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RESUMO

A cultura alimentar, desde tempos remotos tem presenciado um expressivo movimento
de valorizacdo, conservacao, ruptura e de hibridismo cultural gastronémico. O artigo tem
como objetivo — a luz da Folkcomunicacéo e dentro do contexto da histdria da docaria no
Brasil, investigar o saber - fazer dos bricelets de tradicdo suica e alema produzidos pelas
monjas beneditinas da Igreja do Monte, Olinda-PE. De abordagem qualitativa e carater
exploratério, com proposta a entender de que maneira receitas e modos de producgéo de
alimentos configuram uma contribuicdo cultural e econdmica para manutencdo de

habitos, costumes e tradi¢bes envoltos em novos processos de producéo de sentido.

PALAVRAS-CHAVE: Producdo de sentido; Folkcomunicacdo; Cultura alimentar;
Bricelets.

Introducéo:

Sabe-se que a cultura alimentar tem influéncia expressiva nas escolhas subjetiva e social
de consumo por determinadas populagdes e sujeitos devido a habitos, costumes, tradicGes,
preferéncias, afetos, necessidades, tipos de acesso a determinados produtos, relagdo com
meio ambiente, com seus pares, entre outros fatores. Dessa maneira, em todas as camadas
sociais, a cultura alimentar se encontra presente com papel preponderante entre seres
humanos e formas de organizacdo social. Entre tantos aspetos — especialmente
relacionados as sociabilidades, observa-se a cultura alimentar desde os primérdios com
um expressivo movimento de valorizagdo, patrimonializacdo, ruptura e de hibridismo

cultural gastrondmico. Envolve receituarios culinarios espalhados por todo mundo,
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localizados em espacos fisicos e simbdlicos, de tal modo, recebendo atencdo especial
entre pesquisadores da Rede de Folkcomunicacdo — Catedra da UNESCO que se

debrucam sobre a tematica. Nesses valores, segundo Marques de Melo (2011, p. 8):

Persistem, contudo, outros saberes, lugares, celebracGes e formas de expressdo
popular que merecem a atencdo dos pesquisadores brasileiros, no sentido de
verificar quais as manifestagdes que se reproduzem nacionalmente e quais as
que assumem abrangéncia regional.

Verifica-se, assim, que as manifestacfes culturais, seus saberes e fazeres culinarios
populares no que diz respeito ao patrimoénio alimentar sdo temas que habitam espacos de
ordem local, regional e global. No atual quadro geopolitico contemporaneo — marcado
pela aceleracdo e amplitude dos meios de transporte e comunicagdo — esses espacos
interagem, influenciando e recebendo influéncias de outros, em processos significativos
de trocas culturais que acabam por resultar em novas producdes de sentido. O espaco
local costuma ser o lugar onde ocorre o intercambio que nutre o global, que faz parte da
identidade local enquanto espacgo geocultural. (Melo, 2011, p. 13).

Assim, o presente artigo tem como objetivo investigar, a luz da Folkcomunicacéo e dentro
do contexto da historia da confeitaria e docaria no Brasil, o fazer e o saber dos bricelets,
biscoitos de tradicdo suica e alema feitos por monjas beneditinas no Mosteiro - Igreja do
Monte em Olinda, ponto turistico-gastrondmico do Estado de Pernambuco. Nossa
proposta € entender de que maneira receitas e modos de producdo de alimentos
configuram uma contribuicdo cultural e econdmica para manutencdo de habitos
alimentares, dos costumes e das tradi¢cGes envoltos em novos processos de significacdo.
Metodologicamente, trata-se de uma pesquisa de abordagem qualitativa e carater
exploratorio, cunho etnogréfico, com revisdo de literatura, visita a campo, entrevistas e
anélise documental. Procura-se, neste texto, evidenciar a cultura alimentar em meio a um
complexo sistema de comunicacdo que analisa dentro de um recorte social, em um tempo
e espaco delimitado, suas condic¢Bes socioculturais, econdmicas e de desenvolvimento
local e regional, conforme prevé a Folkcomunicacdo — descrita em seus primordios por
Luiz Beltrdo (1980, p. 259-279).

Os biscoitos bricelets sdo muito apreciados pelo gosto pernambucano, apresentam forte
simbologia para a civilizacdo do agUcar. Trata-se de um doce (biscoito) de memoria
afetiva, cozedura conventual, produzido por verdadeiras artesas da docgaria, MAZZONI
(2009) as freiras beneditinas que chegaram de Belo Horizonte-MG para 0 Mosteiro de N2

S? do Monte por volta de 1963. Biscoitinhos finos como folhas, leves, de sabor suave
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(tipo casquinhas de sorvetes), remete a cultura da docaria suica. Preparados com
ingredientes selecionados para salvaguardar o patrimodnio alimentar da congregacdo e
garantir as propriedades sensoriais originais, resultando em uma mistura semiliquida que
descansava por algumas horas para serem assados. A essa mistura, saberes e fazeres, que
caracterizam um bem cultural alimentar.

