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RESUMO: A presenle pesquisa sobre o desenvolvimento do sistema de produgio de
olerdceas, em Cdceres/MT, busca entender a sua dindmica através da cvolugdo alimentar. A
olericultura € de vital importincia social por se tratar da produgiio de alimentos, e porque
emprega grande quantidade de mio-de-obra no setor produtivo. Até a década de 1980, a
produgio de hortaligas, em Ciceres, era pouco desenvolvida, mas com o grande aumento
populacional, motivado pelas “frentes pioneiras” para a regido Centro-Oeste. os
olericultores, principalmente aqueles vindo do Centro-Sul do pais, introduziram novas
variedades de hortalicas. Atualmente, a regifio sudoeste mato-grossense produz hortaligas
de excelente qualidade.
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ABSTRACT: This paper about the development of oleraceous production system in
Ciceres/MT, tries to understand its dynamic through food evolution. The oleraceous culture
is of vital social importance for dealing with food production and also because it employs
great quantity of productive workers. Until the eighties the vegetable production in Ciceres
was barely developed but with the increase in population that motive through the pioncers
towards the West-Center arca, the oleraceous producers, mainly those who came from the
South-Center introduced new kinds of vegetables and nowadays the southeast arca of Mato
Grosso produces exeellent quality vegetables,
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1. AS OLERACEAS NO CONTEXTO ALIMENTAR

A agricultura evoluiu a partir da selegio de plantas e de animais. As
populagdes pré-histéricas alimentavam-se de vegetais e da caga, segundo referéncias de
PERLES (1998, p. 37-94), e pesquisas arqueoldgicas mostram os vestigios de habitat do
homem primitivo, de longa duragio, em lugares de exploragio de recursos naturais
sazonais em abundincia, que permitia formarem reservas e estoques de alimentos. Assim,
a alimentagdo tradicional (atual) tem sua base ainda no periodo neolitico, primeiramente no
Oriente Préximo ¢ no Oriente Médio e mais tarde na Europa, com a cultura de cercais,
principalmente, trigo (Triticum sativim) € centeio (secale cereale) e a criagio de carneiros,
de bois, de cabras e de porcos.
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Todavia essa evolugio, na agriculiura, expressou-se como uma mudanga
social ¢ ideoldgica que proporcionou profundas modificages entre 0o homem ¢ o meio.
Caracterizou o desejo de poder e de dominio sobre as espécies selvagens. Tudo ocorreu de
forma gradativa e continua, quase imperceptivel, tanto na agricultura como na criagio de
animais, configurando uma mudanga econdmica fundamental, praticamente irreversivel, tal
como se entende atualmente. Nas regides temperadas e nérdicas da Europa, em tempos
muito antigos, a alimentagdo cra mais variada, portanto, mais equilibrada do que nas
regioes mediterrineas.

Tumbas da segunda dinastia testemunham o0s hdbitos alimentares no Egito
Antigo. No timulo de uma mulher (cerca de 3.000 a.C.) foram encontrades os principais
alimentos preferidos na época: cozidos de cereais, paes de cevada, queijo, peixe cozido e
rins de gado. Em outra sepultura (cerca de 1400 a.C.) havia piio, vinho em anforas,
farinha, gordura, laticinios, carnes de aves salgadas, peixe seco, sal de cozinha, alho (Alium
sativum), cebolas (Allium cepa), tamaras (Phoenix daciylifera), uvas (Vitis vinifera),
abacates (Do nauatle ), bagas de zimbro (Juniperus communis) e grios de cominho
(Crminum cyminum).

Nas terras irrigadas do Nilo, os agricultores daquela época cultivavam
fruteiras, como: os sicomoros (Ficus syeomorus), as figueiras (Ficus religiosa), os
abacateiros (Do nauatle), as macieras (Pirus malfus), as tamareiras (Phoenix dactylifera), as
jujubeiras (Zizyphus jujuba), as romazeiras (Punica granatum), as nogueiras ( Juglans
regia) e as oliveiras (Olea europea). As proteinas animais provinham do leite, do queijo,
da manteiga, das carnes de bovinos, de ovinos, de caprinos, de porcos, de aves e de peixes.

Os fenicios alimentavam-se 4 base de cereais: ervilha verde (Pisum sativa),
lentilhas (Lens esculenta), grio-de-bico (Cicer arietinum), favas (Vicia faba), alho (Allium
sativus), cebola (Allium cepa), alho-porro (Allium porrum), pepino (Cucumins sativus) e
abébora (Cucurbita pepo) e complementados por hortaligas como: couve (Brassica
oleracea), cardo hortense ( Cactus triangularis) e alcachofta (Cynara scolvmus).
Produziam o dleo a partir de azeitonas e outros frutos. Eram defensores do cultivo de
drvores frutiferas, como: a figueira (Ficus religivsa), a macieira (Pirus malus), o
marmeleiro (Cydonia vulgaris). a amendoeira (Prunus amygdalus), a cidreira (Citrus
medica), o lotus (Nelumbo nucifera) e a pistacha (Pistacia vera). A carne para a
alimentagiio provinha da criagio de bois, carneiros e animais domesticados ¢ da caga. Eram
grandes consumidores de leite e de mel.

Os romanos tinham uma alimentagiio bastante variada, segundo referéncias
de CORBIER (1998, p. 217-227). Além do vinho, do trigo (Triticum sativum) e da cevada
(Hordeum viudgare), incluiam na sua alimentagio fava (Vicia faba), acelga (Beta vulgaris),
alface (Lactuca sativa), couve (Brassica oleracea), rabanete (Rhaphanus sativus), lentilhas
(Lens esculenta), ervilhas, (Pisum sativa), tremogo ( Astragalus lusitanicus), azeilonas
(Olea europea), nozes (Juglans regia) e frutas como: uvas ( Vitis vinifera), ameixas
(Ximenia coriacea), timaras (Phoemix dactylifera), meldes (Cucumis melo). Consumiam
carnes de hovinos, ovinos, suinos, aves e de caga que eram preparados com condimentos
como: a cebola (Allium cepa), o alho (Allium sativum), o coentro (Coriandrum sativum),
o cominho (Cuminum cyminum), © aipo (Apium graveolens) e a pimenta (Piper nigrium).

Segundo  referéncias de PERLES (1998, p.36-51), a evolugio e o
aperfeigoamento das técnicas a partir do perfodo paleolitico possibiliton o desenvolvimento
de variados modos de preparo e de conservagdo dos alimentos. Todavia, a alimentagio pré-
historica ndo responde apenas is necessidades de nutrigio da humanidade, cla foi
gradativamente  adquirindo expressiio de opgdes culturais, reflexos ideolégicos ¢
provavelmente, mais tarde, de relagdes de “poder” e o surgimento dos primeiros sinais das
desigualdades sociais. A estruturagio dos grupos humanos, a identidade e a prépria origem
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de um pensamento simbdlico sdo reflexos dos hibitos alimentares. Esta dindmica do ponto
de vista da arqueologia estd manifestada nas proprias opgdes pelos alimentos e na forma
de como consegui-los.

Durante a alta Idade Média, segundo referéncia de MONTANARI (1998, p.
282-291), jd hd sinais de modelos econdmicos silvo-pastoril. Os grupos humanos, além de
proverem seu alimento nas florestas ¢ nos cursos de dgua, também desmatavam dreas
florestais para praticar a agricullura, e consequentemente, expandiram a instalagio de
hdbitats rurais. Os cullivos interpenctravam-se ¢ “os dominios senhoriais das exploragdes
agricolas revelam a presenga sistemitica de recursos variados e complementares, resultante
de uma escolha pensada” (MONTANARI, 1998, p.283).

Os regimes alimentares dos diferentes grupos variavam em quantidade e
qualidade, geralmente revestidos de um valor simbdlico e cultural, marcados pelas
diferengas regionais. A base da alimentagio era feita de cereais: trigo (Triticum saturum),
cevada (Hordeum vulgare), espelta (Triricum spelta), milheto(e) (Millium effusum), sorgo
(Andropagon sorghum) ¢ leguminosas como: fava (Vicia faba), feijio (Phaseolus derasus),
grio-de-bico (Cicer arietinum), cizirdo (Lathyrus latifolius), ervilha (Pisum sativum) ¢ de
olerdceas como: nabo (Brassica campestris), couve-ribano, couve crespa, repolho e couve-
flor (Brassica oleracea), alho (Allium sativum), alho-porro (Aflium porrum), cebola (Alluim
cepa), alface (Lactuca sativa), chicéria (Chicorrium endivia), acelga (Beta vulgaris),
cenoura (Daucus carota), funcho (Foeniculum vulagare), rabanete (Rhaphanus sativus) e
complementada por carnes, peixes e laticinios, Para os camponeses daquela época, as
hortaligas tinham papel fundamental na alimentagio. “A horta, ao contrdrio das outras
terras cultivadas, o rendeiro niio pagava tributos, devido a utilizagdo do esterco humano e
animal, entendia-se que as hortas representavam um aporte fundamental para o equilibrio
alimentar” (MONTANARI, 1998, p. 288).

