orientada para o futuro, e para as
construcdes de imagens do mundo (Benson, 2020).

Outros instrumentos, tais como Indicacdo Geografica, Indicacdo de Procedéncia e
Denominacdo de Origem, também sdo estudados em suas relagdes com a hospitalidade, o
turismo, e a preservacdo de memorias e modos de fazer (Gimenes; Morais, 2008; Maia;
Lanzarini; Brussio, 2023; Medeiros; Cunha; Passador, 2018; Valduga et al., 2014).

Assim, ao refletir sobre o conceito de patriménio cultural em torno do patrimonio
imaterial de um doce e seu modo de fazer, e suas implicacdes, é essencial reconhecer que a
preservacdo de bens culturais e dos saberes que constroem a cultura ndo se limitam a conservagéo
de uma acdo do passado, mas envolve escolhas que permanentemente moldam identidades e
narrativas coletivas. Embora fundamental para a valorizacdo da diversidade cultural, a
patrimonializacdo, também carrega desafios e contradi¢cbes que devem ser constantemente
debatidos.

Por isso, esta proposta de trabalho se reveste de valor histérico, quando sdo revisitadas as
relacdes de tradicdo e cultura no fazer do Alfenim, assim como se reveste de valor social ao ouvir

as vozes das mulheres que se propuseram a dar continuidade a arte de fazer Alfenim.

2.3 Uma doce terminologia da cana de agucar
2.3.1 Um confeito chamado Alfenim

Conforme apontado anteriormente, a abundancia de agUcar produzido no Brasil col6nia
permitiu sua extrapolagdo além dos potes das boticas e chegasse a cozinha. E, entdo deu-se a
feitura de comidas doces. E, do mesmo modo que a origem da cana-de-agUcar € arabe, também
0 séo algumas comidas doces que foram trazidas ao Brasil, pelo colonizador portugués.

De acordo com Naidea Nunes, na Ilha da Madeira e em outras localidades, do
Mediterraneo ao Atlantico, existe uma “terminologia do agucar” relacionada com a dogaria
(NUNES, 1998). Um dos verbetes desse dicionario terminoldgico do agucar é o Alfenim, um tipo
de “confeito” entre “outras palavras doces” (Nunes, 1998). E o que significa esta palavra? Do

arabe, Alfenim designa a “massa de agucar branco refinado com 6leo de améndoas doces, usado
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para fazer figuras de acgUcar, do arabe fanid (do persa panid)” (Nunes, 1998). O termo, inumeras
vezes mencionado por autores mugulmanos da Idade Média, teria passado da Madeira para o
Brasil, como mais uma heranga dos mouros para 0s portugueses, e tratava de doces feitos com
acucar branco, apresentando as formas graficas de alfefiique, em Granada, e alfeni em Valéncia”
(Freyre, 2016; Nunes, 1998; Silva, 2021).

Nos dias atuais o doce ainda leva seu nome de origem. Por terem um caréater de enfeites
de festas, eles carregam certa semelhanca aos castelos de aglcar, usados como enfeites dos
banquetes, descritos por Massimo Montanari (1998) sendo moldados em forma de passaros,
formas humanas, forma de cachimbo, ou chave (Freyre, 2016).

Em Pernambuco, a tradicdo do Alfenim se mantém viva na cidade de Agrestina, e sua
técnica de preparo € preservada pela familia de Maria Belarmina, conhecida como Dona
Menininha, que transmitiu os saberes de uma producdo feita, até os dias atuais, através sua filha
Nené, de sua nora Silvania (viiva de Mestre Cazuza do Alfenim) e de netos. Dona Menina nasceu
em 20 de janeiro de 1927, no Sitio Cachoeira, na cidade de Agrestina. Aos 9 anos aprendeu com
0 irm&o Pepeu a modelar o alfenim, em formatos semelhantes aos descritos por Gilberto Freyre,
no livro Agucar (Freyre, 1939, 2016; Cultura PE, 2023).

2.3.2 Asregras, 0 corpo e os gestos da arte de fazer Alfenim: a que sabe uma receita?

Para pensar sobre esta pergunta “a que sabe uma receita?” € preciso recorrer a um cronista
brasileiro chamado Rubem Alves. Em 2011 ele escreveu um livro cujo titulo é Variagdes sobre
o0 prazer. Um dos capitulos desse livro foi intitulado Dos saberes aos sabores, no qual analisa,
etimologicamente, a palavra “sapientia, que quer dizer conhecimento saboroso” e, continuando
suas especulacOes, ele mostra que “o Aurélio registra, para o verbo ‘saber, ao lado de seu uso
como ‘ter conhecimento’, o uso jd fora de moda de ‘ter sabor de” (Alves, 2011). Por isso tudo ¢
valido perguntar: a que sabe (ter conhecimento e ter sabor) a receita do Alfenim? Quais saberes
se encerram nessa Arte?

