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RESUMO

Este trabalho tem por objetivo debater sobre os sentidos atribuidos as moquecas no Brasil,
prato classico e identitario do territorio nacional, mas apropriado a partir de multiplas formas.
Em um debate sobre as legitimidades territoriais da iguaria, elegemos como fontes os
impressos capixabas e baianos dos séculos XIX e XX, com vistas a compreender como eram
executados os pratos, em que momento passaram a ser denominados baiana ou capixaba e
buscando, por meio do método de andlise de conteldo, perceber aproximagdes e
distanciamentos na confec¢do do prato ao longo do tempo. Além das fontes historicas,
debatemos com autores que se debrucaram sobre as moquecas e seus sentidos ao longo do
tempo, no Brasil e fora dele.

Palavras-chaves: Gastronomia; Moquecas; Moqueca capixaba; Moqueca baiana; Analise de
conteudo.

ABSTRACT

This work aims to discuss the meanings attributed to moquecas in Brazil, a classic dish that
identifies the national territory, but appropriated in multiple ways. In a debate about the
territorial legitimacy of the delicacy, we chose as sources the prints of the 19th and 2oth
centuries from Bahia and Espirito Santo in order to understand how the dishes were executed,
at what moment they started to be called baiana or capixaba, seeking, through the method of
content analysis, to perceive approximations and distances in the cooking of the dish over the
time. In addition to historical sources, we debated with authors who studied moquecas and
their meanings over time, in Brazil and abroad.

Keywords: Gastronomy; Moquecas; Moqueca capixaba; Moqueca baiana; Content analysis.

RESUMEN

Este trabajo tiene como objetivo discutir los significados asignados a las moquecas en Brasil,
un plato clasico que identifica el territorio nacional, pero apropiado de multiples maneras. En
un debate sobre la legitimidad territorial del manjar, elegimos como fuentes las estampas de
Bahia y Espirito Santo de los siglos XIX y XX, con el fin de entender cdmo se ejecutaban los
platos, en qué momento pasaron a llamarse baiana o capixaba, buscando, a través del método
de anélisis de contenido, percibir aproximaciones y distancias en la elaboracion del plato a lo
largo del tiempo. Ademas de las fuentes histdricas, debatimos con autores que estudiaron las
moquecas y sus significados a lo largo del tiempo, en Brasil y en el exterior.

Palabras claves: Gastronomia; Moquecas; Moqueca capixaba; Moqueca baiana; Analisis de
contenido.
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INTRODUCAO

Para além dos aspectos nutricionais, a humanidade conferiu aos alimentos, ao longo do
tempo, um conjunto de sentidos e significados variados e complexos. Transformar em alimento
0 que existe na natureza, utilizar métodos, aparatos, técnicas de manipulagdo e a construcdo
de espagos especificos para isso foi um grande marco da e para a espécie humana.

A partir disso, os sujeitos forjam constantemente um conjunto de relagdes que permeia
o cotidiano. Individual e coletivamente, escolhem os insumos a serem utilizados,
transformados e consumidos, configuram um ambiente destinado a preparagdo e apreciacdo
dos ingredientes e atribuem sentidos aquilo que a natureza da. Além de transformarem a
natureza em comida, utilizam-na como ferramenta no preparo dos alimentos. Assim, a
humanidade se apropria da natureza para lhe dar sentido a todo momento, seja na sua
transformagao em alimento, seja na sua transformacao em aparatos para produzi-lo e consumi-
lo.

No reconhecimento das praticas, espagos e modos de consumo, as pessoas passam a
valorizar os sentidos em torno dos fazeres. E a partir das identificacdes e dos valores, do
envolvimento e da representagdo, que o alimento se torna algo social e coletivo. Nesta
perspectiva, a transformacdo do alimento em comida é, por esséncia, um fato social total
(Collago, 2013).

Ao conjunto de transformacoes e elaborac¢des possiveis dos alimentos, muitos nomes
aparecem para despaganizar o trabalho, ou seja, dotar-lhe de um sistema que o organize e o
nomeie: receitas, pratos, producdes, preparagoes etc. No hall de nomenclaturas, cabe destacar
que, ao refletirmos sobre os sentidos dessas transformacdes do alimento, é muito comum que
os localizemos dentro de um contexto especifico — espago geografico de produgdo, elementos
materiais que sustentam a produgdo e o consumo, elementos imateriais que cercam os sentidos
e a comensalidade envolvida. O nome do prato, da técnica e da receita, por exemplo, diz muito
sobre os locais, os modos de producao e de consumo e os sentidos que recebe coletivamente.

Desta forma, cabe a nos reconhecer que a cozinha compoe com suas receitas o Iéxico
do campo semantico da gastronomia, que vai além das palavras, envolvendo também todas as
nuances que perpassam a arte preparativa e gustativa dos alimentos e seu entorno. Ela engloba
todo um conjunto de significantes e significados que traduzem a feitura e apreciagao de pratos,
maneiras de os servir e de se portar nos rituais de comensalidade, além da satisfacdo ou nao
quando da degustagdo da iguaria, o que pode se revelar inclusive através dos gestos.