O mundo islimico imprimiu sua marca na alimentagdo conforme referéncias
de Rosenberger (1998, p. 338-358). A arle culindria drabe, dos séculos VIII ao século XV,
valorizava os ingredientes aromatizantes que modificam o sabor e as propriedades dos
alimentos, Tinham destaque os aromatizantes como almiscar, ambar, macis, mastique”’ dgua
de rosas, agafrdo (Crocus sativus), canela (Cinnamomum zeylanicum), galanga {Alpinia
afficinarum), cravo-da-india (Eugenia caryophyllata), noz-moscada (Myristica SJragrans) e
cardamomo (Centaurea melitensis). Seguido de frutas secas ou frescas, tdmaras, uvas
passas améndoas, nozes, pinhdes, pistaches, romas, meloes, ameixas, damascos, magas,
agticar ¢ mel. Os grios ¢ as leguminosas eram usadas para dar consisténcia aos alimentos.
Por tltimo, vinham as ervas ¢ legumes tais como: a cebola (Allium cepa), alho (Allium
sativam), alho-porro  (Allium porrum), aipo (Apium graveolens), coentro fresco
(Coriandrum sativum), menta (Mentha piperita), folhas de toranjeira (Citrus sinensis),
tomilho (Thymus vulgaris), manjerona (Glechon spathulata), salsa (Petroselinum sativim),
pimenta (Piper nigrum), cominho (Cuminum cyminum), bagas de sumagre (Rhus
coriaria), aneto (Anethum graveolens), cenoura (Dawcus carolaj, couve (Brassica
oleracea), espinalre (Spinacia oleracea), aspargos (Asparahus officinalis), malva (Sida
cordifolia), alcachofras (Cynara scolymus), pepino (Cucumis sativus), abdbora (Cuciirbita
pepo), rabanete (Raphunus sativus rotunda), chicéria (Chicorrium endivia), gengibre (
Zingiber officinalis), vinagre, laticinios e sal. Davam preferéncia s carnes gordurosas, com
excegio a carne de porco. O peixe era um alimento fundamental para algumas populagies
como as do Cairo e as de Sevilha.

+ Almiscar: substineia odorifera utilizada em perfumaria e produzida por mamifervs como o almiscarado
(Maschus moschiferus) ou almiscar vegetal: Gleo essencial de virias, entre elas a almiscareira (Geranivm

moschatum) plantas; Ambar: substancia sélida de cor parda ou preta, cheiro almiscarado; Macis. dleo que se exirai
da noz-moscada; Médstique: resina da aroeira (Schinus motle).
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Segundo referéneias de RIERA-MELIS (1998, p. 387-408), a partir de meados
do século X, a expansdo econdmica no Ocidenle se torna evidente com o desenvolvimento
da siderurgia que permitiu melhorar as ferramentas agricolas ¢ dinamizar a expansio da
produgio no campo, além do desenvolvimento dos cereais e da vinha. As olericeas que
cram cultivadas apenas nas horlas das reservas mondsticas e senhoriais, nas regides
periféricas ou intermedidrias, passaram a ser plantadas em torno da Quinta®, Todavia, o
cultivo das hortas era feito por mulheres e criangas, utilizavam estrumes como adubo, a
irigagdo ¢ a vigilincia eram continuas. Estas transformaram-se em dreas de produgio
intensiva de hortaligas. No final do século XIII, a marca do homem no meio ambiente era
muito nitido, as aldeias formadas por agrupamentos de pequenas casas de pedra ou de
madeira em torno da igreja e do cemitério, cercadas por hortas, eiras® para malhar os
cereais, currais, pomares, campos de cereais ¢ pastagens em detrimento &s florestas,

Embora as transformages econdmicas tivessem ocorrido de forma lenta,
foram suficientes para a formagio de diferentes classes sociais da Europa Ocidental. A
“agrarizagdo” da economia rural, as imposicdes da  aristocracia feudal, o aumento dos
mercados rurais ¢ a ampliagio das relagbes entre as populagdes rural ¢ urbana tiveram
importantes conseqiiéncias nos hdbitos  alimentares, assim como, a  distingio na
alimentacio entre as classes sociais.

Durante os tempos modernos e o descobrimento da América, as civilizacoes
alimentavam-se com carnes de caga, de peixes e de frutas, como: a banana, o abacaxi ¢ o
mamao; de cereais, como: 0 milho ¢ o feijao; de hortaligas, como a batala ¢ o tomale; ¢ de
raizes como, o card ¢ principalmente. a mandioca. Segundo referéncias de ALEXANDRE-
BIipon (1998, p.532). os produtos alimenticios encontrados na América demoraram em
torno de trés séculos para haver uma conseqiiente integragio determinante nos hdbitos
alimentares dos ocidentais. Somente a partir do séeulo XIX que a batata (Sofanum
tuberosium), o tomate (Lycopersicon esculentum), o milho (Zea mays) e outras espécics
passaram a ter papel importante na alimentagdo dos europeus. Alguns produtos alimentares
exdticos como o pimentdo e as bebidas como, o chd, o calé ¢ o chocolate foram
incorporados mais rapidamente & gastronomia européia,

As grandes transformagoes histéricas que ocorreram nos hdbitos alimentares
foram provocadas a partir de 4 pontos basicos: | - a Reforma protestante  que estimulou a
diversificagiio das cozinhas nacionais. Modificou os regulamentos cclesidsticos sendo que
cste constitufa um fator importante da unidade alimentar na Europa Ocidental durante a
Idade Média; 2 - o desenvolvimento da imprensa, que possibilitou a difusdo da cultura
escrita através  dos livros de cozinha e privilegiou determinadas cozinhas nacionais em
detrimento de outras; 3 - o progresso cientifico teve papel supra importante, particularmente
com o desenvolvimento da quimica, consequentemente da Revolugio Industrial; 4 - o
continuo crescimento das cidades no século XVIII e a urbanizagiio. Estes fatores foram
determinantes para a passagem da agricultura de subsisténcia a agricultura de mercado, e
conseqiientemente as modificacdes no sistema alimentar,

A partir do séeulo XVI, com o descobrimento das Américas ampliou-se as
espécies de produtos alimenticios, pois a dicta alimentar dos silvicolas do novo continente,
baseava-se na carne da caga, da pesca e dos produtos vegetais, Conforme referéncias de
FREYRE (2000, p.89), algumas (ribos cultivavam a mandioca (Manihot wtilissima), o card
(Dioscorea alata), o milho ( Zea mays), o jerimum (Cucurbitacea pepo), a  pimenta
(Capsicum frutescens), o amendoim (Arachis hypogaea), a batata  (Ipomea batatas), o
tomate (Lycopersicon esculentum), a banana (Musa paradisiaca), o coco (Cocos nucifera),

* Terra de semeadura
“terreiro lajeado, onde se limpam, secam e debulham cereais.
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o mamio (Carica papaya) ¢ outros. Faziam uso do mel de abelhas ¢ nenhum animal era
domesticado. Os indigenas tinham o hdbito de mascar folhas de coca (Ervthroxylum coca).
Muitos desses produtos foram levados para a Europa e ld cultivados e com o passar do
tempo, alguns foram incorporados a culindria européia; até mesmo pela falta de alimentos
originais, em certos periodos, passaram a adotd-los na sua dieta alimentar.

As mudangas do consumo alimentar, segundo referéncias de TEUTEBERG E
FLANDRIN (1998, p. 708), devem ser analisadas sob o prisma de dois grandes periodos da
histéria demogrifica que correspondem #s duas fases da histéria alimentar: | - 0 aumento
das disponibilidades e do consumo dos alimentos tradicionais até por volta de 1900, com a
inser¢io do consumo principalmente, do milho ¢ da batata, que se entende como uma
resposta A pressao demogrifica; 2 - depois de profunda mudanga no equilibrio do regime
alimentar, concomitante 2 transformagio do regime demogrifico, ou seja, a queda dos
indices do crescimento populacional na Europa.