N&o é possivel pensar sobre a Histdria da Alimentagédo e separé-la da observacdo dos
gestos e dos modos de fazer a comida, notadamente quando existe um modo tradicional de fazer
os alimentos, que ¢é passada de geracdo a geragdo, sem que haja registro escrito. Qual o porqué

desta intima ligacdo? Uma possivel resposta foi dada pelo antropélogo Luis da Camara Cascudo
792



Revisto

SANTOS, L. O. C.; BEZERRA, R.; BRAGA, D. C.; TOMAZZONI, E.
H 0 S P I TA Ll DA D E L.; ALCANTARA, R. L. Acucar, Alfenim e o Patriménio Cultural.

Revista Hospitalidade. S&o Paulo, Dossié: Gastronomias e
' ISSN 1807-975X  —————— Comensalidades, p. 783-811, 2024.

(1973), quando afirmou “O Gesto ¢ anterior a Palavra. Dedos e bragos falaram milénios antes da
Voz”. Assim, € possivel associar gestos a mimese, a imitagao. E existe alguma maneira de estudar
esses gestos, 0s movimentos das maos, aos fazer uma comida? A estudiosa francesa Luce Giard
(2005) estudou “As regras da Arte” de cozinhar e incluiu uma analise sobre o corpo € os gestos,
que, para ela, sdo considerados como “os verbos de agdo e descricdes do habil movimento das

maos” (Giard, 2005, p. 287).

3 Procedimentos metodoldgicos

Para tratar esse assunto, de modo a compreender o processo de producdo de Alfenim em
Agrestina, interior de Pernambuco, optou-se pela conducdo de uma pesquisa qualitativa, de
estudo de caso, através de observacdo participante, realizada em uma oficina de preparo do
Alfenim, escutando as vozes de quem 0s preparava e suas estratégias narrativas. Para tanto,
adotou-se 0 pressuposto ontologico proposto por Creswell (2014), que considera que a
observacdo participante como método comeca com as experiéncias expressas nas historias
vividas e contadas pelos individuos, e experimentadas pelos investigadores, para que seja
possivel compreender e analisar essas historias.

Neste sentido, o autor argumenta que a pesquisa qualitativa permite dar poder aos
individuos para compartilharem suas histérias, diminuindo relacbes diferentes que, na maioria
das vezes, existe entre 0 pesquisador e os participantes de um estudo. Ela comeca com as
experiéncias expressas nas historias vividas e contadas pelos individuos, para que seja possivel
compreender, relatar e analisar essas histdrias (Creswell, 2014).

Para Tasci, Wei e Milman (2020), o método de estudo de caso investiga um fenémeno
com objetivo de entender, descrever, controlar ou prever uma realidade, e uma de suas vantagens
é a utilizacdo de casos reais, que permitem analises complexas acerca do caso estudado. Além
disso, a utilizacdo de fendbmenos complexos como objetos de estudos de caso permite aos
pesquisadores a compreensao de temas diversos e suas relagcoes nesses contextos indefinidos e
dindmicos. Dessa forma, o estudo de caso pode trazer uma expansao do conhecimento ao utilizar-
se de camadas multiplas, gerando uma narrativa com dados validados por meio do processo de
verificacdo por multiplas fontes (Tasci; Wei; Milman, 2020).

A observacéo participante se deu durante uma oficina, realizada no dia 11 de agosto de
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2024, como atividade no Festival de Cultura denominado “Pernambuco meu pais”, promovido
pelo Governo do Estado de Pernambuco, Secretaria e de Cultura e Fundarpe. A Oficina foi
conduzida pelo Coletivo Mulheres do Alfenim, representado por Silvania e Dona Neng,
principais responsaveis pela continuidade da producdo do Alfenim de Mestre Cazuza (Cultura
PE, 2024b).

A oficina, realizada em agosto de 2024, foi conduzida pelo Coletivo Mulheres do
Alfenim, representado por Silvania e Dona Neném, principais responsaveis pela producéo do
Alfenim de Mestre Cazuza, e aconteceu na area dos restaurantes da Feira de Caruaru, como parte
da programacdo de um festival cultural promovido pelo Governo do Estado de Pernambuco,
através da Secretaria de Cultura/Fundarpe (Cultura PE, 2024b).

A oficina ocorreu na Feira de Caruaru, e teve inicio as 15h e duracdo aproximada de 2
horas, periodo em que foi possivel aos pesquisadores nao apenas coletar dados, mas ativamente
participar do processo de moldagem dos alfenins. Os dados foram coletados em formato de
videos e audio, e fotografias digitais, para que pudessem ser acessados, transcritos e utilizados
para analise e ilustracdo deste artigo.

