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RESUMO: O Brasil vem se destacando 
mundialmente pelos métodos agressivos na 
produção de alimentos. Do desmatamento e 
concentração de terras nas mãos de latifundiários 
à expansão da agropecuária e monoculturas 
intensivas como as de soja, de milho e cana de 
açúcar, se somam o uso abusivo de agrotóxicos, 
a produção de alimentos geneticamente 
modificados e o aumento do consumo de 
alimentos industrializados. Nesse contexto, 
consideramos relevante questionar que embora 
uma parcela da população venha se mostrando 
mais consciente acerca das origens dos alimentos 
que consome, buscando por aqueles associados 
ao cultivo orgânico e as espécimes in natura, 
este grupo representa um movimento pequeno, 
deixando de fora uma parcela significativa da 

população brasileira que não pode arcar com os 
altos custos praticados. Esse artigo, portanto, 
busca encontrar um caminho em meio a essas 
tendências tomando como objetos de análise 
alimentos que como o milho, a mandioca e o feijão 
estão na base da alimentação popular brasileira, 
além de originários e cultivados pela agricultura 
familiar, situam-se do lado oposto ao dos modelos 
hegemônicos citados. Partindo de três estudos 
que abordam o milho, a mandioca e o feijão, 
em suas mais recentes apropriações estéticas, 
mostramos como se manifestam tentativas de 
neutralizar o caráter popular desses alimentos 
e de práticas tradicionais da comensalidade e 
gastronomia brasileiras, mascarando sua ‘falta 
de dignidade’ por uma espécie de exotização ao 
inverso. Com essa discussão, buscamos abordar 
como os modelos hegemônicos processam um 
apagamento de memórias alimentares e resistir 
aos processos de mercantilização no contexto da 
alimentação brasileira.
PALAVRAS-CHAVE: Gastronomia Brasileira, 
Memória, Resistência, Milho, Mandioca, Feijão

CULTURE AND MEMORY OF MAIZE, 
MANIOC AND BEANS AS PRACTICES 

OF RESISTANCE TO HEGEMONIC 
MODELS AND THEIR IMPACTS ON FOOD 

TRADITIONS IN BRAZIL
ABSTRACT: Brazil has been standing out 
worldwide for its aggressive methods in 
food production. From deforestation and 
concentration of land in the hands of landowners 
to the expansion of cattle breeding and intensive 
monocultures such as soybeans, corn and sugar 
cane, the abuse of pesticides, the production of 
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genetically modified foods and the increase in consumption of industrialized food are 
added. In this context, we consider it relevant to question that although a portion of the 
population has been more aware of the origins of the food it consumes, searching for 
those associated with organic cultivation and the specimens in natura, this represents 
a small movement, leaving out a significant portion of the Brazilian population that 
cannot afford the high costs practiced. This article, therefore, seeks to find a path in 
the midst of these trends by taking as objects of analyses foods that, such as maize, 
manioc and beans, are at the base of popular Brazilian food, besides being original 
specimens and cultivated by family farming, are located on the opposite side of the 
hegemonic models mentioned. Based on three studies that address maize, manioc 
and beans in their most recent aesthetic appropriations, we point out to attempts to 
neutralize the popular character of these foods and traditional practices of Brazilian 
commensality and gastronomy, masking their ‘lack of dignity’ by a kind of exoticization 
in reverse. With this discussion, we seek to address how hegemonic models process 
an erasure of food memories and to resist the processes of mercantilization in the 
context of Brazilian food.
KEYWORDS: Brazilian Gastronomy, Memory, Resistance, Maize, Manioc, Beans.