Outro fator importante foi a revolugdo industrial que modernizou o sistema
de produgdo agricola e dos meios de transportes. De acordo com referéncias de PEHAUT
(1998, p. 730-750), até meados do século XIX, o consumo de frutas ¢ hortaligas
limitavam-se 2 produgio local. Somente a partir do inicio do século XX, com o
desenvolvimento das técnicas de conservagio, as quais permitiram que frutas ¢ hortaligas
pudessem ser conservadas tleis para o consumo humano por longo periodo, e que passaram
a ser comercializadas entre diferentes pafses, em todos os continentes. A modernizagio na
agricultura possibilitou o desenvolvimento de variedades horticolas precoces ou tardias,
com rendimento, apresentagiio e sabor aperfeigoados valorizando tempo. rendimento ¢
sabor, provocando incentivos & produgiio ¢ ao consumo de frutas e hortaligas, ampliando
com isso, tanto o comércio nacional como o internacional.

Os transportes mais rdpidos ¢ o sistema de refrigeragio dos navios
permitiram que frutas citricas, bananas e abacaxis frescos, produzidos na Africa do Sul, no
Peru ou no Brasil pudessem ser consumidos frescos, na Europa ou na América do Norte. O
transporte adreo, as formas de acondicionamento ¢ conservagio, uma rede de
comercializagio de clevada eficdcia, atualmente, permitem que pequenos produtores da
regido tropical, altamente organizados, exportem os produtos horticolas frescos e coloquem
a disposico dos consumidores europeus ou norte-americanos, durante todo o ano, mas
principalmente no periodo de inverno, época de entre-safra na Europa.

1.2 A GENESE DA CULINARIA BRASILEIRA

A dieta alimentar brasileira pode ser considerada muito variada, visto que é
formada por culturas diversas: indigena, européia, africana e de forte influéncia
asiatica/oriental. Da cultura indigena sul-americana vieram espécies como: a mandioca
(Manihot utilissima), o card (Dioscorea alata), o milho ¢ Zea mays), feijao (Phaseolus
vulgaris), o jerimum (Cucurbitacea pepo), a pimenta (Capsicum frutescens), 0 amendoim
(drachis hipogaea). a batala (Solanum tuberosium), o tomate (Lycopersicon esculentum), a
banana (Musa paradisiaca), o coco (Cocos nucifera), o mamao (Carica papaya) e outros.
Também se alimentavam de carnes de animais ¢ aves silvestres, de peixes e eram adeptos
ao consumo do mel. O europeu trouxe consigo cereais como: o trigo (Triticum sativiim),
fava (Vicia faba), lentilhas (Lens esculenta), ervilhas, (Pisum sativa), azeitonas (Olea
europea), e condimentos como: cebola (Allium cepa), alho (Allium sativum), alface (
Lactuca sativa), coentro (Ceriandrum sativum), cominho (Cuminum cyminum), aipo
(Apium graveolens) e animais domesticados como: o gado vacum, porcos, carneiros,
cabras. galinhas, gansos, patos e outros. Do Oricnte vieram varias espéeies, principalmente
o arroz (Laersia monandra), as ervas ¢ hortaligas, tais como: alho-porro (Allium porrum),
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menta (Mentha piperita), folhas de toranjeira (Citrusdecumana), tomilho (Thymus
vulgaris), manjerona (Origanum majorna), salsa (Petroselinum sativum), pimenta (Piper
nugrum), bagas de sumagre (Rhus coriarea), cenoura (Daucus carota), couve (Brassica
oleracea), cspinafre (Spinacia oleracea), aspargos (Aspargos officinalis), malva (Malva
rotundifolia), alcachofras (Cynara scolymus), pepino (Cucumins sativus), abdbora
(Cucurbita pepo). rabanete (Raphunus sativus), chicéria (Chicorium endivia), gengibre
(Zingiber zingiber), cancla (Cinnamomum zeylanicum), cravo-da-india (Carvophylius
aromaticus), noz-moscada (Myristica fragrans) frutas como: nozes (Juglans regia), uva
(Vitis  vinifera), ameixa (Prunus domestica), timaras (Phoenix dactylifera), meldo
(Cucumis mele) ¢ outras. Da Africa, 0s escravos trouxeram o azeile-de-dendé, o quiabo e
outros.

Mediante o exposto, entende-se que houve a incorporagiao de diversos
produtos e de vdrias origens para formar a base da alimentagdo brasileira. Isso acontece
porqué, quando uma populagio migra, leva consigo hdbitos, costumes e tradigdes. Leva
também espécies vegetais e animais possiveis de adaptagiio ao novo ambiente, que vio s¢
propagando. Este processo faz com que as espécies de produtos alimentares tenham
evoluido em todos os lugares. O que mais caracterizam os hdbitos alimentares sio os modos
de preparar os produtos alimenticios. Cada grupo humano, ao se estabelecer num dado
lugar, deu preferéncia para determinados produtos, e estes se tornaram caracteristicos na
regidao. O modo especial de preparar os alimentos, feitos com ingredientes regionais
caraclerizam os pratos tipicos regionais,

1.3 A EVOLUCAO ALIMENTAR NO BRASIL

Na dieta alimentar da populagdo brasileira, a mandioca ¢ sem divida, a maior
representante da culindria indigena. E consumida na forma cozida, assada, ensopada, no
preparo de mingau, beiju, tapioca, bole e, principalmente, na forma de farinha que pode ser
ingerida pura, ou acompanhada com carne, caldos, leite ete. FREYRE (2000, p 190) admite
que “a farinha de mandioca adotaram-na os colonos portugueses em lugar do pio de trigo”,
e chegou at¢ os dias atuais como um dos principais alimentos da mesa de determinados
grupos, principalmente das regides Norte ¢ Nordeste do Brasil,

O milho verde € consumido assado, cozido, no preparo de mingau, pamonha
e bolo. Ele seco € usado na forma de farinha-de-milho, de fubd, canjica, quirerinha, muito
usado na cozinha, principalmente, na mincira. Além destes, € legado da culindria indigena;
a batata-doce ( Ipomea batatas), consumida em todo o Brasil, o card (Dioscoea alata), os
pinhdes de consumo regionais, o cacau ( Theobroma spruceanum) usado no fabrico de
chocolates, hoje consumido mundialmente, seja na forma de po ou de doce e as hortaligas
como o caruru (plantas da familia das Amaranticeas), a serralha (Sonchus laevis) e o
palmito (Oreodoxa sangena) sio consumidos, tanto crus como cozidos.

A influéncia africana foi introduzida na culindria brasileira pelo trabalho
escravo. Segundo FREYRE (2000, p. 504-510), a contribui¢io alricana afirmou-se
principalmente pela introdugio do azeite-de-dendé’ e da pimenta malagueta (Capsicum
brasilianum), alalmente caracteristicos da cozinha baiana. E de origem africana também o
quiabo ( Hibiscus escullentus) ¢ a banana (Musa paradisiaca). "Virias comidas indigenas
ou portuguesas foram modificadas pela condimentagio ou pela técnica culindria do negro,
alguns pratos brasileiros mais caracterfsticos sdo de técnica africana: a farofa, o quibebe, o

s

vatapd”. ( ...) “os quitutes feitos e vendidos na rua em cabega de negras em proveito das

7 Oleo extrafdo da palmeira dendé (Elacis guineensis).
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senhoras — mocotds, vatapas, mingaus, pamonhas, canjicas, acacds’, abards, arroz-de-coco,
feijio-de-coco, angus, pio-de-16 de arroz, pdo-de-16 de milho, rolete de cana, queimados,
isto ¢, rebugados ct¢” (FREYRE, 2000, p. 504), A Bahia ¢ o estado que melhor caracterizou
a comida afro-brasileira com seus doces e iguarias vendidas nas ruas.

Todavia, as “senhoras” aparecem como administradoras do negécio, mas o
verdadeiro  “doce ou quitute de tabuleiro™ era feito pelas negras forras. Os doces eram
feitos ¢ preparados pelas negras que enfeitavam com flor de papel azul ou encarnado,
recortados em formas de cavalinho, de coragiio, de passarinho, de peixinhos etc., arrumados
em folhas frescas de bananeira (Musa paradisiaca) em cima de uma mesa forrada com
toalha branca.

Ficaram famosas as “mies-bentas”, com seus tabuleiros, umas deslocando de
ponto a outro da rua, outras com pontos fixos numa determinada esquina, no pétio da igreja
ou debaixo de uma drvore. * As negras de fogareiro preparavam ali mesmo peixe frito,
munguzd, milho assado, pipoca, grude, manué”. Na cidade de So Paulo, no final do século
XVIII, as “pretas de fogareiro”, vendiam o café por ** dez réis” a xicara acompanhada de
fatias de cuscuz de peixe, do pdozinho cozido, dos bolos de milho sovado ou de bolo de
“mandioca purva" (FREYRE, 2000, p. 504).