Partindo do sentido de Historia Conceitual proposto por Koselleck (2002),
consideramos aqui a moqueca como um conceito. Segundo o historiador, quando uma ideia se
converte em conceito, a totalidade dos contextos de experiéncia e significados sociopoliticos
aparecem e, por isso, o conceito assume um carater essencialmente plural, articulando a
experiéncia acumulada e os horizontes de expectativas. Incorporam-se, portanto, elementos
sincronicos e diacronicos que lhe conferem maior plasticidade e realismo. Nesse entendimento,
um conceito transcende seu contexto original e assume a capacidade de se projetar no tempo
e no espaco. Nao é inalteravel, ndo é um centro fixo e estavel e deve ser entendido como um
objeto imerso na temporalidade e na linguagem. O conceito, em outras palavras, tem varias
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camadas temporais e os seus significados tém diferentes dureés, ou seja, duragdes (Koselleck,
2002).

Assim, procurando detectar a dindmica e a existéncia de significados aparentemente
diversos dentro de uma mesma época, buscamos reunir subsidios que ajudem a compreender
o complexo processo de constru¢do temporal das moquecas no Brasil, prato classico e
identitario do territério nacional, com especial atencdo as moquecas baiana e capixaba,
analisando as ressignifica¢des ao redor dos pratos ao longo do tempo, analisando a variagao
semantica em seus usos nas multiplas dimensdes da socializagdo brasileira. Considerando que
todo prato é inscrito no tempo, carregando camadas temporais diversas, formado pela juncao
ou reapropriagao de termos, técnicas de produgdo e aspectos intangiveis ligados ao consumo,
acreditamos que podemos trata-lo como um conceito (Koselleck, 2002).

Nessa perspectiva, compreendendo que um prato, seja ele qual for, é cercado por um
conjunto de aspectos, uma cadéncia de disponibilidades, ideias e possibilidades
transformadoras, temos nos debrugado, ja ha alguns anos, sobre escritos que versam acerca de
um preparo especifico —a moqueca —, sendo ele um prato de acionamentos territoriais da mais
pura e diversa brasilidade. Entretanto, a moqueca perde seu canone de um prato brasileiro
quando se torna moqueca capixaba, moqueca baiana, moqueca paraense, moqueca paulista,
ou moqueca de qualquer outro territorio que resolva atribuir a técnica e ao prato nuances
proprias do local, se tornando um prato identitario. Dito de outra forma, a moqueca capixaba
feita em qualquer lugar do mundo deve sequir perspectivas proprias da moqueca capixaba. Isso
também vale para a moqueca baiana e envolve o uso de ingredientes, de instrumentos para a
confecgdo das moquecas e dos sentidos a elas atribuidos. Entretanto, quando pensamos nas
mogquecas enquanto conceito amplo, ha a permissdao de adaptabilidades, uma vez que a
técnica, neste caso, ganha proeminéncia sobre os insumos.

Como nossa pesquisa objetiva investigar a constru¢do semantica do termo-receita-
conceito ao longo do tempo, temos recorrido aos usos do termo “moqueca” como se apresenta,
ipsis litteris. Além do termo, temos buscado dic¢des equivalentes: “moqueca”, “muqueca”,
“peixada” e “caldeirada”. Isso se faz necessario porque buscamos sua incidéncia nas fontes de
pesquisa, inscritas em diferentes temporalidades. Desta forma, compreender um percurso
semantico dialdgico entre termos que tenham sentidos muito proximos é fundamental ao
nosso trabalho.

As fontes em que trabalhamos nossas analises sdo os impressos nacionais dos séculos
XIX e XX — destacadamente da Bahia e do Espirito Santo —, disponiveis no site da Hemeroteca
Nacional da Biblioteca Nacional*. O uso dos termos “moqueca” e “muqueca” é importante na
busca pois ha, na escrita, clara aproximacgao grafica entre ambos, o que faz com que ocorram
em diferentes grafias nos impressos pesquisados. Além disso, buscamos por “peixada” e
“caldeirada” por questdes de aproximacdo semantica. Para tanto, temos langado mao do
método de analise de conteudo, proposto por Bardin (2016), a partir do qual compreendemos
o0 conceito enquanto conteudo utilizado dentro de um recorte temporal especifico pela fonte (o
apresentado aqui, entre os séculos XIX e XX), percebido a partir das aproximacdes e dos
afastamentos de utilizagdo do termo com o que significa hoje, observado sobre quais sdo as

* Disponivel em: http://bndigital.bn.gov.br/hemeroteca-digital/. Acesso em 16 mar. 2023.
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outras extensdes que o tempo pode atingir, e caracterizando, quando possivel, como se
modificou ao longo do tempo de acordo o territério em que foi empregado.

A escolha dos lugares ndo se deu por um acaso. Se defendemos que as moquecas sdo
pratos nacionais, ha aspectos de disputas identitarias nos territdrios supracitados. “Moqueca é
sO capixaba, o resto é peixada”, grafava o jornalista Cacau Monjardim nos idos dos anos 1970,

"2

num claro embate com a moqueca baiana, dita por ele “mais pesada”.

Pela ideia de lugares, aliamo-nos ao conceito de territdrios. Recorremos ao tedrico
Milton Santos, que nos diz que a configuracgdo territorial é a materialidade do espaco, formada
pelos elementos naturais e artificiais que compdem a paisagem. E o resultado da acdo humana
sobre o meio, que cria e transforma objetos e signos. Afirma, ainda, que a configuragdo
territorial é dindmica e heterogénea, pois reflete as diferentes formas de apropriagdo e uso do
espaco pelos diversos agentes sociais (Santos, 1996).