Para isso, utilizou-se a andlise textual discursiva, que € descrita por Moraes e Galazzi
(2006) como um processo que consiste em separar o texto em unidades de significado
(unitarizacdo), agrupar essas unidades em categorias com significados semelhantes
(categorizacdo) e, por meio de processos recursivos de escrita e interpretacdo, produzir meta-
textos analiticos que transitam do empirico a abstracdo tedrica. Sem seguir um caminho pré-
definido, os pesquisadores interpretam os textos de forma dinamica, deixando sua marca ao se
abrir para compreensfes emergentes, o que qualifica continuamente o processo e o resultado
analitico. Assim, o processo de andlise textual discursiva exige interpretacdo de forma
continuada, engquanto o pesquisador avanca por ele (Moraes; Galazzi, 2006).

Os registros de multiplas fontes possibilitaram um relato aprofundado dos objetos,
técnicas e utensilios utilizados, mas principalmente o registro oral e gestual das duas doceiras
durante toda a oficina, e as historias que contam sobre a relagdo com o doce, fundamentais para
as analises aqui postas. Além disso a observagdo participante permite observar e perceber
aspectos relativos as emogdes transmitidas das oficineiras, mas também do publico participante.

A pesquisa bibliografica sobre o Alfenim, sua histéria, caracteristicas e diferentes modos de
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fazer, por sua vez, permitiu o aprofundamento das analises, necessarias ao estudo de caso.

Por se tratar de um evento aberto ao publico, com a presenca de participantes, além das
davidas dos pesquisadores, ocorrem também interferéncias feitas por ndo pesquisadores, que
também sdo usadas nas andlises. Esse formato de coleta de dados enriquece o trabalho, a medida
em que sao feitos questionamentos espontaneos, sem o viés formal de um entrevistador. Por outro
lado, na observacdo participante, a conducdo das falas é, por diversas vezes, interrompida na
dindmica de oficina, de forma que algumas ndo sdo concluidas, e outras questdes ndo encontram
espaco para serem formuladas.

Além disso, em uma narrativa de memdria, € preciso considerar continuas e incontaveis
reconstrucdes de eventos que aconteceram (Meneses, 1992). Nesse sentido, o tempo cronoldgico
e 0 sequenciamento de fatos deixam de ser protagonistas, e ddo espago aos eventos que importam
para quem pergunta e, principalmente, para quem os conta.

Assim, esse espaco de fruicdo de cultura foi oportuno aos pesquisadores imergirem no
processo de confeccdo do Alfenim, desde o preparo da massa até a modelagem, para que fosse
descrito e analisado, além de permitir a coleta de informagdes através de perguntas e de ativacdo
de memorias.

Ressaltamos que este trabalho ndo pretende imobilizar ou cristalizar esses saberes, mas
apresentar e considerar aspectos que incluem o Alfenim na memoria social de uma familia, de
uma cidade e de uma regido, discutindo aspectos de patrimonio imaterial de saberes relacionados
a cultura alimentar, através da historia da producdo de doces de agtcar em Pernambuco, a partir

de narrativas de seus participes.

4  Andlise e discussdes

4.1 Histdérias, memorias e patriménio cultural vivo

Por estar associada a contextos locais, a gastronomia tipica faz parte do patriménio e da
identidade das sociedades, que sdo refletidos por meio do cultivo, dos produtos e pratos tipicos,
nas formas de servir e consumir alimentos e bebidas, sendo, portanto, um modo de comunicagéo

e transmissao de cultura (Fusté-Forné, 2016).
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O conceito de cultura, como o conjunto de crengas e praticas construidas ou partilhadas
no interior de uma sociedade também se estende aos alimentos, formando a cultura alimentar.
Assim, a comida também € uma forma de expressdo identitaria, que se mantém por meio da
transmissdo de tradicdes culinarias. Os pratos e iguarias que identificam um grupo ndo séo
permanentes e imutaveis, mas construidos a partir de negociacdes entre percepcdes de mundo e
da oferta de ingredientes, utensilios e matérias-primas (Gimenes; Morais, 2008).

Além de ser parte fundamental na transmisséo de tradicGes alimentares, a memoria deve
ser acionada para a organizacdo do que chamamos de patriménio. Ou seja, ela é fundamental
para a preservacdo e para a compreensdo e difusdo das identidades alimentares. A producéo de
alimentos, memorias e identidades de uma comunidade refletem a historicidade de préticas
alimentares, revelando ndo apenas habitos, mas também din&micas sociais e culturais presentes
(Ploia; Simon, 2023).

Considerado um “santo remédio” na Europa do século XVIII, o doce tinha lugar especial
nas refeicGes. Nos banquetes do século XV, os doces eram servidos na abertura, seguidos de uma
grande variedade de carnes e acompanhamentos, com apresentacao peculiar, em um ambiente de
espetaculo gastronémico, que incluia a presenca de animais vivos, para prazer e divertimento dos
comensais (Montanari, 2016).

Castelos de acucar também faziam parte desse espetaculo, e incluiam em suas formas 0s
detalhes das ameias dos muros dos castelos medievais, “artificiosamente executados”
(Montanari, 2016).