Segundo referéncias de FREYRE (2000, p. 510), os porlugueses que vieram
para o Brasil tiveram que modificar seus hdbitos alimentares, pois até o século XIX, em
vez de pdo de trigo era consumido o beiju de tapioca ao almogo, ¢ ao jantar era servido a
farofa, o pirdo escaldado ou a massa da farinha de mandioca feita no caldo do peixe ou de
carne. As refeigbes didrias eram feitas 4 base de feijdo, ou a feijoada feita com carne
salgada, cabega de porco, lingliiga e muito tempero, acompanhado de hortalicas e de
vegetais, caracteristicos da alimentagio africana.

De acorde com as referéneias de O TABULEIRO (2000, p. 6 -10), outros
fatores provocaram  transformagdes na organizagio social brasileira. Primeiro, o
descobrimento das minas de ouro em Minas Gerais, Goids e Mato Grosso, cuja exploragio
do mineral propiciara a existéncia de um mercado interno, feilo por tropeiros que
transportavam em lombo de burros os viveres, das regides nordeste e sul do Brasil para as
dreas de mineragio; segundo, o estabelecimento de uma populagio urbana no interior do
Brasil, e principalmente, em Minas Gerais onde gerou um sistema agricola diversificado,
como a produgdo de carne, de rapadura, de queijos, de toucinho e muitos outros produtos. E
por dltimo, das fazendas e vilas mineiras vdrios pratos entraram para a culindria tipica
mineira, tais como, o frango com quiabo, a canjiquinha, o tutu de leijdo a mineira, a couve,
oangu e as carnes de porco ¢ de vaca.

No século XIX. com a vinda da Corte Portuguesa ¢ a intensificagio de
imigrantes, principalmente de origem européia para o Brasil, o desenvolvimento da
agricultura cafeeira e o crescimento urbano proporcionaram mudangas nos hdbitos
alimentares dos citadinos. O piio de trigo entra para a dieta dos brasileiros. Nos centros
urbanos, os principais clementos da mesa popular eram o arroz com feijdo, a carne seca ¢ a
farinha. Na Corte, o carddpio era pdo, saladas, sopas douradas, patos capdes e galinhas,
carnes de caca como: jacu, macucu, marreco e paturis. A comida era temperada com areite
doce. Entre os doces, o manjar branco era acompanhado pela goma de mandioca, de milho
ou leite-de-coco. O calé cra servido apds as refeigdes.

Depois da proclamagiio da Independéncia do Brasil, a cozinha brasileira
passou por fortes influéncias da culindria francesa. A desafricanizagdo da culindria
brasileira surge quando a gordura dos guisados foi substituida pela manteiga francesa. O

¥ Comida feita da massa de feijao lemperado com azeite de dendé, camariio seco e pimenta-da-costa, envolta em
folha verde de bananeira,
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alud feito de garapa de tamarindo (Tamarindus indica) e o caldo de cana, pelo chi 2
inglesa; a farinha, o pirfio e o quibebe sio substituidos pela batata inglesa. “Esta
europeizaglio tornou o brasileiro um abstémio de vegetais; e ficou tendo vergonha de suas
caracleristicas sobremesas — 0 mel ou o melado com farinha, a canjica temperada com
agucar e manieiga. SO se salvou o doce de queijo™ (FREYRE, 2000, 510).

No inicio do século XX, a indistria da alimentagdo no Centro-Sul do Brasil
desponta como a segunda no ramo industrial. Surge nesta época a comida de trabalho,
pratos leves, como os sanduiches e as marmitas. Nas mesas mais abastadas, o contato com
outras culturas propiciou um incremento do carddpio, principalmente com a adogio de
molhos, temperos, novos tipos de sopas e de massas. Estes  se tornaram mais populares
com a criagdo dos supermercados, durante a década de 1970. Awalmente, nas grandes
cidades brasileiras, pode-se encontrar comidas do mundo todo.

A implantagio dos primeiros restaurantes no Brasil ocorreu no final do
século XVII ¢ infeio- do XIX, acompanhado pelo  crescimento das cidades e pela
industrializagio do pais. O ato de comer fora de casa foi se popularizando. Segundo
referénecias de O TABULERO (2000, p. 10), a imigragio italiana deu impulso aos
restaurantes paulistanos com as cantinas familiares, onde as massas, as pizzas e os vinhos
siio motivos de agregagdo da comunidade. Também, os lanches rdpidos, nos “Hot Dog”, nas
lanchonetes, ou nos restaurantes “Self serv’ e a comida por quilo vieram suprir a
necessidade dos trabalhadores nas grandes cidades. Fazer as refei¢des em casa ao decorrer
do dia foi se tornando cada vez mais diffcil, as longas jornadas de trabalho, as grandes
distincias do trabalho até a residéncia e o trifego intenso das cidades obrigam os
trabalhadores fazer as refeigtes fora de casa.

Segundo referéncia de Josué de Castro, na obra “Geografia da Fome” o
autor admite diferentes dreas alimentares no Brasil , considerando os recursos tipicos
regionais. Na regido Amazonica, a base da alimentagio era a mandioca, o milho, caga e,
principalmente, a pesca, frutos silvestres ¢ sementes da floresta. Na drea da mata do
nordeste, regido coberta por canaviais ( drea da monocultura canavieira), o alimento bidsico
era a farinha de mandioca e o feijdo. Alimentagao sempre pobre em vegetais, como frutas e
hortaligas, carnes e leite. Na drea do sertdo do nordeste, o principal alimento era o milho,
usado das mais variadas formas, como angu, canjica, cuscuz, que eram quase sempre
consumido com leite e rapadura. As carnes de boi, de carneiro e, principalmente, de cabrito
constituem o grosso da dieta alimentar na regido. O consumo de frutas é insignificativo,
bem como o das hortaligas que se limitam & abGbora, a0 maxixe, as cebolinhas e coentros
usados como temperos.

No Estado de Minas Gerais, o alimento bisico era o milho, associado ao
feijdo, & carne e gordura de porco. Entre as hortaligas, se destacava o consumo da couve, ¢
das frutas, a laranja, o mamdo, a banana ¢ o abacate. O caldo, 0 melado e a rapadura de
cana eram usados abundantemente. Na regidio Sul'® que compreendia os estados do Rio de
Janeiro, Sio Paulo, Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, a alimentagio era mais
equilibrada em termo protéicos, vitaminicos e hidratos de carbono, porém ainda nao era a
ideal. Sdo consumidos principalmente: (rigo, aveia, centeio, lentilhas, feijdo, arroz,
hortaligas, frutas e carnes, principalmente, a de porco. Observa-se que até meados do século

* Sua primeira edigdo foi publicada em 1946, com sucessivas reedigoes. A edigio aqui consultada publicada pela
Editora Circulo do Livro 8.A., Sao Paulo ¢ nda consta da data de publicagio

" A divisio do Brasil em regides Geogrdficas passou  vdrias alteragées. Em 1938 o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica-1BGE, estabeleceu uma divisdo regional que permaneceu até 1969, e estabeleceu-se em:
Regido Norte; Regido Nordeste, subdividido em Nordeste Ocidental e Nordeste Oriental: Regido Leste,
compreendendo em Leste Setentrional e Leste Meridional; Regidio Sul; Regifio Centro-Oeste. Em 1969, o IBGE,
adotou uma nova divisio regional, para fins estatisticos, ¢ foi estabelecido oficialmente em 1970 em Regides
Norte, Nordeste, Sudeste, Sul e Centro-Oeste, tais como € atualmente,




ANO 19(1): 149-168 (2001) Evolugdo dos hébitos alimentares. o exemplo das 157

olerdceas em Cdceres/MT'

XX a alimentagio nas diferentes regides brasileiras predominava o consumo de cereais ¢
de féculas.

Neste mesmo pensamento, LIVET (1975, p. 190-213) relata sobre os
principais alimentos consumidos pela populagio da América Latina, e considera
aparentemente semelhantes aos regimes europeus. Estes sio grandes consumidores de
agucar ¢ de féculas. Porém, a populagio do bloco de paises norte-ocidentais, como a
Noruega, a Dinamarca, a Gri-Brelanha, o Canadd e a Irlanda apresentam maior consumo
médio de agucar. Estes compensam sua alimentagiio com grande quantidades de consumo
de carne, de leite, de hortaligas e de peixes. Nesses paises, as ragdes feitas de féculas siio
essencialmente fornecidas pelos cereais, enquanto que nos paises da América do Sul as
féculas sdo originadas a partir de raizes, principalmente, da mandioca.

Em muitas regides da América Latina, a ragio de proteinas € fraca. A base
da alimentagio se compde de uma associagio de aglicar de cana-de-aciicar ¢ de féculas,
proveniente da mandioca. Observa-se na figura 01, a “rosa alimentar”. O Brasil tinha certo
equilibrio entre o consumo de agicar, de féculas e de cereais, seguido por um menor
consumo de carnes, de produtos gordurosos, de derivados de leite, de peixes e de baixo
consumo de hortalicas.