Assim, o territdrio usado é a forma como os grupos sociais se organizam e se relacionam
no espaco, de acordo com seus interesses, necessidades e identidades. E o espaco vivido, onde
se manifestam as praticas cotidianas, as lutas, as resisténcias e as solidariedades. O territorio
usado é também dindmico e heterogéneo, pois varia conforme o tempo, o lugar e o sujeito
(Santos, 1996).

A comida, entdo, esta inserida no espago formado por elementos naturais e
transformados pelo ser humano, repleto de objetos e signos, simbolos da agdo humana. Assim,
quando a comida deixa de ser um alimento dado pelo espaco e ganha contornos de territério,
de a¢do e de sentido humanos, é também um produto territorial.

Cabe, ainda, circunscrever a comida como cultura. De certo, uma vez que o territdrio se
configura a partir de agdo humana, os objetos, os signos, os simbolos e os sentidos sdo forjados
coletivamente e se alteram ao longo do tempo. Ndo ha cultura sem coletividade e atribuicdo de
valores, sentidos e identidades. A comida ndo esta isenta das tradi¢des inventadas (Hobsbawm;
Ranger, 1997), das culturas recém-formadas e dos conflitos identitarios (Silva, 2000). Ela é,
essencialmente, produto de uma sociedade em um territorio e tempo dados, a partir de
contribuicdes de sujeitos advindos de multiplos lugares e que ressignificam suas perspectivas
em contextos atualizados.

A MOQUECAE...

"De onde vem a moqueca?” talvez seja a pergunta de um milhdo de notas. Se a comida
€ uma via de comunicagdo entre um mesmo grupo e grupos distintos (Lima et al., 2015),
também €, na contramao, uma via de disputas postas, identificadora de si e do outro, um
proficuo espaco de manifestacdes que busca dizer de alguém — como todas as formatagoes de
linguagens (Montanari, 2008) e subjetividades (Deleuze; Guattari, 1995).

Ressalta-se que nao é uma especificidade da moqueca ocupar esse espago de disputas
entre territdrios e culturas. Alguns outros alimentos, como identificadores sociais, representam

2 Um dos exemplos da sobredita disputa pode ser visto em uma série de reportagens, a exemplo da que
trazemos. Disponivel em: https://wwwa1.folha.uol.com.br/turismo/2019/02/espirito-santo-so-reconhece-
a-sua-moqueca-o-resto-e-peixada.shtml. Acesso em 23 mar. 2023.
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grupos a partir de multiplas dticas. O arroz com feijao, por exemplo, carrega consigo uma ampla
associacdo de uma pretensa brasilidade, ainda que essa ndo seja a base alimentar de muitos
grupos que compdem o territdrio nacional (Cascudo, 2016). Essa ideia de brasilidade territorial
também acontece com os preceitos técnicos que, nacionalmente, forjam uma ementa culinaria
brasileira que passa pelas perspectivas de pratos secos e molhados (Damatta, 1986). Dentre os
secos, carnes moqueadas, farinhas de guerra, carnes salgadas e charqueadas (com reduzida
atividade de 4gua) sdo alimentos de guarda. Dentre os molhados, a comida caldosa que aparece
de norte a sul do pais, comida fresca, da abundancia e da complexidade técnica esta em todos
0s espagos. Sao pratos do Brasil, mas de quais brasis estamos falando quando pensamos nisso?

Em nossa analise, surgem as duvidas que sdo orientadoras. A moqueca é um prato
indigena, inicialmente seco e depois ganhou seu aspecto caudaloso? Ou a moqueca é um prato
africano, comido com péo e feito com varias carnes? Ou é um grande derivado das classicas
peixadas portuguesas? Ou, ainda, é a moqueca um fendmeno brasilico, em que os pratos se
encontram, adaptam-se e ganham nuances proprias?

Sao forjadas pelas maos das cunhas, nome generalista atribuido as cozinheiras locais
de povos originarios (Cascudo, 2016), perpassada pelas maos da violenta colonizacdo — de
territério, de ideias e de praticas — empreendida inicialmente pelos portugueses e,
posteriormente, por outros grupos europeus. A tal processo somaram-se as maos de pessoas
escravizadas, vindas de multiplos territdrios africanos, trazidas a forca para atender a um
projeto econdmico que ultrapassava as barreiras territoriais em que viviam. Foi esse
emaranhado que pariu o que hoje entendemos como cozinha brasileira. Entendemos as
moquecas a partir deste lugar: a moqueca &, antes de tudo, um prato brasileiro. Este prato é
feito a partir da juncdo de ingredientes, pessoas, técnicas, utensilios e valores de multiplos
povos que forjaram o territorio brasilico.

Sdo varios os produtos originados desse longo movimento de bricolagens, ndo so6 a
moqueca. Interessa-nos aqui, entretanto, este prato especifico (ou muqueca, ou peixada, ou
caldeirada). Tal iguaria se ressignificou territorio afora, e existe uma tendéncia, do século XVIII
em diante, em ligar essas moqueadas as carnes de peixe (Merlo, 2011) de forma mais enfatica.
O tupindlogo baiano Teodoro Sampaio, amplo conhecedor das tradi¢des indigenas ligadas ao
tronco tupi, explica que a moqueca se trata, antes de tudo, de uma alteracao fonica do tupi sob
influéncia da lingua portuguesa. Para o autor,

Assavam carne ou peixe sobre brasas, ou entdo sobre um gradeado de madeira,
operagdo a que se dava o nome de mokaen, de que procedem o nosso vocabulo
moquém e o verbo moquear. Ao assado envolvido em folhas, como faziam com o peixe,
chamavam pokeka, de que se fez, por corruptela, moqueca, e significa embrulho
(Sampaio, 1987, p. 163).