Os éarabes foram os responsaveis pela introducdo e desenvolvimento do consumo do
acucar na Europa ocidental, principalmente através da farmacia e da medicina, mas também pela
culinaria e docaria. Por isso, ndo € incomum que termos relativos ao agUcar resultem de um
dialogo de culturas (Nunes, 1998).

Apesar das transformacgdes ocorridas nas Gltimas décadas, com efeitos na oferta e
consumo de alimentos, a producédo de alfenim permanece ativa na familia de Dona Menininha, e
em 2020 a doceira se tornou Patrimonio Vivo de Pernambuco, com base na Lei n° 12.196, de
2002, que institui o Registro do Patriménio Vivo de Pernambuco, como forma de preservar
manifestacOes populares e tradicionais da cultura do estado, alterada pela Lei n® 15.944, de 14 de

dezembro de 2016 (Pernambuco, 2002, 2016). Os Patriménios Vivos sdo estabelecidos como “a
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pessoa natural ou grupo de pessoas naturais, dotado ou ndo de personalidade juridica, que detenha
0s conhecimentos ou as técnicas necessarias para a producdo e para a preservagdo de aspectos da
cultura tradicional ou popular de uma comunidade estabelecida no Estado de Pernambuco”.

Assim, Dona Menininha foi reconhecida pelo seu trabalho, pelo talento, mas
principalmente pela contribuicdo para a salvaguarda do alfenim, produzido ha mais de cem anos
na regido, sendo a Unica representante de saberes associados a gastronomia no Estado (Cultura
PE, 2023).

Os doces adquirem forma variadas, manuseados por mdos das artesds e artesdos com
auxilio de apenas de uma mesa de apoio e uma tesoura. E possivel encontrar os alfenins vendidos
em pequenos pacotes nas feiras livres da cidade, ao final da missa da festa de Nossa Senhora do
Desterro, padroeira da cidade de Agrestina, nos primeiros dias de fevereiro, mas também sédo
encontrados na Feira de Caruaru - Patrimonio Cultural Imaterial Brasileiro reconhecido pelo
Instituto de Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional, Iphan, e na Feira Nacional de

Negaocios do Artesanato (Fenearte), que ocorre nos meses de julho em Olinda (Cultura PE, 2023).

4.2 A linguagem da cozinha e as artes de fazer Alfenim

A cozinha tem uma linguagem, uma gramatica, cuja sintaxe - chamada de receita - da
sentido aos produtos e os transforma em alimentos, de acordo com Montanari (2009). Mas, ndo
foi s6 esse pesquisador que pensou em linguagem e gramatica da cozinha. Giard (2005) também
se referiu a “lingua das receitas”, que pode estar presente muito além dos livros de receitas. Para
a autora, essa linguagem pode estar no “repertorio de antigos processos de fabricagdo, como
aquelas receitas andnimas, enunciadas na linguagem das cozinhas e que remetem a um saber
pratico anterior” (Giard, 2005, p. 292). Percebemos que esta visdao giardiana se adequa a arte de
fazer Alfenim em Agrestina

Ainda, segundo Giard (2005), essa linguagem ¢ pautada nas “Regras da Arte” e elas
seguem uma ordem em que “Saber fazer, aprender a fazer, dizer como fazer” constituem a
“sucessao dos gestos que se encadeiam”. E isto tem correlacdo com as receitas culinarias.

Para Montanari (2009, p. 11), “a cozinha (¢) lugar de identidade e das trocas” e, enquanto
tal, é equiparada a linguagem, através de vocabulos (os produtos, os ingredientes). Ampliando

essa visdo, Giard (2005) considera que existe um “Diciondrio de quatro entradas” ou “quatro
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dominios” que sdo representados pelos ingredientes, que sdo a matéria prima; os utensilios e
recipientes; as operagdes, verbos de acdo e descri¢des do habil movimento das méos; os produtos
finais e a nomeagéo dos pratos obtidos.

Buscando conhecer as historias e as receitas do Alfenim, identificamos em Bluteau (1789)
a defini¢cdo de Alfenim como sendo “Massa delicada de ac¢icar muito alvo”. Por sua vez, o
Dicionario do Doceiro Brasileiro, escrito por Antonio José de Souza Rego (1892), trouxe duas
receitas de Alfenim. Em uma das receitas chamada “Alfenim”, ele indicou como ingredientes
uma calda, acrescida de vinagre branco ou geleia de fruta azeda e dleo essencial de flor de
laranjeira. A segunda receita, intitulada “Alfenim de laranja”, indica o uso de aglcar para
transformar em calda, acrescentando esséncia de laranjeira. Uma outra descricéo € apresentada
por Marcia Algranti, em Pequeno Dicionario da Gula (Algranti, 2000, p. 32), que descreveu
Alfenim como “doce alvissimo... € que exige técnica especial preparado a base de calda de
acUcar, agua e vinagre, que resulta numa preparacao de coloracdo opaca”.