1 | 	INTRODUÇÃO
O Brasil tem se destacado mundialmente pelas formas agressivas adotadas 

na produção de alimentos. A crescente concentração de terras nas mãos de poucos 
produtores – latifúndios –, a expansão da monocultura de soja e milho, o uso de 
agrotóxicos, a produção de alimentos geneticamente modificados e a perda da 
biodiversidade natural são aspectos alarmantes no contexto do país. Desde os anos 
1960, os conglomerados transnacionais vêm concentrando o mercado de produção e 
distribuição de alimentos que, dentre outros processos violentos, cresceram aliados 
à políticas de esvaziamento do campo e urbanização aceleradas, com apoio dos 
meios de comunicação de massas, alienando os consumidores de tais processos. 
Mas se, atualmente, entre os meios de comunicação, sobretudo nas redes sociais, 
vemos um movimento de conscientização sobre os efeitos das mudanças climáticas 
e, com isso, uma maior preocupação com as origens dos alimentos – enfatizando 
o cultivo orgânico, o agroecológico ou os espécimes in natura etc. –, tal processo 
caracterizar-se-ia mais por uma tendência a gourmetização desses mesmos 
alimentos, que exclui uma significativa parcela da população brasileira que não pode 
arcar com os altos custos praticados. 

Nesse contexto, onde estariam situados os alimentos que são base da 
alimentação popular brasileira como o milho, o feijão e a mandioca?

Para pensar sobre isso, tomamos como exemplo a campanha publicitária 
intitulada “Agro é Pop, Agro é Tech, Agro é Tudo”, iniciada em 2016 pela rede 
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televisiva Globo1. Fundamentada na ideologia da Revolução Verde2, a campanha 
apresenta práticas de exploração retrógradas e violentas do latifúndio no Brasil 
como um modelo estético desejável (Pop-Tech-Tudo). Como explica Alves (2017), 
a campanha “por meio do monopólio da imprensa, com o intuito de construir uma 
imagem perante o povo de que o latifúndio é ‘a indústria riqueza do Brasil’, de que é 
o latifúndio que ‘desenvolve’ o país”, levando o público, em geral, a desconsiderar a 
importância da agricultura familiar ou as tradições alimentares que são opostas aos 
modelos publicizados.

Sobre o milho, a mandioca e o feijão, sabe-se que, historicamente, estão na 
ponta oposta de uma escala onde a gourmetização e a agroindústria teriam lugar. 
Ademais, nos grandes latifúndios, que deram origem à ocupação e colonização 
brasileira, nunca houve investimento em outras plantações que não fossem a 
monocultura da cana de açúcar, sendo essa a primeira agroindústria voltada para a 
exportação. Silva (2014:71) lembra que no Nordeste do Brasil “não foram poucas as 
vezes em que essa região passou por períodos de fome e de escassez, tendo sido 
obrigada a importar, de seus irmãos sulistas, farinha e feijão para consumo diário”. 

Na prática, ainda hoje, em todas as regiões brasileiras, as farinhas de 
mandioca e de milho e o feijão cozido são os alicerces da cultura alimentar brasileira. 
Embora não tenham sido objetos de esteticização e gourmetização, recentemente 
é possível recortar algumas tendências nesse sentido, quando a partir de vieses 
discursivos mais sutis como as formas ou os modos de se comer cada um deles, 
esses alimentos estarão associados a um ou outro modelo hegemônico. Um exemplo 
é o milho de pipoca nomeado como popcorn ou da farinha de mandioca exposta em 
imagens e embalagens gourmet ou, ainda, no bolinho de acarajé, feito de feijão, 
capturado por disputas religiosas, como veremos na discussão de Bitar (2011), no 
terceiro subitem desta comunicação. 

Partindo de três estudos que abordam o milho, a mandioca e o feijão, em 
suas mais recentes apropriações estéticas, manifestam-se tentativas de neutralizar 
o caráter popular desses alimentos e de práticas tradicionais da comensalidade e 
gastronomia brasileiras, mascarando sua ‘falta de dignidade’ por uma espécie de 
exotização3 ao inverso. 