Entretanto, nos dias atuais, o consumo médio per capita de hortaligas e frutas
¢ de 74,80 kg, conforme pode ser visto no quadro 01, embora para muitos pesquisadores
esle consumo ainda niio seja o ideal. Considerando a evolugao alimentar ¢ o consumo
per capita de alimentos, fornecidos por Livet, através da “rosa alimentar” ¢ os dados do
consumo alimentar no Brasil, obtidos junto a0 O TABULEIRO (2000), ¢ possivel concluir
que os habitos alimentares s3o dinimicos no tempo ¢ no espago. Hi predomindncia de
determinados produtos, cereais, carnes ¢ olerdceas nas diferentes regides, ocorrendo as
vezes um decréscimo no consumo de alguns produtos efou a insergio ou a elevagio no
consumo de outros,

A populagiio brasileira, seguindo a tendéncia mundial, tem aumentado o
consumo de hortaligas e frutas, na dicta alimentar. No Brasil, por ser um pais de grandes
dimensdes, o consumo médio se diferencia de uma para outra regido, mas em todas as
regioes brasileiras tém-se aumentado o consumo de olericeas.
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FiGura 01 = "Rosa alimentar” do Brasil

Peixe
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®
®
Féculas 188 _ Deiivados de leife
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e
Agucar Hortalicas

Gorduras

FONTE: Livet, (1975, p. 211) Tradugio nossa.

QUADRO D] - Consumo médio per capita/ano de alimentos no Brasil, 1996,

Produto Consumo per capita - km / ano
Feijio 10,20

Arroz 26,76
Farinha de Mandioca 3.76
Pescado 3,02

Carnes 45.58
Hortaligas e Frutas 74,80

Fonte: O TABULEIRO

2. A CULINARIA TRADICIONAL E OS NOVOS HABITOS ALIMENTARES EM
CACERES/MT

Hd mais de dois séculos que a populacio de Ciceres vem moldando a sua

cultura, seus hdbitos e seus costumes. Entre os quais, a culindria adquiriu uma

caracteristica regional. S@o pratos tipicos: a pagoca de carne-de-sol com farinha, a farofa de

banana frita com farinha, o churrasco, a carne ¢ cabega de boi assada no braseiro,

acompanhados de mandioca escaldada. Acrescente-se os ensopados feito a base de carne
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com banana, carne com maxixe ou carne com mandioca, ¢ ainda o caldo de piranha ¢ a
moqueca de peixe ou o peixe frito. Contudo, no dltimos anos a populagiio cacerense tem
alterado seus hdbitos alimentares consumindo maior quantidade de hortaligas,

A cvolugiio cultural acontece de acordo com o desenvolvimento
socioecondmico das populagdes. COSGROVE (1998,  p. 102) considera que “as
transformacoes na cultura vém de mudangas, ripidas ou lentas, em sua pritica, no ato de
reprodugio cultural”. Neste sentido, ¢ importante lembrar que a regifio de Ciceres foi terra
dos indios Bororo, depois pertenceu aos espanhdis, ¢ mais tarde, a partir da segunda
metade do século XVIII, os bandeirantes paulistas ¢ os portugueses passaram a povod-la.
Conseqiientemente, os hdbitos e costumes desses grupos formaram uma nova cultura,
dando-lhe uma caracteristica prépria, que se manteve praticamente inalterada por muito
tempo. Somente com a re-colonizagio implantada a partir da década de 1960, com a
entrada de grupos populacionais que migraram, principalmente, das regides Sul e Sudeste
do pais, provocaram alleragdes na cultura ¢ nos habitos da populagio local. De acordo
com MEGALE (1984, p. 109", “a introdugfio de um elemento numa regido € suficiente
para modificar um velho género de vida, para dar a ele um novo dinamismo". Portanto, a
introdugio de uma nova populagio num determinado lugar provoca transformagoes na
cultura regional.

As mudangas nos hédbitos alimentares ocorreram pela prépria dindmica da
populagdo/tempo/espago. Fatores como a urbanizagiio, os efeitos da industrializagao ¢ da
modernizagdo implantadas na agriculwra (€m acelerado as alteragdes no sistema alimentar,
Segundo Junqueira (1999, p. 14), a olericultura ¢ um dos ramos da agricultura que mais
tem evoluido durante as dltimas décadas, devido a conscientizagio junto & populagio da
importancia de incluir hortaligas na alimentagio didria como meio eficaz de preservar a
satde.

Atualmente, em Céceres, esti sendo implantado o “Projeto satde da familia”
programa do Ministério da Sadde, desenvolvido pelas Secretarias de Saide Estadual e
Municipais. De acordo com Silmeres Lente, Enfermeira/Secretaria de Saude do M unicipio,
“astd sendo realizado um trabalho educative junto as familias carentes, na orientagio c
como melhor aproveitar as vitaminas, os minerais e as fibras provenientes das hortaligas e
das frutas”. Esta conscientizagio de consumir mais, ¢ aproveitar melhor os vegetais, tem
provocado maior procura comercial de olerdceas. Consequentemente, 0s olericultores da
regidio passaram a produzir em maior quantidade e mais variedades de hortaligas.

Sobre o0s hdbitos alimentares da populagio cacerense, tomaram-sc
depoimentos de pessoas como: a Dona Maria da Silva, senhora de origem indigena, dona
de casa ¢, portanto, portadora da cullura local, que descreve assim:

“a comida tipica do cacerense € 4 carne com arroz, bastante
tempero e, condimentos. Peixe ensopado, inclusive o pacu,
Verduras: cebolinha, couve, jilé, quiabo, palmito, ahobrinha,
maxixe e tomate. A cenoura era pouco consumida, porque nio eri
produzida aqui, vinha de fora. Os pratos tipicos da regidio sio
camme com arroz. came com mandioca, came com  banana-
amarela (banana-da-terma) frita; peixe ensopado — ensopadio, ou
peixe frito, Feijoada, pagoca (came-de-sol socada no piliio,
misturada com farinha de mandioca), arroz sem sal. abobora,
batata-doce, milho verde e couve. A pagoca ¢ saborcada com
arroz sem sal e banana-amarela frita™.

1 obra referenciada consta de textos de Max Sorre, traduzida por Megale.



160 Casarin, R./ Passos, M, M. dos BOLETIM DE GEOGRAFIA

O depoimento do senhor Josimar da Silva™, diz o seguinte:

“0 cacerense legitimo, principalmente quem trabalha na roga, tem
o costume de manhd por volia  das 0900  horas tomar o
guarani ralado ¢ fazer vma refeigiio reforgada, isto ¢, comida
de sal, ou seja, arroz e feijio, geralmente o arroz amanhecido,
esquentado, ou ovos fritos e come. Outros enriquecem com carne,
€ outros comem fioca frita. Normal usam chd que pode
ser 0 chd mate, chi de erva-doce ou outro. Ao meio-dia
geralmente a refeiglio € a comida tradicional da regido, a pagoca
feita de came-seca, socada no pililo, arroz sem sal. Geralmente
usam uma comida com caldo, que pode ser o caldo de piranha,
caldo de pacu, ou de carne com banana verde que fazem do tipo
de pirdo, cozido com came ¢ banana-da-terra com muita tempero
verde: salsinha, cebolinha, coentro etc. Enrguecem a mesa com
abobrinha refogada, de preferéncin o abdbora verde, Usam
também a farofa que ¢ feita com ovos cozidos ou [ritos, picados e
banana frita misturada com farinha de mandioca. Nos fins de
semana, geralmente [azem carne de cabega assada (a cabega do
boi € assada com e couro, durantc viras horas no braseiro),
somente depois de assada é retimado o couro e temperada
Usualmente fazem o pucu assado, enriquecido com farofa de
manieiga ¢ o churrasco tradicional de carne bovina.

O habito tradicional na regidio ¢ o uso de proteinas animal,
quanto ao uso de hertalias e frutas foi identificada em maior
quantidade de consumo depois da vinda de migrantes, na década
de 1980, com a construgiio da rodovia Cuiabd/Porto Velho, Os
ingrantes vindos principalmente da regido Sul ¢ Sudeste, jd com
o hdbita de consumo de verduras e frutas na dicta alimentar, aqui
estando procuraram manter os costume. No inicio, quase todas as
hortaligas oferceidas nos supermercados vinham de Sio Paulo. Os
supermercados  recchiam as hortaligas e frutas uma vez por
semani. Alualimente o coméreio continua a comprar verduras ¢
frutas nos Ceusas, principalmente da regifio Sudeste, porém os
imigrantes passaram a produzic aqui as frutas e hortaligas mais
comuns. O imigrante passou a produsir hortaligas em pequenas
hortas, principalmente pelo trabalho familiar, mas vérias hortas
produzem a nivel empresarial. Hoje podemos encontrar grande
variedade de frutas ¢ honaligas nas feiras ¢ nos supermercados.
produzidos na regiio como © alface, vagem, almeirio, couve,
chicdria, espinafre, acelga, ricula, repolho, couve-flor, agrido
berinjela, pimentdo, chuchu e outros. € cacerense incorporou bem
diversas espécies de hortaligas na sua dieta alimentar, A familia
tradicional cacerense crion uma culindria regional bem tipica,
come a cabega de boi assada, o peixe ensopado ¢ a pagoca de
came influéncias dos indigenas, dos negros ¢ dos espanhiis, nos
hibitos alimentares™.