Para Trefzer (2010) as receitas culinarias contidas nos livros sdo como partituras
culinarias, que informam métodos de preparo e técnicas de coccdo, inovagdes nas praticas e
equipamentos culinarios. Ainda segundo Trefzer (2010), a partitura culinaria do Alfenim é
dotada de trés ingredientes: agua, acucar, limao.

Para ampliar o campo de informacéo, foram feitas consultas aos livros Dona Benta:
Comer Bem, em trés edicdes distintas. Ao analisar a 442 edigéo, de 1952, p. e a 562, de 1978,
percebeu-se que houve a indica¢do de dois nomes de receita: “Alfenim”, preparado a base de
leite de coco, acrescido de agucar, cozinhado até atingir o ponto de bala e “Alfenim de nozes”
gue usa a mesma técnica anterior, mas acrescida de nozes picadas, antes de colocar a calda grossa
para esfriar. Por sua vez, a 762 edicdo, datada de 2007, trouxe duas receitas, cuja “partitura
culinaria” mostra que a técnica de fazer permaneceu a mesma, porém houve uma mudanga nos
titulos das receitas: Alfenins de coco e Alfenins com Nozes. As duas preposigoes “de” e “com”,
indicam coisas diferentes: um dos doces € feito com acucar dissolvido no leite de coco, dai sua
nomenclatura “Alfenim de coco”. Por sua vez, a receita Alfenins com nozes, indica que depois
do Alfenim pronto, as nozes foram acrescidas (Dona Benta, 1952, 1978, 2007; Trefzer, 2010).

Nao menos importante, integrando o grupo das “Comidas do Cotidiano”, o Alfenim ¢

apontado por Dona Nininha Carneiro da Cunha como feito com 1 coco, % litro de &4gua, 1 kg de
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acucar (Cunha, 2010). Mesmo integrando um tipo de noz, como € o caso do coco, a sua receita,
este ingrediente ndo foi algcado a categoria de dar nome duplo ao titulo da receita, diferente do
que se viu no livro Dona Benta.

Por sua vez, Ana Rita Dantas Suassuna (Suassuna, 2010), considera a rapadura a “rainha
de doces do Sertao”, e cita o processo de fazer o Alfenim a partir do processo de cozimento do
mel de engenho obtido em um “ponto mais duro”. Nesse sentido, expde que o aspecto de brancura
do doce ndo é unanimidade.

Assim, foi possivel elaborar o Quadro 1, adotando a classificacdo proposta por Helena
Rebelo (Rebelo, 2016), para compreender as aproximacdes e distanciamentos da utilizacdo dos

nomes do Alfenim na literatura estudada.

Quadro 1 — Aproximacoes e distanciamentos na nomenclatura do confeito Alfenim

Classificag¢do segundo Helena Nomenclatura do confeito Alfenim Fontes de informacéo
Rebelo (2016, p.283)

Alfenim (ignora o ingrediente geleia de

fruta azeda). Souza Rego (1893, p.8)

Ignoram os nomes dos Alfenins (ignora o ingrediente coco) Dona Benta (1952, p.447)

ingredientes Dona Benta (1978, p.452)
Cunha, Nininha C. da (2018,

Alfenins (ignora o ingrediente coco).
Alfenim (ignora o ingrediente coco)

p.114)
Alfenim de laranja Souza Rego (1893, p.9)
Alfenins de nozes Dona Benta (1952, p.447)
Déo conta dos ingredientes e do .
modo de preparacio Alfenins de nozes Dona Benta (1978, p.452)
Alfenins de coco Dona Benta (2007, p.790)
Alfenins com nozes Dona Benta (2007, p.790)

Correspondem a estrangeirismos | Alfenim (do &rabe alfenic = muito alvo ). | Coletivo Mulheres do Alfenim

Fonte: os autores (2024).

Desse modo, é possivel perceber que esse doce de origem arabe®, que passou pela Ilha da
Madeira e chegou ao Brasil colonia, apresenta nas literaturas de receitas semelhancas e diferencas

quanto aos ingredientes, ao modo de fazer e ao territorio de suas praticas.

® Alfenim ¢ citado no ramo sirio do livro As Mil e Uma Noites, no conto “O carregador e as tres jovens de Bagda”.
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4.3 As regras de gramatica da cozinha
4.3.1 A receita de fazer do Alfenim

A oficina que situa este trabalho comegou aproximadamente as 15h, com a apresentacao
de Dona Neném e Silvania, respectivamente irma e vilva de Mestre Cazuza, filho de Dona
Menininha e um dos grandes responsaveis pela manutencdo da producdo do alfenim. Mestre
Cazuza faleceu em fevereiro de 2023, e Silvania continuou a confeccionar os doces, que antes
eram oficio de seu esposo, sendo essa lembranca de grande comog¢do. Dona Nené, também trouxe
o oficio repassado pela mée desde muito cedo, e exibe nas médos as marcas da dedicacao ao fazer.