Esta foi a visdo de um tupindlogo, propagada anos a fio a partir de obras classicas sobre
a histdria da alimentagdo no Brasil (caso da homdnima obra de Luis da Camara Cascudo, de
1967). Entretanto, a disputa de narrativas ndo cessa ai. Oscar Ribas, etndgrafo angolano,
estudioso da alimentacdo local de seu territorio, registrou que é “mukeka — guisado de peixe
com fatias de pdo torrado. Depois do peixe pronto, langa-se sobre o pdo. De <Kukeka>: retalhar.
Alusao as fatias de pao” (Ribas, 1989, p. 20). Este é o escrito fundador de uma visdo africanizada
do prato. A partir dele, o antropdlogo Raul Lody (2013) é um dos varios escritores que reforcam
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a versao da moqueca vinda do banto, mukeka. Camara Cascudo, por sua vez, discordou, e
colocou a citagdo como proferida por Teodoro Sampaio: "moqueca é um vocabulo de origem
tupi, apesar de alguns escritores dizerem que é africano” (Cascudo, 2016, p. 616), sem maiores
aprofundamentos. O folclorista aponta ainda que, além da moqueca enquanto receita, assada
em folhas, feita em panelas, ha outras aplicagdes do termo: “estar de moqueca: encolhido,
acomodado, agasalho, amoquecado. Na frase vulgar, ‘estar de moqueca’ é estar de pé
dormente, sem se importar com coisa alguma” (Cascudo, 2016, p. 616).

Logo, é interessante perceber que ha um debate sobre as origens, além da pluralidade
de usos do termo. Igualmente, devemos destacar a variancia no preparo ligada aos aspectos
territoriais que envolvem o prato. Apesar de um icone da cozinha brasileira, sdo dois os estados
que guardam muito de suas influéncias identitarias na producdo e no consumo dessa iguaria
até os dias atuais: a Bahia e o Espirito Santo, debate este ja levantado anteriormente.

Camara Cascudo diz que “uma moqueca de peixe é privilégio da cidade do Salvador.
Indtil @ memoria para reconstrui-las” (Cascudo, 2016, p. 616). Ja o naturalista Saint-Hilaire
(1975, p- 55), em 1815, registrou em sua visita ao Espirito Santo que a regido de Goiabeiras
Velha, em Vitdria, era o lugar da confeccdo da “caldeira de terracota, de orla muito baixa e
fundo muito raso.” Ainda que o francés ndo tenha mencionado a moqueca, o prato em si,
provavelmente na época de sua passagem tais caldeiras deviam ser usadas também para
cozinhar frutos do mar, pois este era o alimento primordial e preponderante dos nativos da
regido desde tempos muito pretéritos. Segundo informam os estudiosos da identidade local,
os sambaquis deixados pelo protocapixaba em diversos pontos do litoral do Espirito Santo sao,
em sua esséncia, um amontoado de conchas partidas e de cascas de moluscos. Além disso, a
regido de Goiabeiras Velha é um grande manguezal, com parte aterrada pelo avanco das
perspectivas urbanas.

De fato, esses processos milenares de coleta de frutos do mar persistem entre os locais
com uma forca imorredoura. Constituem, ainda hoje, cenas didrias nas praias, manguezais e
pedras do litoral do estado. Vestigios desses sambaquis, compostos de grande quantidade de
lascas de quartzo e de conchas de ostras, foram identificados em 2005, durante a construcao
da nova pista do aeroporto que corresponde a regidao de Goiabeiras, por exemplo (IPHAN,
2006).

Estes, entdo, sdo os eixos que orientam nosso escrito. A proposta é analisar a presenca
dos termos moqueca, muqueca, peixada, caldeirada nos impressos dos séculos XIX e XX,
buscando perceber em que medida tais termos sdo apropriados para representar pratos locais
0U 0s UsOs técnicos na concepgao de acepipes. Para tanto, utilizaremos os impressos baianos e
capixabas do periodo, privilegiando os periédicos produzidos em localidades nos quais a
moqueca atravessa espacos de disputas territoriais por ter se convertido em um prato
identitario.

Para desenvolvermos a pesquisa, partimos de perspectivas quanti-qualitativas: o
quantitativo é o numero de ocorréncias dos termos moqueca, muqueca, peixada e caldeirada
nos impressos dos séculos XIX e XX, estes disponiveis no site da Hemeroteca Nacional da
Biblioteca Nacional e feito a partir do uso da ferramenta de busca de termos, disponibilizado
pela propria Hemeroteca. Qualitativamente, ficamos na analise de discurso, ou seja, quais sao

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 4, n.1, p. 104-118, jun-2024. 110




VIANA JUNIOR et al. Entre panelas, impressos, pratos e ideias

0s usos e as aplicagdes dos termos, quais sdo os sentidos a eles atribuidos no ato da escrita,
buscando compreender a mensagem produzida pelo escritor.