Entretanto, o senhor Natalino Ferreira Mendes' falou que em Ciceres houve
tentativa por parte de algumas pessoas em cultivar hortalicas, desde o inicio do século XX,
Mas a produgdo ficou restrita a pequenas hortas caseiras. Assim ele se pronunciou;

" Formado em Geologia pela Universidade Federal de Forlaleza ¢ em Matemdtica pela Universidade do Centro-
Oestc-PR; Professor no curso de Matemdtica da Universidade do Estado de Mato Grosso: Coordenador do Projeto
“Euclides™ Presidente da Sociedade Brasileira de Educagio Matemdtica- Segio Mato Grosso.

' Professor aposentado do Ensino Médio: Junto a Prefeitura Municipal de Ciceres/MT., desempenhou as fungaes
de Secretirio Geral de Administragio. de Secretirio de Desenvolvimento Social ¢ Chefe de Gabinete do Prefeito.
E sécio efetivo do Instituto Histérico e Geogrifico de Mato Grosso e membro da Academia Mato-grossense de
Letras.
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“Meu pai foi um dos grandes plantadores de horta, ele, a senhora
vé a dificuldade, niio havia fdigua encanada em Ciceres. A dgua
era retirada do pogo, entilo aquilo era puxado com a carretilha no
balde, dai transportada  com o regador mais uma lata, para
equilibrar o peso, Ele molhava dezenas de eanteiros, molhava de
manhi e i tarde. Trabalhava dure. Para a senhora vé, para fazer a
compreensin, porque € que Ciceres foi a base de Mato Grosso.
Para quem chegasse de fora, dizer puxa! Que terra boa!!! Todo
mundo planta, tem verdura! Entio, plantava alface, couve,
pimentdo, cebola, atho, principalmente, o alho que dava mais
bem, porque com cenienas ¢ centenas de cabegas faziam as
réstias, vendia barato, mas dava alguma coisa. E a verdura, eu era
garoto ¢ saia  na rua parn vender: alface, couve, pimentio,
cebolinha, cebola, a senhora vé, a coisa, o circulo vicioso,
ninguém planta porque ndo tem mercado e, ndo tem mercado
porgue ninguém planta. Isso que acontecia, ey safa, era rarissimas
as casas que compravam verduras. Me lembro bem que vendia
mais na pensdo, na pensdo que  havia no centro, da Maria
Francisca, e mais algumas casas, comprava bananinha, cebola,
essa coisa. Eu vendia na rua; broas, bolos, doces que minha mie
fazia para ajudar..., mas a verdura, nio se vendia, jogava para os
galinhas, que nem elas comiam mais aquelas alfaces enormes...
Entdo aguilo aborrecia, ¢ nio plantava mais. A cidade pequena,
sem mercado, parcee que cada um que gostaya de verdura,
plantava no seu quintalzinho, sua couve, sua alface ¢ ia levando.
Mas 0 povo mesmo ndo era habiluado, de modo geral comer
verdura, en mesmo que vivia dentro da horta, nunca fui comedor
de alface, mas naquele tempo, crianga gostava da nossa comida:
arroz, feijio. came, carne com mandioca, banana, aquelas coisas
toda..., Entdo & aquela historia, a procura de mercado. Eu me
lembro que depois comegou a surgir a plantagio mais metddica,
com a chegada das primeiras familias japonesas. Estas familias
que plantavam com mais assiduidade. No tempo do meu pai gra
sazonal, quer dizer. ele plantava a partir do més de margo que o
clima mais favorecia, margo, abril, maio, junho, julho, agosto, até
as primeiras chuvas e dai parava. Entdo os japoneses insistiam
mais, eles tem técnica de produgiio mais..., entio alimentavam
mais constante a eidade. ai que comegou a desenvolver essa parte
da alimentagio pela verdura, Depois veio a migragio a partir de
1950, 1960 ¢ acentuou mais em 1970, Al que comegou essa
produgdo maior em todos  os municipios. Hoje a cidade de
Mirassal D'Oeste ¢ outrms que eram apenas glebas. Haviam
pessoas que vieram de Sdo Paulo, de Minas, ji aclimatada &
verdura, entiio eles trouxeram a produgio de verdura, ai era livre,
jd abria mercado. comércio ¢, € wdo. . Al foi se desenvolvendo
como estd, vem as correges. E preciso entender porque ndo tinha
mercado. As pessoas néio tinham costumne, tudo € uma cultura”

Mediante tais depoimentos, fica claro que em Céceres os hdbitos alimentares
tinham uma caracterfstica bem local, regional, com fortes tragos da cozinha indigena,
Como os cozidos de carne com mandioca, peixe com mandioca, a farofa de banana-da-
terra com farinha de mandioca. As hortaligas eram pouco usadas. Todavia, com a chegada
de agricultores, primeiramente 0s  japoneses que, além de produzir hortaligas para o
consumo préprio, passaram a fornecer ao comércio. E a partir de meados da década de
1980, com a vinda de migrantes do centro-sul do pafs, trazendo consigo hdbitos de
consumo de hortaligas, também passaram a produzir mais. De certa forma, a populagio
local sofreu essas influéncias, e passou a incorpord-las a sua alimentagdo. A partir de
entiio, tanto a produgio quanto o consumo de hortaligas foi se popularizando na regiiio,
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2.1 A OLERICULTURA EM CACERES/MT

Para MANZANO (1999, p. 5). o brasileiro deveria consumir pelo menos 60
kg/ano per capita de hortaligas, porém a média estd em torno de 45/46 kg per capita ano,
Pesquisas mostram que, além de alimentar, as hortaligas ajudam na prevengio de docngas,
como o ciincer, o colesterol e a obesidade. O segmento de produgio de hortaligas no Brasil
¢ incipiente, tanto em produgdo como na padronizagdo dos produtos, nos servigos de
embalagens e distribuigio, até mesmo na disposic@io nas prateleiras dos supermercados.
Estes fatores geram perdas considerdveis e, consequentemente, a elevagio de precos ao
consumidor, que por sua vez provoca o baixo consumo, se comparado com o consumo per
capila nos paises europeus ou americano.

E necessirio que o setor de hortaligas brasileiro sc torne mais eficiente,
assim como toda a cadeia produtiva. Para CAMARGO FILHO (1999, p. 37),

“as solughes para o equilibrio da cadeia produtiva de hortaligas
passam por um conjunto de ages e medidas integradas entre a
Unidio ¢ Estados. No Centro-Oeste, a despeito de sua expressio ¢
principalmente da migragiio de produtores da regido trdicional
do Sudeste, ndo existe avaliagio exata da expansio nem
preccupagio com o meio ambiente: preservagio de mananciais,
commeto manejo de matas ciliares, uso racional de defensivos e
adequada conservagio do solo do cerrado. O setor olericola ¢ o
maior gerador ¢ multiplicador de empregos na agricultura. A cada
emprego no setor produlive correspendem cineo empregos na
eadeia produtiva”.

Embora a olericultura seja um grande aliado do bem-estar social, como a
oferta de alimentos sauddveis e baratos e gerador de empregos, JUNQUEIRA (1999, p-18)
faz a seguinte adverténcia;

“na feroz concorréncia de pregos vigentes entre as grandes redes
de super e hipermercadistas, tem sido comum que muitos desses
compradores  fagam exigéneias dificeis ¢ custosas, como a
entrega sem qualquer remuneragio de grandes partidas  de
mercadorias, com as quais sio realizadas promogdes de vendas a
pregos imisdnos ao ¢ idor. Outra assi i gue dificulta a
comercializaglo de uma parceria justa e efetiva entre produtores ¢
varcjistas supermercadistas, sio as freqilentes encomendas de
quantidades acima das realmente demandas em que, no caso da
nido realizagio das vendas. os excedentes sdo transformados em
prejuizos diretos aos produtores, sob a alegagin de falta de
qualidade dos produtos .

Qutrossim, observa-se que os olericultores vem sendo explorados,
principalmente, pelos supermercadistas, nio apenas nos grandes centros, mas também nas
cidades que comportam tais estabelecimentos.