Apesar de resultar em um doce rigido, o alfenim tem estrutura porosa, delicada, resultado
da manipulacdo da massa de agUcar e incorporacao de ar, e o transporte é feito de forma cuidadosa
para preservar as frageis formas modeladas, dentro de caixas plasticas. Por ser hidrofilico, o
acucar requer cuidados de armazenamento e producdo, sendo necessario, de acordo com as
artesas, evitar a confeccdo do doce nos periodos frios e chuvosos, e 0 armazenamento em sacos
plésticos.

De acordo com elas, a receita é simples, e contém trés ingredientes: acucar cristal (com
preferéncia das artesds para uma marca especifica), agua, e suco de limao. O uso da mesma marca
é uma forma de garantir os mesmos resultados, facilitando, de acordo com Silvania, identificar o
ponto correto. Para o que chamamos aqui de Primeira etapa do preparo, € feita uma calda, ou
seja, uma mistura de agua e acucar, fervida em uma panela, e acrescentada, a certa altura, de
algumas gotas de limdo, de acordo com Silvania e Dona Nené “para dar o ponto”, até que atinja
ponto de bala dura (Figura 1): “Pronto. Agora, aqui, ¢ esperar so ferver, e vai para o terceiro
ingrediente, que é o limdo. E para dar o ponto, porque s6 isso daqui vai dar s6 um caramelo”
(Silvania)

O liméo, portanto, ndo da o sabor, mas ajuda na consisténcia.

Na Segunda etapa, o0 ponto é constantemente observado, e testado: com o auxilio de uma
ripa madeira, que faz fungéo de espétula, leva-se uma amostra da calda para imersdo em um copo
com agua. Segundo Dona Nené, a calda deve estar transparente, significando que “o acucar
derreteu todinho”, e o ponto correto ¢ atingido quando deixa de ser quebradi¢o ¢ passa a ser

maleavel ao amassar dos dedos.
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Figura 1- Fervura da Calda de agucar

A

Fonte: os autores (2024).

Observou-se que o gestual de retirar uma pequena amostra da calda se repetiu algumas
vezes, pois a utilizagdo de uma fonte de calor diferente do habitual resultou em um tempo
prolongado de coccdo. A fim de verificar a temperatura atingida pela calda, utilizamos um
termdmetro culinario, confirmando o Ponto de bala dura (Figura 2). No entanto, para elas, o
ponto é sentido pelo toque dos dedos na manipulacdo da calda na &gua, e ndo pela utilizacéo

desse tipo de instrumento.

Figura 2 — Temperatura do ponto de Bala Dura

Fonte: os autores (2024).
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A Terceira Etapa do modo de fazer o Alfenim consiste em retirar do fogo e despejar o
fluido em um tabuleiro de madeira molhado, e cercado com o auxilio de ripas soltas, que formam
uma barreira de contencdo (Figura 3). Ainda quente, recebe os primeiros movimentos com
auxilio dessas ripas, para adquirir maleabilidade constantes de puxar/esticar, para que incorporem
0 ar. As maos passam a ser o principal instrumento no trabalho de puxar e repuxar. Nesse
momento, as artesds revezam 0s movimentos, para que ndo queimem suas maos no calor da

massa.

Figura 3 — Massa de agucar no tabuleiro de madeira

Fonte: os autores (2024).

4.3.2 As técnicas do corpo, das maos e os gestos

Depois da massa em seu ponto de manusear, da-se inicio a Quarta Etapa que é o
movimento continuo e repetitivo de puxar a massa, conferindo-lhe aspecto branco perolizado
(Figura 4). A massa é mantida sempre em ativacdo, e as artesas utilizam agua nas méos para
auxiliar no manuseio, mas é a constancia do movimento que da a consisténcia desejada.

Sobre esse aspecto, Mauss (1974) reflete sobre As Técnicas Corporais. Neste ensaio,
Mauss revelou o que ele entendia sobre o tema: “por essa palavra quero pensar as maneiras como

0s homens, sociedade por sociedade e de maneira tradicional, sabem servir-se de seus corpos”
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(Mauss, 1974). O autor traz uma compreensdo mais ampla de Técnica que, em tudo, lembra as

técnicas e os gestos das maos, para fazer o Alfenim.

Chamo de técnica um ato tradicional eficaz (e vejam que, nisto, ndo difere do ato
mégico, religioso, simbdlico). E preciso que seja tradicional e eficaz. No ha técnica e
tampouco transmissao se ndo ha tradicdo. E nisso que 0 homem se distingue sobretudo
dos animais: pela transmissdo de suas técnicas e muito provavelmente por sua
transmissao oral (Mauss, 1974, p. 217).