Com essa discussão, buscamos abordar algumas práticas de apagamento de 

1 A Rede Globo é a maior emissora privada com concessão pública de televisão no Brasil. Em 2016, começou 
a exibir a campanha mencionada no “horário nobre” que mantêm as maiores audiências (como os telejornais 
e as novelas). Ver em: Vinicius Alves.
2 Modelo socioeconômico estadunidense dos anos 1930, baseado na alta produtividade. No Brasil, sendo 
introduzida pelo Regime Militar dos anos 1960, voltando a matriz agrícola para venda externa, sobretudo de 
milho e soja.
3 Raul Matta (2010:42) em seu estudo sobre a culinária peruana, explica que a reapropriação dos ingredientes 
locais destaca as características desejadas dos mesmos fundindo-os com outros pratos ou tipos de cozinha. 
Assim, retira deste alimento o exotismo (natureza, origem, classe social de consume etc.) que seria negativa, 
dando lugar a um exotismo positivo, com a mudança de status aferida. 
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memórias e resistir aos processos de mercantilização no contexto da alimentação 
brasileira. 

2 | 	O MILHO E SUA MEMÓRIA NO BRASIL: UM PROJETO DE EXTENSÃO 
DIVULGANDO SUA IMPORTÂNCIA 

Originário das Américas, o milho, no Brasil, ocupou praticamente todo o seu 
território e foi um aliado para a expansão colonial. Apesar disso, estudos recentes – 
Silva (2014); Basso (2014); Melchior (2017) – apontam que o milho foi considerado 
um alimento menor, inferior e menos nutritivo pelos colonizadores. Consoante Silva 
(2014:83), 

o uso cultural do alimento [o milho] ajudou a criar hierarquias e 
reproduzir formas sociais específicas. O milho, cereal que ocupava 
posição central para alguns povos indígenas, como os guaranis, 
caingangues, caiapós e outros, em uma enorme gama de festas e 
rituais, foi considerado pelos estrangeiros um alimento pouco sadio. 

Em visita ao Brasil no período regencial, o francês Augustin Saint-Hilaire 
relata que a farinha de milho foi o modo mais comum de se consumir o milho. 
Segundo Saint-Hilaire (1975:52): 

Todos os agricultores plantam milho, não só porque sua farinha 
substitui o pão, mas ainda porque ele é para os animais de carga 
o que para nós é a aveia, e é empregado também para engordar as 
galinhas, e sobretudo os porcos. Sua farinha, simplesmente moída e 
separada em farelo, com auxílio de uma peneira de bambu, toma o 
nome de fubá. É fazendo cozer o fubá na água, sem acrescentar sal, 
que se faz essa espécie de polenta grosseira que se chama angu, e 
constitui o principal alimento dos escravos. 

Nesta descrição notamos que a prática indígena de conservação de 
alimentos, transformando-os em farinha, foi responsável pela difusão do uso do 
milho, bem como da mandioca na base da alimentação popular. Entretanto, se as 
farinhas não são diretamente identificadas como alimentos-origem, elas, ainda, 
foram associadas à alimentos de animais e escravos. 

Considerando o peso negativo dessas representações, temos que a 
importância do milho ou daqueles alimentos que são originários e resultado da 
contribuição indígena nas tradições culinárias brasileiras não foram valorizados 
o suficiente para resistir aos impactos da agroindústria nas tradições alimentares 
brasileiras. 

Ao indagar acerca de tais fragilidades, um grupo de professores da 
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), elaborou um projeto de extensão, 
denominado Pirapoca4, com o objetivo de difundir conhecimentos acerca do milho 
4 Pirapoca: do tupi-guarani, onde pira significa pele e poca significa rebentar, originando a palavra pipoca em 
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crioulo brasileiro, da contribuição indígena na cultura alimentar brasileira, bem 
como das formas de transmissão sobre a memória e a cultura alimentar, folclórica, 
ritualística ou religiosa do milho no Brasil.

Inspirados na obra Pipocas5 da artista contemporânea Débora Bolsoni, que 
propõe uma reflexão sobre a pipoca e suas representações atreladas à cultura norte-
americana e ao cinema, o grupo buscou métodos para divulgar uma cultura brasileira 
do milho utilizando uma instalação-lúdica, propondo um espaço para interlocução e 
produção de narrativas sobre o milho, enfatizando sua memória e cultura.

A instalação, formada por duas tendas que são montadas em escolas públicas, 
propõe que os estudantes experimentem diferentes manifestações do milho (Figura 
1), por mediações sensoriais: visuais, táteis, auditivas, sonoras e gustativas. 