Em Mato Grosso, pesquisas realizadas pelo PCBAPMT'™ (1997, p. 44),
mostram que produgfio de hortaligas vem sendo desenvolvida em diversos municipios do
Estado. A cada ano, novas dreas passam a produzir olerdceas. Normalmente, a horticultura
¢ produzida em dreas de chdcaras ou de fazendas, préximas is sedes dos municipios. Até
1993, os principais municipios produtores de olerdceas eram: Barfio de Melgago, Nobres,
Poconé, Rosdrio Oeste e Santo Antdnio do Leverger. A horticultura vem absorvendo

" Ministério do Meio Ambiente dos Recursos Hidricos e da Amazénia Legal Secretaria de coordenaglo dos
assuntos do meio ambiente. Programa Nacional do Meio Ambiente. o Plano de Conservagio da Bacia do Alto
Paraguai — Sécio-economia de Mato Grosso,
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tecnologias bastante avangadas, como o sombreamento em sombrite' e a plasticultura,
adotadas por horticultores de vérios municipios. A téenica do sombreamento em sombrite
melhora significativamente a qualidade dos produtos olericolas e permite uma produgio
continua, mesmo no perfodo mais critico, que ¢ chuvoso. A plasticultura protege da chuva,
do orvalho e do vento, possibilitando a médxima eficiéncia na agfio dos produtos agrotoxicos
aplicados para combater os insclos ¢ pragas das hortalicas. Alguns municipios como
Chapada dos Guimardes ¢ Campo Verde estdo situados no planalto, com recursos naturais
favordveis (solo, dgua, clima) ao desenvolvimento elericola, e principalmente, por estarem
proximos as maiores cidades do Estado, ou seja, Cuiabd, Virzea Grande e Rondondpolis,

Alé 0 momento, 0 sistema convencional de plantio/produgdo de hortaligas € o
mais utilizado. Cultivam-se principalmente, as variedades: alface (Lactuca sativa), almeirio
(Chicorium intybus), tomate (Lycopersicon esculentum), feijdo de vagem (Phaseotus
vulgaris). quiabo (Abelmoschus esculentus), abéhora (Cucurbita moschata ), abobrinha
italiana (Cucurbita pepo), cenoura (Daucus carota ), rabancle (Raphanus sativus),
beterraba (Beta vulgaris), jilé (Solanum gilo), pepino (Cucumis sativus), beringela
(Solanum melongena), couve (Brassica oleracea), couve-flor (Brassica oleracea botrytis),
chuchu (Sechium edule), maxixe (Cucumis anguria), batata-doce (Ipomea batatas),
espinalre (Tetragonia expansa), milho  (Zea Mays), salsa (Petroselinum  crispum),
cebolinha (Allium schoenaoprasum) e outras. Segundo Filgueira (1981, p. 23), as olerdceas
correspondem “além das plantas sob as denominagtes populares de ‘verduras ¢ legumes’,
também devem ser incluidas entre outras: melancia, meldo, moranguinho, batata-doce,
batatinha, inhame, mandioquinha-salsa e outros™.

Em Céceres e regifio, a horticultura comercial passou a ser desenvolvida a
partic da década de 1980, e vem se propagando através de pequenas hortas. O trabalho
geralmente € realizado pela familia e alguns empregados. Por empregar baixa tecnologia, a
produgiio se concentra durante o periodo seco, ou seja, de abril a novembro. O sistema de
produgao local ndo contempla variedades como a batatinha (Solanum tuberosum), a cebola
(Allium cepal, o alho (Allium sativum). Estes e outros produtos sio trazidos dos Estados
produtores da regido Sudeste,

Para falar sobre a produgio de olericeas em Ciceres foi entrevistado o
Senhor Ademar Okada, Agrondmo da EMPAER'®, unidade de Cdceres que nos explicou o
seguinte:

“o ramo da olericultura requer investimentos para o cuslein,
desenvolvimento de téenicas para ter uma produgio permanente ¢
garanlir boa qualidade do produto e quantidade que atenda s
exigéncias do coméreio. Os olericultores da regifio por serem de
pequenc ¢ médio porte, munidos de poucos recursos financeiros e
técnicos, produzem verduras, por vezes de boa qualidade, porém
estio limitados & produgiio de época natral, lsto é, de abril a
novembro. O coméreio de hortaligas ¢ muito oscilante, depende
da época: periodo de escassez, o prego € muito alto, quando
aumenta a produgiio, o prego haixa, E, quando chega a época da
colheita, a verdura tem de ser colluda e comercializada para o
consume imediale, sio poucas  as verduras que podem ser
industrializadas. Em Ciceres, a indusirializagio de hortaligas se
limita apenas 4 caseira™,

Para conhecer o que os olericultores cacerenses produzem, como produzem ¢
para quem produzem, elaborou-se questiondrios que foram respondidos por onze (11) dos

5 Telas de sombreamento, labricado em material de polictileno. O emprego dessas telas no sombreamento,
constitui-se em uma alternativa tecnoligica altamente vidvel para a oblengio de produtos de melhor qualidade.
'* Empresa Mato-grossense de Pesquisa Agropecuiria e Extensio Rural.
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dezoito (18) maiores olericultores de Cidceres, perfazendo 61 % do total ¢ obteve-se o
seguinte:

- Em Ciceres, sido produzidas. principalmente: alface, (Lactuca sativa),
almeirdo (Chicorium intybus), feijio de vagem (Phaseolus vulgaris), quiabo (4belmoschus
esculentus), ab6bora (Cucurbita moschata) beterraba (Beta vulgaris), jilo (Solanum gilo),
pepino (Cacumis sativus), beringela (Solanum melongena), couve (Brassica oleracea),
couve-flor (Brassica oleracea botrytis), repolho (Brassica oleracea), maxixe (Cucumis
Anguria), espinafre (Tetragonia expansa), salsa (Petroselinum crispum), cebolinha (Allium
schoenoprasum) ¢ outras espécies em hortas dotadas de diferentes técnicas de mangjo
como: plantio em bandejas, ou direto; o sombremento ¢ feito com sombrite ou com
palsticultura, usam do sistema de irrigagdo por aspersio ou por mangueiras manual etc.
Porém, as técnicas usadas variam de uma para outra horta.

- A olericultura no municipio de Cidceres, praticamente, ndo € assistida por
técnicos de drgdos publicos. Geralmente, as hortaligas siio cultivadas pelo conhecimento
empirico, Apenas 9% dos olericultores realizam andlises de solos. As  pragas, como o0s
fungos, os insetos ¢ as ervas daninhas que atacam as hortaligas sdo combatidas com
agrolGxicos. A orientagiio sobre como devem ser usados. € feita pelos técnicos das casas
vendedoras dos defensivos agricolas. Os agrotéxicos mais usados sio: Malathion, Manzat,
Folidol, Decis ¢ Tamaron. Esta prdtica pode levar a custos desnecessdrios, ou pelo menos
a0 uso inadequado de fertilizantes e agrotéxicos.

- Os recursos naturais, as dreas das hortas de forma geral apresentam boa
conservagiio, uma vez que a maioria das atividades sio desempenhadas de forma bragal, ou
com pequenos (ratores para remover a terra. Em quase todas as propriedades, a reposigao de
energia do solo ¢ feita com adubo quimico e muita matéria orginica ¢ a dgua para a
irrigagiio provém de pogos semi-arlesianos.

- Atualmente, em Ciceres, estio sendo produzidas olerdceas de dlima
qualidade, embora a produgiio ainda ndo atenda & demanda como um todo. Durante o
periodo chuvoso, de dezembro a margo, a produgiio diminui consideravelmente. Na
olericultura, o aproveitamento da terra é mdximo, porque € possivel fazer vdrias safras
durante 0 ano. Com o sistema de rotagao de culturas e uso adequado de insumos, o solo ndo
sofre desgaste. E uma atividade ideal para ser desenvolvida pela agricultura familiar, ¢ tem
retorno financeiro rdpido.

- Verificou-se que ecm Ciceres € possivel produzir hortalicas de alta
qualidade. Porém, falta ao setor da olericultura apoio do poder publico para realizar uma
produtividade permanente, ter um sistema integrado: produgio/transporte/ comércio,
melhor estruturado.

- Observou-se que os olericultores cacerenses nao estao organizados em
formas associativas, ou possuem planejamento referente ao processo, produgio
Mdistribuigiio [/ comercializagdo, ¢ muito menos, fazem pesquisas sobre o mercado de
hortalicas. Trabalham de forma individual, tanto na produgao, quanto na comercializagio.
Isto gera desequilibrio entre a oferta e a procura, época de muita oferta, conseqiientemente
baixo prego, ¢ a época de pouca oferta, alta dos pregos. Portanto, € necessdrio que o setor
olericola em Ciceres e na regido seja mais organizado porque s6 assim os produtores
poderiam ter maiores garantias de mercado e os consumidores, de ofertas.