A pesquisadora Eni Orlandi apresenta tal metodologia a partir dos sentidos dos usos
simbdlicos dos termos e escritos. Ela registra que

a entrada no simbdlico é irremediavel e permanente: estamos comprometidos com os
sentidos e o politico. Ndo temos como ndo interpretar. Isso [...] nos coloca em estado
de reflexdo [...], permite-nos ao menos sermos capazes de uma relagdo menos ingénua
com a linguagem (Orlandi, 1999, p. 18).

E isso influencia o que é produzido a partir da linguagem. Assim, todo uso é dotado de
intencionalidade e surge a importancia de analisar o que estava em pauta nos momentos em
que apareciam nos impressos e, ainda, o que representavam ou nao no campo da alimentacdo
ao longo do periodo.

E também crucial esclarecer que partimos aqui da premissa de que as palavras —
moqueca, muqueca, peixada efou caldeirada — s3o sinbnimos em seus aspectos
representativos, ainda que ingredientes e processos de feitura variem nos diferentes territorios.
Em nosso entendimento, isso revela camadas de tempo que resultaram na constituicao do
prato como um conceito, a luz do pensamento de Koselleck (2002).

Desta forma, compreendemos que o prato, a moqueca, além de estar inserido na
possibilidade de se tratar de uma corruptela linguistica, aos moldes do que disse Sampaio
(1987), ou vir de outro continente, em que aspectos linguisticos se adaptaram a uma nova
realidade, como traz Ribas (1989), ¢, antes de tudo, uma construcdo social e histdrica. Registre-
se que a tradicdo ndo é uma evidéncia natural, ndo é algo ja presente numa comunidade ou que
esta dada: é um processo causado por necessidades materiais e imateriais que se constroi no
tempo, que muda de acordo com o periodo histérico (Hobsbawm; Ranger, 1997). Nesse
sentido, a construcao da ideia de tipicidade e de autenticidade é sé um dos aspectos desse
processo de “inven¢do” ou de “recriacao” da tradi¢do.

No ambito alimentar, parece ser ainda mais dificil especificar o que é auténtico. Afinal,
trata-se de técnicas e saberes transmitidos ao longo do tempo, de acordo com diferentes
praticas estabelecidas, possuindo uma multiddo de produc¢des distintas e uma enormidade de
condigbes adaptativas (Merlo, 2011). Este é o cenario em que localizamos o objeto e os espagos
que apresentam identificagdes com o preparo. Vejamos agora, em linhas gerais, a moqueca
como constructo, expressao de identidade e sua formagdo conceitual.

MOQUECAS SAO MUITA COISA!

Como ja mostramos, as origens do prato nos levam a duas distintas naturezas: a que
reforca os aspectos locais e de contribuicdes de povos tradicionais, mais especificamente os de
tronco tupi, e a que diz tratar-se de um prato da Costa, em que foram inseridos elementos que
o tornaram localmente identificado como brasileiro. Entretanto, para além dos aspectos
ligados a origem, muitos sao os elementos que reforcam sua brasilidade. Primeiro, a moqueca
€ um prato comum ao longo do extenso litoral e em regides de rios caudalosos, ou seja, ndo se
trata de um prato localizado ou exclusivo da costa brasileira. Entretanto, assume distin¢des ao
longo do territorio que expressam retratos histdricos dos processos formativos desses varios
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espacos, como a moqueca de pescoco de peru, de galinha e de tantas outras formas executadas
nas regioes mais adentradas do Brasil. A mesma perspectiva vale para elementos ndo carneos
no preparo: maxixe, maturi (castanha de caju verde), ovos, chuchu, abdbora, que podem
aparecer como elementos principais na execucao do prato.

Apesar da presenca da iguaria em distintas versoes, voltemos aos casos especificos em
tela: a Bahia e o Espirito Santo. Alertando, contudo, que o discurso sobre “a verdadeira
moqueca” ou “a moqueca auténtica” se inscreve na contemporaneidade, especialmente em
razdo do desenvolvimento da indUstria do turismo apds 1970. Nesse sentido:

O que hoje é geralmente vendido como uma tradi¢do alimentar é um conjunto de
produtos completamente fabricados, ou seja, socialmente construido, de acordo com
estratégias econdmicas, culturais e politicas. Entretanto, ao mesmo tempo, é inegavel
o fato de que essas produgdes culturais mantém uma conexao forte com o “fazer”
tradicional e um lugar especifico (Merlo, 2011, p. 33).

Isto posto, regressemos aos territorios de nosso recorte. A Bahia é um estado formado,
atualmente, pelo que foram trés das quatorze capitanias hereditarias do Brasil colonial — Porto
Seguro, llhéus e Baia de Todos os Santos. A Ultima capitania, cabe reforcar, depois de nao ter
sido requerida pelos herdeiros de seu primeiro donatario, voltou para as maos do Estado
portugués, que pagou a familia do falecido Francisco Pereira Coutinho uma boa quantia
(Tavares, 2019).

Por pertencer a coroa, foi ai instaurada, em 1549, a primeira capital da América
Portuguesa, Sao Salvador. Centro da administragdo régia, a capital recebia pessoas e insumos,
além das multiplas contribui¢des de diferentes povos que por la aportaram trazendo produtos
e saberes de seus territorios de origem, ensinando e aprendendo técnicas culinarias diversas,
além de criar memoarias — na oralidade e/ou no registro grafico — relacionadas a producdo e ao
consumo.