Figura 1. Montagem das tendas do Projeto Pirapoca. 

Fonte e fotografia: Myriam Melchior, 2015. 

Ao aliciarmos sensórios, potencializamos a memória, a qual e de acordo com 
Melchior (2018:12) revela a:

português.
5 A obra Pipocas foi apresentada na exposição “Alimentário: arte e construção do patrimônio alimentar brasi-
leiro”, exibida no Museu de Arte Moderna do Rio de Janeiro, em 2014. 
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dupla função de ser a primeira aprendizagem social e de transmitir 
orientações, preferências e sanções acerca de uma cozinha cultural 
e da comestibilidade dos alimentos. A partir de uma Memória 
(Social) Alimentar são delineadas as formas individuais e sociais de 
reciprocidade, de intercâmbio interpessoal e da manutenção das 
relações sociais. Portanto, a partir da memória se constrói cultura 
alimentar. 

Partindo dessas premissas, fundamos um campo de pesquisas em 
Gastronomia, Cultura e Memória, elaborando soluções para a valorização 
de alimentos originários e de sua produção agroecológica e relacionada à 
alimentação brasileira, bem como associada aos povos e comunidades, em risco 
de desaparecimento. Os temas comentados a seguir, integram o nosso campo de 
pesquisas, representando modos de resistência aos modelos hegemônicos.

3 | 	A MANDIOCA EM FARINHA: UMA LONGA TRADIÇÃO 
DESCONECTADA DE SUAS ORIGENS

Descritas como inhames e nabos, pelos cronistas europeus, a mandioca está 
entre os mais antigos espécimes alimentares cultivados na América do Sul. Assim 
como o milho, a mandioca foi domesticada pelos povos indígenas brasileiros, que 
dela criaram diversos subprodutos, que se vinculam às peculiaridades culinárias 
regionais como caldos, polvilhos, bebidas fermentadas, destiladas e tipos de 
farinhas. Essas últimas, difundiram-se entre os colonizadores desde muito cedo. 
Como explica Silva (2014:80) “sobretudo por seu caráter itinerante e rústico pela 
durabilidade garantida com o modo original de conservação que a farinha de guerra 
passou da qualidade de comida indígena ao status de alimento colonial”6. 

Sobre o consumo das farinhas7, o jesuíta, padre Daniel (2004:414), que viveu 
na região amazônica entre 1741 e 1757, comenta que: 

Os dois primeiros tipos de farinha (d’água e seca) eram o “pão 
ordinário” colocados em pratos separados para acompanhar os 
demais alimentos. Também um segundo modo de consumi-la era 
colocando-a em uma vasilha e adicionando caldo de carne ou de 
peixe, preferencialmente, um caldo gordo para ter um melhor sabor, 
inchando-o até encher completamente a vasilha. 

Nessa descrição notamos que a farinha é usada seca e misturada aos caldos, 
o que corresponde à introdução, na alimentação brasileira, dos hábitos lusitanos. 

6 Vale observar que o nome ‘farinha de guerra’ fala por si mesmo sobre um alimento forte e resistente à con-
dições adversas.
7 As farinhas podem ser o resultado de tratamentos diversos dos cultivares da mandioca. Por exemplo, quando 
a mandioca passa por um processo de fermentação pelo contato com a água – denominado pubagem – e, 
então, é ralada, prensada e depois torrada. Já a raiz não pubada, denominada ‘dura’, deve a sua origem aos 
locais com escassez de água, podendo ser ralada ou triturada em casas de farinha (unidades artesanais 
rurais) ou, ainda, a partir da indústria. Existem no Brasil diversos tipos de farinha. 
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Como lembra Silva (2011:86), esses, “acostumados aos caldos e aos molhos da 
culinária camponesa europeia, [...] depararam com um padrão alimentar muito 
diferente, acentuadamente mais seco [...]”. Vale ressaltar que após a chegada do 
colonizador europeu, a farinha passa a ser usada para dar forma e sustentar outros 
alimentos que são levados à boca. 