Assim, podemos dizer que fazer Alfenim envolve, de acordo com Mauss (1974), uma
técnica “tradicional e eficaz”, mantida através de “transmissdo oral”. Nessa etapa, as artesas
revezam o puxar, corroborando Cunha (2018), que descreve que essa etapa fica mais facil quando
é feita por duas pessoas. Assim, 0 agucar vai se tornando branco, até que atinja o ponto ideal para

modelagem das figuras.

Figura 4 — Movimentos de puxar a massa

R ] M ¢

Fonte: os autores (2024).

4.3.3 Alfenim e as técnicas de esculpir no agucar: dando vida as figuras

A Quinta etapa da receita é a modelagem das figuras, envolvendo diferentes técnicas.

Sobre o sabor e a forma, relatam, ao serem questionadas por participantes da oficina, que é

803



Revisto

SANTOS, L. O. C.; BEZERRA, R.; BRAGA, D. C.; TOMAZZONI, E.
H 0 S P I TA Ll DA D E L.; ALCANTARA, R. L. Acucar, Alfenim e o Patriménio Cultural.
Revista Hospitalidade. S&o Paulo, Dossié: Gastronomias e
ISSN 1807-975X  —————— Comensalidades, p. 783-811, 2024.

possivel assumir muitos caminhos: cortar em formato de bala, saborizar com coco, ou mesmo
adicionar cor ao Alfenim. Mas nédo hesitam em defender que isso descaracterizaria o trabalho do
grupo. Adicionalmente, para Dona Neném, ao acrescentar outros elementos, o ponto da calda,
apesar de toda experiéncia que possuem, seria dificilmente atingido.
Nas oficinas também o pessoal pergunta ‘Por que ndo bota coco?’. Por que nio bota
coco? Pode até colocar, né?! Mas ai perdeu a origem dele. A origem dele é s6 isso. O

pessoal também diz ‘bota esséncia no lugar da agua, pra dar um gostinho’, mas perde a
origem dele, é um doce com sabor. (Silvania)

E o tempo ndo da pra fazer as figurinhas, que faz nele normal. Eu tentei fazer, mas nao
deu tempo de modelar as figurinhas. (Dona Nené)

Quanto a forma, por outro lado, ndo ha restricdes, exceto pelo tamanho. Isso porque,
para as figuras “em pé”, a secagem precisa ser rapida e o objeto ndo pode ser muito pesado.
“Uma vez, 14 atras, me pediram um boi. E foi um quilo de agucar todinho para fazer
esse boi. Foi luta, porque para fazer o desenho em pé é muito dificil. Tem que ter um
ponto bem duro. Se vocé quiser fazer uma bonequinha em pé, o aglcar ja comega a

arriar. (...)Esse boi nds tivemos que escorar ele em um pano limpo, para ele ficar em pé,
mas deu certo. Ano passado, pediram um cachimbo também de 1 quilo.” (Silvania)

Ao serem perguntadas sobre o uso de moldes, elas dizem que ndo utilizam, nem tém a
intencdo de utilizar, mantendo a tradicdo da modelagem com as maos e detalhes de pontas feitos
com a tesoura.

As estacdes do ano também influenciam a producédo do alfenim em Agrestina. Assim, ao
serem indagadas sobre a producdo dos doces para a festa de Sdo Jodo, uma das mais importantes

festas do Nordeste brasileiro, elas respondem:

“Nao” (Dona Nené e Silvania, unissonas)

“Nao, (¢) muito dificil, porque € tempo frio, a gente ndo faz. Porque ele fica mole, facil
de quebrar. Na frieza, ele fica molinho.” (Dona Nené)

“E... porque assim, nos tempos de Sdo Jodo, a gente sé trabalha pra levar para a
Fenearte, que € em julho.” (Silvania)

Com a massa no ponto, ela é imediatamente modelada. Para que ndo tenha aderéncia as
méos, é usada a goma de mandioca: corta-se a porcao a ser modelada e as maos com uma fina

camada de farinha adquire liberdade de moldar livremente as formas. Nesse momento, todos os
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participantes sdo convidados a modelar os doces que vao levar para casa.

Figura 4 — Alfenins em formatos variados

7,

Fonte: os autores (2024).

Ao conversar com Valéria, responsavel pela banca de doces que comercializa alfenins na
Feira de Caruaru, ela conta que o doce ja era vendido na feira por sua avo, e que sua familia
manteve a parceria com a familia de Agrestina, responsavel por trazer os doces. Nas palavras de
Dona Neném, as duas familias sdo amigas e parceiras na venda dos alfenins, e isso garantiu que
0 alfenim chegasse a mais pessoas, mantendo-se vivo ao passar dos anos, reforcando a
importancia de redes de parceria para a manutencdo desses bens culturais.