O atual estado do Espirito Santo, por sua vez, seguiu um curso diferente. A fundacdo
da capitania ocorreu em 1535, sendo seu donatario Vasco Fernandes Coutinho, que deu inicio
ao processo de tomada do territorio sob forte resisténcia dos nativos. O fato, entretanto, ndo
impediu que o cultivo de cana-de-agUcar fosse iniciado com razoavel sucesso. Em tal
conjuntura, cabe registrar:

Somando-se aos ajustes da coroa e a amenizagao dos confrontos com os nativos, digna
de nota é a conjuntura de bons precos pagos pelo agucar entre a segunda metade de
século XVI e a primeira do XVII, algo que incentivou a constru¢do de engenhos por todo
o Brasil, inserindo-se o Espirito Santo nesse contexto. Assim, o momento propicio a
economia local no fim do século XVI permitiu a entrada de novos sesmeiros e o
estabelecimento de unidades produtivas nas terras recém redistribuidas por Vasco
Fernandes Coutinho Filho, donatario da capitania desde a morte de seu pai, de mesmo
nome, em 1561 (Conde, 2011, p. 31).

Apesar de sequirem trajetdrias historicas distintas, as duas capitanias compartilharam
caracteristicas geograficas semelhantes, tendo o mar como importante elemento de ligacdo e
subsisténcia ao longo do tempo. Talvez tais semelhancas expliquem a prevaléncia das
moquecas na cozinha litoranea tradicional de ambos os territdrios, expandindo a modalidade
do prato Brasil afora. Ademais, a comida pode distinguir ou aproximar territérios, servindo
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como marcador de identidades coletivas, uma vez que estas sao formadas por grupos que se
reconhecem em aspectos comuns do dia a dia — aqui, no caso, a alimentacdo —, conectando
uma rede de significados e unindo individuos que partilham de perspectivas e sentimentos
semelhantes (Contreras; Gracia, 2011).

As cozinhas sdo constituidas por expressdes tanto materiais quanto imateriais que
identificam a si e o grupo ao qual pertence. Por seu intermédio, pode-se perceber o que se
convencionou chamar de tradi¢oes e gostos locais, um amalgama forjado entre sujeitos, que
emergem na convivéncia entre as pessoas (Anderson, 2008), ou partem de tradi¢des inventadas
(Hobsbawm; Ranger, 1997) — entendidas aqui como elementos identitarios construidos para
além dos sujeitos sociais diretamente envolvidos. Nesse entendimento, os alimentos, as
escolhas e interdi¢des que os cercam, assim como seus preparos e consumos revelam, em
parte, as pessoas e 0s grupos em que estdo inseridos.

As expressoes das tradi¢des ocorrem por meio de multiplas vias. O que tém de essencial
entre elas, entretanto, é sempre o reconhecimento das diferencas e, a partir disso, as tensoes
no campo discursivo sobre as legitimidades na produc¢ao e no consumo de insumos, pratos, dos
modos de comensalidade etc. (Montanari, 2008). Como ensinou Fredrik Barth (2000), as
identidades ou grupos étnicos dependem da manutencao de uma fronteira para existir:

As caracteristicas culturais que assinalam a fronteira podem mudar, assim como podem
ser transformadas as caracteristicas culturais dos membros e até mesmo alteradas a
forma de organizacdo do grupo. Mas o fato de haver uma continua dicotomizagdo entre
membros e ndo-membros nos permite especificar a natureza da continuidade e
investigar forma e conteudo culturais em mudanca (Barth, 2000, p. 33).

Passemos entdo aos jornais buscando identificar pistas sobre a construcao de tais
fronteiras e identidades a partir da apropriagao dos termos moqueca, muqueca ou peixada, nas
publicagdes feitas entre 1810 e 1969. Disponiveis na Hemeroteca Digital da Biblioteca Nacional,
encontramos 360 periddicos publicados na Bahia entre 1810-1959. J& no Espirito Santo,
localizamos g9 periodicos publicados entre 1830 e 1969. Foi a partir desta base de dados que
buscamos os termos supracitados e analisamos seus usos nos discursos, buscando
compreender como estavam localizados nos diferentes contextos.

De modo geral, inicialmente os impressos tinham por objetivo reproduzir os discursos
nacionais publicados nos grandes centros e abrigar ordens e atos de governos provinciais.
Posteriormente, passaram a versar sobre a politica local e, ao longo do século XX, seguiram
uma literatura mais generalista (Reis, 2003).

Em meio as produgdes dos discursos, encontramos as ocorréncias dos termos das
seguintes maneiras:

Quadro 1. Incidéncia dos termos nos periddicos da Bahia (BA) e do Espirito Santo (ES)

Termos Jornais BA Jornais ES
Moqueca 29 17
Muqueca 7 40

Peixada 4 50

Caldeirada 2 12

Fonte: os autores.
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Como podemos observar, em termos de proporcionalidade, ha uma maior incidéncia
do termo “moqueca” nos impressos do Espirito Santo e quantitativamente uma incidéncia
maior de “muqueca” e “peixada” também nestes impressos. Assim, parece-nos que a iguaria
tem uma maior presenga em terras capixabas do que em terras baianas. Para entender melhor
tais dados, buscamos identificar os livros de cozinha publicados no intervalo analisado.
Observamos, inicialmente, que o segundo livro de cozinha brasileiro, “"Cozinheiro Nacional”,
cuja data de publicacdo ndo se sabe ao certo, mas estima-se que seja entre fins de 1870 e
meados de 1880, traz o primeiro registro de um prato preparado a baiana. La, encontramos
“bacalhau, mero etc. ensopados a baiana” (SENAC, 2008), cujos ingredientes sdo agua, sal,
pimenta, cebola, gengibre, peixe e tomates.