Sobre essa prática, muitos viajantes e cronistas estrangeiros relataram o 
hábito de comer com as mãos associado ao uso de farinhas. O naturalista alemão 
Georg Wilhelm Freyreiss (1906:163) diz que “nas casas de roças despejam-se 
simplesmente alguns pratos de farinha sobre a mesa ou num balainho, donde cada 
um se serve com os dedos, arremessando, com um movimento rápido, a farinha na 
boca”. Melchior e Fujihara (2018:156) chamam a atenção, inclusive, para o papel da 
farinha nos caldos com o intuito de engrossá-los de modo que “a mistura da farinha 
em maior proporção que o caldo, formando um bolo que podia ser comido com as 
mãos [...] foi apelidado pelos portugueses de ‘capitão’”. 

Conhecidos, atualmente, pelo nome “capitão de feijão”8, tais bolinhos vêm 
sendo elevados ao status de culinária gourmet, com imagens veiculadas em 
programas de culinária ou sites com receitas elegantes. Entretanto, a imagem em 
nada remete à importância da farinha de mandioca como um “alimento-suporte”, 
conforme destacam Melchior e Fujihara (2018:158). “Pouco visíveis no âmbito 
econômico do consumo e da produção da mandioca e, ainda, no contexto sócio-
históricos e comparativo da europeização das maneiras à mesa introduzidas pelo 
colonizador”, a farinha associada ao seu uso é um elemento “fortemente distintivo 
de uma brasilidade”, realçam Melchior e Fujihara (2018:157-8). 

Chamar atenção para a valorização da farinha e sua relação com as 
tradições de comer com a mão, não é inventar uma moda ou criar um novo produto 
mercadizável, mas destacar tradições de comensalidade onde o alimento carrega 
a sua potencia autóctone e pode, por isso, aliar-se à cultura e à memória social 
para resistir aos processos de exotização, gourmetização e demais tendências 
hegemônicas no âmbito da alimentação brasileira.

4 | 	BAIANAS DE ACARAJÉ: RESISTÊNCIA GASTRONÔMICA DAS 
RELIGIÕES AFRO-BRASILEIRAS 

O feijão faz parte do cotidiano alimentar em grande parte do território 
nacional. É conhecido popularmente pelas suas versões de feijão preto ou marrom 
que são utilizadas em combinação com arroz e a farinha, como já mencionado. 

8 O “capitão de feijão” é um tipo de bolinho cuja massa geralmente é feita com feijão-de-corda cozido, amassa-
do e engrossado com a farinha de mandioca até ficar firme o suficiente para ser modelado. É consumido com 
as mãos, dispensando o uso de talheres, hábito ainda bastante preservado até os dias atuais no sertão e no 
agreste brasileiro. Ver em: Melchior e Fujihara (2018:151).
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Apesar de ser um dos grãos mais consumidos no Brasil, poucos conhecem outras 
formas de seu preparo em receitas que escapam do tradicional caldo de feijão. Um 
exemplo disso é o acarajé, um bolinho de feijão fradinho (Phaseolus Angulares Wild) 
largamente consumido na Bahia, no nordeste brasileiro, mas também presente em 
diversos locais no Brasil.9 O acarajé10 é feito de massa de feijão fradinho temperada 
com cebola e sal. Depois de formado o bolinho, ele é frito no azeite-de-dendê, 
cortado ao meio e recheado com os seus complementos: vatapá, caruru, salada de 
tomate verde e camarão seco. Trata-se de uma comida sagrada, utilizada em rituais 
do candomblé, nos quais é ofertado aos orixás, principalmente a Iansã e a Xangô.

É uma atividade tradicionalmente feminina – exercida pelas chamadas 
baianas de acarajé – cujos modos de fazer e comercializar são extremamente 
elaborados e demarcados11. 