Uma assessoria de planejamento e de orientagio técnica especializada em
horticultura poderia orientar os olericultores a se organizarem de forma mais eficiente ¢
segura, tanto no setor da produgio, “o qué e quando produzir”, como no setor de transporte,
de estocagem e de venda, assegurando-lhes maiores lucros, De acordo com  Silveira (1999,
p. 21), o mercado atacadista € o tnico elo da cadeia de produgdo e comercializagio de
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hortigranjeiros com um papel significativo no desenvolvimento do setor. E segundo este
autor, somente a partir da segunda metade dos anos 60, que se constituiu uma

“organizagio do setor atacadista nacional, inicialmente com a
Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de Sio Paulo —
Ceagesp, e em segmda com o Sistema Nacional de Centrais de
Abastecimento - Sinac-,  estes  foram  responsiveis  pelo
crescimento do selor de hortigranjeiros no Brasil. . O programa
que implantou as centrais de abastecimentoe foi um dos mais bem-
sucedidos entre ox empreendidos pelo setor publico. .. A
produgdo de frulas ¢ hortaligas alcanga R S 7 hilhdes anuais,
contra cerca de R$ 16 bilhoes de grios, segundo dados do proprio
Ministério da Agricultura. O setor horticola gera oito vezes mais
empregos por hectare do que os de grios ¢ cereais”.

Assim sendo, o setor olericola ¢ um dos ramos da agricultura que melhor
atende as necessidades da populagiio brasileira, tais como, emprego de mio-de-obra e
alimentos a baixo custo, deveria haver programas publicos de incentivo a produgio ¢ a
distribuigio.

Além de conhecer o sistema de produgio, a pesquisa também foi direcionada
aos supermercadistas, a rede hoteleira ¢ aos  consumidores, cuja linalidade € levantar as
principais das hortaligas consumidas na regido. Obleve-se o seguinte: os supemercadistas
estubelecidos em Ciceres compram nos Ceasas de Sdo Paulo, aproximadamente 50,000 kg
de hortalicas por semana, como a batata inglesa (Solanum tuberosium). cebola (Allium
cepa), alho (Allium sativim), cenoura (Daucus carota), tomate (Lycopersicon esculentum) ¢
repolho (Brasica oleracea botrytis) porque os produtores da regido nio tém uma olerta
regular durante o ano todo. E adquirem dos produtores locais as hortalicas como: a alface
(Lactuca sativa). a ricula, (Eruca sativa) o almeirdo (Cichorium intvbus), a couve
(Brassica oleracea), o espinafre (Tretagonia expansa), a salsa (Petroselinum crispum), a
cebolinha ( Allium schoenoprasum), o coentro (Coriandrum sativum), o maxixe (Cucumis
anguria) ¢ a batata-doce (fpomea batatas).

Quanto aos restaurantes de Cdceres, uns compram as hortaligas  dos
representantes do Ceasa/SP, outros adquirem nos supermercados da cidade, mas também
compram dos produtores locais. Com relagdo a preferéneia dos consumidores, as espéies
como a alface (Lactuca sativa) e o tomate (Lycopersicon esculentum) ndo podem faltar a
mesa, contudo, outras espécies como, a ricula (Eruca sativa), a couve (Brassica oleracea)
¢ o repolho (Brasica oleracea botrytis) sao muito apreciadas. Atualmente, o consumo de
hortalicas tem aumentado, principalmente, por recomendagio médica e em conseqiiéncia
do clima muito quente. A pesquisa ainda revelou que as mulheres comem mais hortalicas
que os homens.

Investigou-se também sobre quais as hortalicas que eram consumidas pelos
moradores antigos de Ciceres ( pessoas nascidas em Cdceres) e seus ascendentes. Estes
apontaram que era haslante consumida a couve, banana verde, mandioca, alface, tomate,
abobrinha ¢ maxixe. Segundo os informantes, estas espécies hd anos eram cultivadas nas
hortas da propria casa.

Os hdbitos alimentares da populagdo cacerense tém sofrido mudangas
significativas durante a dltima década, principalmente, pelo aumento no consumo de
hortaligas. A conscientizagdo do valor nutritivo das olerdceas, a preocupagfio com a boa
forma do corpo ¢ a recomendagiio médica para que as pessoas tenham uma alimentagiio
sauddvel estdo influenciando as novas geragbes a comer mais horfaligas ¢ diminuido o
consumo de carnes.
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Observou-se que a populagio cacerense alé os anos de 1980 nfio tinha o
hibito de comer hortaligas freqiientemente. Todavia, até meados do século XX o consumo
de hortaligas na alimentagio do brasileiro, de modo geral, era baixo, aproximadamente de
8.6 kg per capita ano. Atualmente, esta cota passou para 45/46 kg per capita ano
(MANZANO, 1999, p. 5). A cvolugdo positiva do consumo de hortaligas foi uma
conseqiiéncia de diversos fatores: a propria dinamizagiio dos hdbitos ¢ costumes que
ocorrem naturalmente, os processos da industrializacio e da urbanizagio que se
intensificaram a partir das décadas de 1950/60/70. Estes fatores foram responsdveis pela -
“evolugdo alimentar™ que alteraram os hibitos alimentares dos citadinos brasileiros, Em
Ciceres, as alteragoes alimentares estdo acontecendo num processo idéntico aos dos centros
mais desenvolvidos, porém, mais tardiamente.

A partir de 1950, houve uma reestruturagiio no sistema comercial, as grandes
redes comerciais instalaram os primeiros supermercados, os meios de transpories se
modernizaram, em relagio s décadas anteriores. No periodo de 1970-85, as politicas
publicas incentivaram a implantagao dos centros de abastecimento de produtos agricolas-
Ceasas ¢ entrepostos, em todas as capitais e nas grandes cidades brasileiras para a
distribuicao e comercializagfio de hortigranjeiros a populagio. Entretanto, Caceres, cidade
pequena, distante dos grandes centros, com uma baixa populagéo citadina (pouco mais de
19 mil habitantes no municipio, em 1950), os produtos agricolas de que necessitavam eram
fornecidos pelas agropecudrias da regifio. Devido a pouca comunicagdo com 0s centros
mais dindmicos, os hdbitos ¢ costumes mantinham-s¢ quase inalterados. As alteragdes mais
relevantes nos hdbitos alimentares aconteceram a partir de 1980, com a chegada em massa
dos migrantes vindos das regides Sul ¢ Sudeste brasileiras os quais passaram a cultivar
hortali¢as em nivel comercial na regifio. Além deste fator, a satde puablica tém contribuido
para que a populagiio cacerense passe a aderir ao hédbito de comer maior quantidade de
hortaligas.

A incorporagdo de novos alimentos aos do cotidiano acontece pela pressao
do crescimento demogrifico ou pelo fato de uma nova espécie vegetal ser introduzida na
culindria local, pois as alteragbes nos hdbitos alimentares devem ser analisadas sob o
ponto de vista histdrico-espacial. Neste aspecto, vimos que em Caceres, estes dois fatores
ocorreram concomitantemente, a entrada de grande massa migratéria ¢ a introdugio da
horticultura na regido, culminando com o desenvolvimento da olericultura no municipio.

O fator de fundamental importincia ligado as mudangas alimentares foi a
industrializagdo, que revolucionou o sistema de conservagao dos alimentos através da
desidratagio e da refrigeraciio, ¢ paralelamente, ocorreu a modernizagao dos transportes que
permitiu o carregamento a longas distincias num curto perfedo de tempo. Eis porque a
populag@o de Céaceres pode consumir hortaligas “frescas”, produzidas nos estados da regiiio
sudeste, com mais de um mil quilometros de distédncia.

Outro fator, talvez o mais imporlante. [oi a evolugio cientifica, que atuou em
diferentes dreas: @) na agronomia, revolucionando os sistema de cultivo ¢, portanto,
aclimatando e melhorando as espécies vegetais. h) Na sadde, as pesquisas médicas
revelaram ndo s6 o valor nutricional das hortaligas. mas o poder de prevengio contra certas
doengas. ¢/ A divulgacio das pesquisas agronomicas e médicas € possivel, gragas aos
meios de comunicagio que atingem 0s mais distantes lugares.

Contudo, as mudangas nos modos de vida ndo ocorrem concomitantemente
em todos os lugares. Em Ciceres, estd acontecendo o que normalmente ocorreu em outros
lugares mais adiantados, porém, vem imprimido aspectos caracteristicos do local, o de
[luir lentamente.
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