Além disso, ha o primeiro tratado sobre a cozinha baiana, datado de 1923, que
apresenta a receita de moqueca baiana:

Moqueca de peixe fresco

Escama-se o peixe, retiram-se os intestinos e depois do bem lavado com bastante limao
e 3gua, vao-se depositando as postas em frigideira. Prepara-se depois o molho,
composto de sal, pimenta-malagueta, coentro, limdo (de preferéncia ao vinagre),
tomate, cebola, moido tudo em um prato, molho este derramado sobre as postas do
peixe.

Antes de levar a frigideira ao fogo para cozer o peixe, deita-se o azeite de oliveira ou o
azeite de cheiro, conforme o paladar ou o gosto de cada domicilio, sendo preferido o
emprego de ambos estes 6leos (Querino, 2011, p. 32).

Em linhas gerais, este € o modo de preparo da iguaria em territorio baiano, observando-
se, contudo, que na atualidade outros ingredientes foram incluidos: pimentoes, leite de coco e
a obrigatoriedade do dendé. Na Bahia, ndo ha um grande volume de publicagdes tal qual no
Espirito Santo. Talvez por ser um prato comum, dispensando maiores referéncias. Apesar disso,
é importante apontar que nos impressos a primeira mencgao ao termo "moqueca” esta em uma
publicacdo baiana de 1838, fazendo referéncia a um prato bem apimentado. Trata-se de uma
cronica, intitulada “Moqueca de Pititinga para o cidadao”, cujo teor é uma critica politica a
desafetos do Rio de Janeiro, que chamaram os politicos baianos de “moquecas”. Num dado
trecho, diz o autor da cronica que

[...] He natural que o cidaddo lhe ache muito pimenta, porém, isso é bagatela;
entretanto o ardor das pimentinhas pode bem ser, que dé também maior incremento
do espirito conquistador de pastas, de que se acha esfaimada a tal socia chamada
oposicionista. Apague! Que esta ardendo muito esta moqueca! Beba-lhe 4gua em cima,
sr. Cidadao sans-cullote, e va se acostumando as moquecas da Bahia (Correio Mercantil,

1838, p. 3).

Observamos ai um importante trago distintivo da iguaria baiana: a pimenta, a
capacidade de arder. E também o ingrediente que aparece nas receitas supracitadas. Como
pontuado, ndo o leite de coco ou pimentdes imprescindiveis na moqueca contemporanea, ou o
dend§, ja registrado por Querino, mas como um elemento opcional, apesar da sugestao de que
fosse usado junto ao azeite de oliva.

No Espirito Santo, por sua vez, encontramos também a presenca da pimenta, mas a
sugestdo de que ela seja servida a parte, como molho, e ndo no preparo:
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Provincia do Espirito Santo. Grande Hotel Zangu. Almoco oferecido: Muqueca de peixe
cosido ou ensopado. Bacalhau ensopado. Linguicas na frigideira. Assado de carne verde
(de 3 dias). Acepipes: Azeite em garrafa de Cosinha. M6lho de pimenta malagueta.
Arroz d'agua e sal. Pirdo com farinha de mandioca. Sobremeza. Manteiga em pires! (O
Espirito-Santense, 1878, p. 3).

Em tempo, esta é a forma tradicional ainda na atualidade de se servir o molho de
pimenta, sempre ao lado das moquecas capixabas.

Interessante também é considerar outros sentidos em que os termos aparecem nos
periddicos. Inicialmente, destaca-se o uso do termo "moqueca” fazendo mencdo a morosidade,
a lentiddo com que alguns processos e algumas pessoas se comportam. Por vezes, tal
morosidade estd ligada a uma condi¢do, como a doenga. Na Bahia, encontramos um exemplo
deste registro aqui:

[...] Entre dois individuos:
— O que tanto lhe incomoda?

— Deixe-me! Vivo afetissimo, porque tenho uma mulher bonita, muito jovem e que esta
sempre de moqueca...sempre doente!!

- Ora, ora, ora, isso ndo é nada!! E eu tenho uma mulher, com quem vivo ha 40 anos,
que nunca teve uma dor de cabega! (Revista do Brasil, 1908, p. 22).

Se na Bahia é a esposa de alguém que anda moqueca de saude, no Espirito Santo
observamos um processo que anda moqueca na Assembleia Legislativa, que se cozinha como
uma “moqueca de lula” (O Espirito-Santense, 1874, p. 2).

A primeira vez que vemos nos impressos uma mencao ao prato na Bahia é em 1849, no
poema “Sala Régia”:

Diniz, grande Diniz, aonde estas,

Para que te auzentastes, oh rapaz!

Porventura nao tinhas na Bahia

Moquéca, vatapa, alcomonia? [...] (O Cosmoramana Bahia, 1849, p. 4.).
J& no Espirito Santo, encontramos em 1878, quando lemos:

[...1 O nosso heroe, assim com ares de Marechal, ndo do Brazil, mas de Franga, quando
passar revista ao primeiro exercito do mundo e reconhece o lusimento e garbo militar
dos seus soldados, concertou a guella e com arreganho de general gritou — Sr.
Commandante, forga é quartel... e... venha ceiar comnosco uma bela moqueca de
papaterra! (O EspiritoSantense, 1878, p. 3).