O Alfenim ndo é exclusividade de Pernambuco. Sdo conhecidas as produgdes de alfenim
na Paraiba, No Rio Grande do Norte, em Alagoas e em Goias, com diferencas no preparo, na
escolha dos ingredientes, nas formas, no uso de corantes para decoracdo, na saborizacdo
(Fernandes, 2001; Sampaio et al., 2017; Suassuna, 2010). Em Agrestina ha outras familias
produtoras, mas é a familia de Dona Menininha a responsavel pela grande produgdo para
comercializagdo nas festividades, e também é possivel encontrar doce alfenim em outras cidades
de Pernambuco. Além disso, Acores e Madeira também compartilham a tradigéo do alfenim, com

utilizacdo de vinagre no lugar do agUcar, e relato de um suporte de um alguidar de cobre untado
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para manuseio da massa (Cada, 2020; Nunes, 1998; Silva, 2021). Sdo doces associados a
comemoracdes religiosas, como casamentos, como ornamentacgao e presentes, além da promessa
de cura de enfermidades.

Dona Nené nao sabe precisar com o alfenim chegou a sua familia, mas diz que a mée
sempre manteve vivo o oficio, apesar das transformacgdes no tempo e no espaco na historia de
Dona Menininha. Se expressam, assim, a espontaneidade da manutencao dessa tradicdo, como
trata Brusadin (2015), que acontece de maneira semelhante em outros lugares do Brasil e do
mundo, fazendo do alfenim um elemento vivo da cultura local, mas também do Brasil e do
mundo.

A esse aspecto, cabe ressaltar que memoria coletiva é fragilizada com a morte de
membros do grupo quando constituida por meméarias episodicas, ou seja, por memarias que ligam
0s sujeitos a um lugar e tempo especificos no passado, podendo desaparecer de circulacdo dentro
de duas geracdes ou mais. No entanto a memoria coletiva construida com o “conhecimento sobre
o mundo” de um grupo - a memoria semantica - é culturalmente transmissivel, transcendendo o
tempo e o lugar (Benson, 2020). Esse aspecto reforca que as memorias semantica e episodica
alimentam uma a outra, fortalecendo as caracteristicas do doce.

Observamos que as mulheres ndo fazem figuras do sagrado, a exemplo do que se faz nas
festas litdrgica dos Acores e da Sicilia. Entretanto suas figuras se aproximam das formas dadas
por Cunha (2018) e Freyre (2016), que sugerem formas alongadas (como cachimbos), e bichinhos

modelados.

5 Consideracdes finais

Neste trabalho, uma historia da producdo de cana-de-acucar foi recontada através das
mem©arias de mulheres, do contemporaneo, que tém o agucar e o Alfenim como terminologias da
cana. Ndo se sabe como a producéo deste doce chegou até a cidade, mas esta na memdria, no
coragdo e nas méos no saber fazer de Dona Nené e Silvania, a manutencdo da tradigdo do alfenim
na familia de Dona Menininha, al¢ada a categoria de Patriménio Vivo de Pernambuco.

Os depoimentos e demonstra¢Oes dessas duas mulheres mostram que, apesar do alfenim
ser produto da colonizacdo, ele foi incorporado ao fazer e ao saber fazer, de muitas gentes.

Também, ficou evidenciado, atraves da revisdo da literatura, que muitas das transformacdes
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ocorridas no nome das receitas, nos ingredientes e no modo de preparar. Apesar disso, a heranga
do alfinij ou fanid, como um vocéabulo das Mil e Uma Noites da Arabia chegou até Agrestina e
a elabora¢do de uma “massa de acucar brando refinado...usado para fazer figuras de agucar”
(Nunes, 2002) permanece viva.

Por fim, este trabalho buscou apontar uma das herancas de uma histéria de colonizacao,
que trata da cultura da cana-de-agucar, mantida e ressignificada através da memoria de quem
produz e quem consome o alfenim. Nao oferece, no entanto, pontos finais a discussdo do
patrimdnio, mas auxilia na analise dos efeitos da diplomacédo de Dona Menininha do Alfenim,
como Patrimdnio Vivo do estado de Pernambuco, e daqueles que convivem a sua volta, a partir
das tradi¢Bes transmitidas. Foi possivel perceber ndo s6 a dimensao da importancia do alfenim
para a familia, mas também dos elementos que os une e os distingue de outras producdes feitas
em outras cidades, estados e paises.

Como dito, a escolha metodoldgica traz beneficios e prejuizos quanto a coleta de
informacdes, ndo se encerrando, aqui, estudos que tratem da mesma tematica. A partir da
experiéncia evidencia-se também a necessidade de se conhecer as memorias de quem consumiu
e consome 0s doces nessas décadas, pois, também, é desta memdria que se sustenta o alfenim.
Além disso, a presenca das falas de Dona Menininha, que ndo estava presente, deve ser objeto

de pesquisa para que sua historia oral possa ser transcrita e estudada.
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