Contudo, atualmente é também um ofício exercido por pessoas que não 
fazem parte do candomblé, como os evangélicos, com o chamado “acarajé de 
Jesus” ou “bolinho de jesus”: um acarajé concebido como desvinculado dessa 
esfera religiosa específica e devotado a Jesus. Tal apropriação do acarajé hoje 
representa disputas religiosas em torno de sua classificação. Alguns setores das 
igrejas evangélicas atualmente vêm estabelecendo relações de enfrentamento com 
as religiões afro-brasileiras, cooptando seus adeptos, criando situações de intrigas 
e agindo, em certos casos, de forma violenta nos espaços religiosos do candomblé. 
As baianas de acarajé evangélicas comumente se recusam a usar os trajes 
característicos do ofício e demarcam a sua diferença exibindo uma Bíblia no seu 
tabuleiro. As baianas de acarajé vinculadas às religiões afro-brasileiras argumentam 
que se trata de uma comida de Iansã e Xangô. 

A venda no espaço público é regrada. As baianas precisam vestir os trajes 
apropriados: pano-da-costa, saia rodada, bata, torço (turbante), colares de contas 
e sandália (Figura 2). Tais trajes são chamados de “baianas”, lembra Cascudo 
(2001), assim como são chamadas aquelas que trabalham com esse ofício. Pode-
se dizer que a dimensão performativa da atividade das baianas de acarajé expressa 
essa concepção religiosa no espaço público. As roupas possuem significados 
intrinsecamente vinculados às religiões afro-brasileiras, motivo pelo qual as baianas 
9 As informações apresentadas nessa sessão fazem parte da pesquisa publicada em BITAR (2011). 
10 Acarajé significa, em ioruba, “comer fogo”, acará (fogo) + ajeum (comer). Estima-se que é originário do Gol-
fo de Benin, sendo introduzido no Brasil no início ainda no período colonial. Ver Dossiê do ofício das baianas 
de acarajé (2005).
11 Em 2004, o “ofício das baianas de acarajé” foi registrado como patrimônio imaterial do Brasil pelo Institu-
to do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (IPHAN). Trata-se do reconhecimento da relevância social e 
cultural desse “sistema culinário”, como destacam Mahias (1991) e Verdier (1969) praticado na Bahia, mas 
amplamente difundido pelo território nacional. De acordo com os estudos de Mahias (1991) e Verdier (1969), a 
concepção de “sistema culinário” apreende a comida enquanto parte de um conjunto sociocultural, enfatizando 
as relações sociais e simbólicas em que está inserida e nas quais desencadeia efeitos. Para Gonçalves (2002), 
trata-se de conjuntos de práticas e representações fortemente integrados a determinadas cosmologias, que 
unem pessoa, sociedade e universo. 
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evangélicas recusam-se a utilizá-las. 

Figura 2. Sônia Baiana, 2011. Fotografia: Sérgio Pereira

Neste âmbito, o feijão, grão largamente consumido no Brasil, assume 
dimensões simbólicas específicas ao analisarmos o seu uso pelas baianas de 
acarajé, pois o seu não pode ser desvinculado de suas concepções religiosas. 
A ressignificação do acarajé enquanto um “bolinho de Jesus” revela que há 
uma tentativa de apagamento da sua relação com as religiões afro-brasileiras e 
uma busca por atribuir outros significados a esse alimento. O registro do “oficio 
das baianas de acarajé” como patrimônio imaterial brasileiro é uma tentativa de 
resistência aos processos de apropriação e fortalecimento dos seus significados 
religiosos vinculados às religiões afro-brasileiras. 

5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
No Brasil ainda são recentes os estudos onde os alimentos originais são 

analisados para além de suas cosmologias e “sistemas culinários”, como a presença 
do feijão para “oficio das baianas de acarajé”, de modo a afirmá-las ainda com maior 
ênfase, também mostrando as suas relações com as rede de relações culturais de 
outros alimentos, cosmologias, narrativas, gestos e conhecimentos que integram 
a cultura alimentar brasileira. A investigação acerca do milho, da mandioca e do 
feijão, alimentos originários e largamente consumidos no Brasil, evidencia relações 
profundas com a memória social que nos permitem questionar os usos dados a 
esses alimentos numa lógica de mercado e de consumo, associada à exotização e 
à agroindústria muito pouco interessantes para as políticas públicas relacionadas à 
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alimentação no Brasil. 
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