Outras ocorréncias giram em torno das apropriagdes semanticas ja apontadas,
especialmente, & lentiddo do processo, a leseira, ou ao ardido de determinadas posicdes. E
curioso observar que nos impressos baianos, o uso do termo de forma metaforica é bastante
comum, referindo-se a condicdo de morosidade ou doenga. No Espirito Santo, 76% dos
impressos aludem ao prato propriamente, enquanto 65% o fazem na Bahia.

Ja o termo muqueca apresenta-se como um sindnimo de moqueca e na maior parte das
ocorréncias esta ligado ao prato em si. Talvez, se aderirmos as teses de Sampaio (1987) em
relagdo as corruptelas linguisticas, muqueca acabe figurando como o prato, enquanto moqueca

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 4, n.1, p. 104-118, jun-2024. 115




VIANA JUNIOR et al. Entre panelas, impressos, pratos e ideias

carregue consigo sentidos mais abrangentes. No caso da Bahia, ha "muqueca de xinxim” (A
Hora, 1919, p. 2), uma técnica aliada a outra. Nao conseguimos informagdes que clarificassem
0 que seria a moqueca e o xinxim naquele contexto, uma vez que sdo pratos tecnicamente
distintos, mas devemos observar a mencao a tal iguaria em um impresso de 1948.

Na Bahia, é muito mais frequente o uso do termo peixada para se referir ao prato. Foi
essa iguaria, "uma apimentada peixada”, que cruzou um espinho na garganta de uma crianga
que precisou ir ao pronto-socorro. Trés das quatro ocorréncias localizadas faziam mencao ao
alimento. Sé uma tinha sentido diverso: “[...] a vaga do senador Peixada pelo sr. Nilo Pecanha”
(A Noticia, 1915, p. 2).

No caso dos impressos capixabas, peixada é o termo com maior incidéncia de
ocorréncias. Quase todas relacionam-se a um preparo de peixe. Ha “[...] os fundadores do
‘Terror do Siléncio’ [que] vao oferecer, em dia que ainda ndo marcaram, aos seus amigos uma
peixada ao ar livre” (Didrio da Manh3, 1926, p. 6), o “Club Victoria” que brindou os convidados
com “a peixada [que foi servida] ao pessoal das oficinas, com um profuso copo de cerveja”
(Diario da Manhg, 1930, p. 8), além de um cardapio com “[...] peixada, porcada, galinhada
assada, churrascada, petiscada de fritada de pescada[...]” (Vida Capichaba, 1927, p. 33).

A Unica exce¢do aos moldes do que encontramos na Bahia é a men¢do a um senhor
“José Antonio Peixada, portugués, taverneiro na colonia Oliveira Machado[...]” (Commercio do
Espirito Santo, 1893, p. 2).

O QUE A MOQUECA TEM, AFINAL?

O conjunto de dados apresentado confirma algumas das conclusdes preliminares. A
primeira é que o termo “peixada” tem uma associagdo muito maior com a comida caldeirada
de peixe, do que o termo “moqueca” em ambas as regides. No caso do Espirito Santo, as
citagdes ao prato como “muqueca” sdo mais frequentes do que como “moqueca”, embora
numericamente inferiores aos termos “peixada” e “caldeirada”, o que pode fazer parte de uma
corruptela do termo. Tanto na Bahia quanto no Espirito Santo, o termo “moqueca” parece ir
muito além da comida, trazendo consigo uma sensacdo de lentidao, vagareza, desconforto,
sendo em alguns casos um adjetivo, e ndo o substantivo que usualmente nos parece na
atualidade.

Os dados também apontam para a necessidade de historicizar os termos,
transmutando seus usos e significados, admitindo assim sua polissemia e, por fim, refletir sobre
como as identidades ndo sao dadas, mas construidas e, em muitos casos, em tempos muito
recentes. Na verdade, o uso irrefletido dos termos acaba obscurecendo as camadas da historia
da construcdo e seu significado. Pela naturalizacdo de praticas, falas e usos, abandonamos um
debate muito mais rico: identidades sao construgdes, inscrevem-se em uma dindmica social
dentro de um tempo historico e possivelmente muito mais recente do que achamos. Receitas
sdo partes de identidades alimentares multiplas, dotadas de sentido historico e revestidas por
camadas ao longo do tempo.

Areinterpretacgao brasileira do processo de preparo das moquecas, muquecas, peixadas
e caldeiradas na contemporaneidade revela como a cultura alimentar é um intercambio
permanente de conhecimentos, ingredientes, sabores e demandas mercadoldgicas que esta
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sempre em mudanca, embora seja considerada e percebida como estavel e constante
prerrogativa do ato cotidiano de comer. A alimentagdo inclui diversas areas geograficas, o que
permite certa multiplicidade de plantas e animais. A esse cenario é preciso adicionar outras
variaveis, como o acesso aos produtos, os tabus, as dietas impostas ou desejadas, as
transformacgdes diferentes de um mesmo prato e as demandas de mercado, que fazem da
comida, da preparagao, dos ingredientes, das “antigas” e “novas” tradi¢des, elementos em
continua transformagao.
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