De acordo com Freyre (1999) “Numa velha receita de doce ou de bolo ha uma vida, uma
constancia, uma capacidade de vir vencendo o tempo sem vir transigindo com as modas
nem capitulando ante as inova¢des”. E para atestar a sobremesa, embalagens dos bricelet
dispdem de uma delicada ficha técnica com a descri¢do dos ingredientes basicos: farinha
de trigo, &gua, acucar, manteiga sem sal, castanha-do-paré e suco de laranja. Uma massa
de biscoito do tipo gaufrette, que é despejada em uma forma de ferro aquecida — chamada
de fer a bricelet — na qual € assado e recebe as impressbes gravadas na chapa estilo
religioso, retrata a héstia e simbolos da igreja como a cruz, ramos de trigo, a estrela de

Davi e uma flor com varias pétalas.

Bricelet Bricelet Restaurante Dom Ferreira  Restaurante Maxambomba
Forneria - Olinda Recife

Foto: Iéda Litwak Foto: Iéda Litwak Foto: Iéda Litwak Foto: Carol Bussiere

A produgdo dos biscoitos decorre da cozinha, lado a lado, ao longo do tempo
acompanhada pelo gosto do povo, envolvendo uma variedade de ingredientes, de
técnicas, de saberes, fazeres, sentidos, costumes, regras morais e religiosas, caracteristicas
geograficas, politicas, econdmicas e sociais. Assim, acompanhar a histéria dos bricelets
no tempo, significa comunicar significados de uma cozinha. “Numa velha receita de doce
ou de bolo hd uma vida, uma constancia, uma capacidade de vir vencendo o tempo sem
vir transigindo com as modas nem capitulando ante as inovagdes” (FREYRE, 1999).

Em sua esséncia € uma cozinha glocal que, segundo Melo (2011), remete ao tempo que a
cozinha em sua expressdo mais singela coexiste na presenca dos fenémenos
comunicacionais, ocorridos tanto no local quanto no global, uma docaria glocalizada.
Uma docaria que nasce no sentido de sobrevivéncia econémica religiosa, da filantropia e

de preservacao de uma cultura alimentar, conforme Montanari (2013, p. 41):
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A invencdo ndo nasce apenas do luxo e poder, mas também da necessidade e
pobreza — e esse é, no fundo, o fascinio da histéria alimentar: descobrir como
os homens, com o trabalho e com a fantasia, procuraram transformar as
mordidas da fome e as angustias da pendria em potenciais oportunidades de
prazer.

Foi de tal modo com o oficio das congregacfes de monges e monjas que ao chegaram em
terras brasileiras, a partir de necessidades, reproduziram seus saberes, fazeres, tradi¢coes
ligadas diretamente a alimentacdo como a panificacdo e a confeitaria, potenciais
oportunidades de prazer. Assim, corroboramos com Ramos e Silva (2011), o ato de
produzir alimentos é uma ocasido de hibridizacdo da comida, pois nem sempre ha
ingredientes das receitas em sua origem, adotando-se uma equivaléncia de produtos. O
que ocorre, na verdade dentro desse processo de hibridizagéo, segundo Canclini (1998, p.
60-63) ¢ a reelaboracdo dos pratos, como observado no mercado da rede hoteleira, em
restaurantes e confeitarias no uso dos bricelets de Pernambuco.

Nesse contexto, os bricelets sdo comercializados, consumidos em sua forma original, e
ressignificados no ramo da fina gastronomia, compondo o cardapio de restaurantes com
o nome “Sobremesa da Freira” em toda regido Metropolitana do Recife. Agrega-se valor
a um produto no momento que se formula novos elementos, incorporando substancias
alimenticias como doces, sorvetes, frutas, variadas caldas, dando um toque de inovacao e
customizagéo.

E para representar essa doce sobremesa, as embalagens dos bricelet dispdem de uma
delicada ficha técnica com a descricdo de seus ingredientes basicos: farinha de trigo, agua,
acucar, manteiga sem sal, castanha-do-para e suco de laranja. Uma massa de biscoito do
tipo gaufrette que é despejada em uma forma de ferro — chamada de fer a bricelet — na
qual é assada e recebe as impressbes que estdo gravadas nesta maquina. Estilo de
impressdo muito delicado, retrata a hostia e simbolos da igreja como a cruz, ramos de
trigo, estrela e uma flor com varias pétalas. Uma tradi¢do que, segundo Carvalho (2005,
p. 8), significa um olhar interessado na permanéncia para aquilo que ndo se perde por se
renovar.

Recorremos, ainda, a Carvalho (2005, p. 8) e Ricoeur (2010a, p. 377), quando 0s autores
falam de um saber de tradig&o, que € o encadeamento da continuidade que implica 0 nosso
“ser-afetado-pelo-passado”, na dialética entre passado e presente interpretante a partir de
uma “transmissao geradora de sentido”. Tradigdes sao os contetidos portadores de sentido
que sdo transmitidos, “as coisas ditas no passado que chegaram até nds por uma cadeia

de interpretagdes e reinterpretagdoes” (Ricoeur, 2010a, p. 379). Tradigcbes que se
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concretizam nas préaticas, nas trocas, que circulam pelas vias da oralidade e que se
reinventam constantemente, se adaptam aos seus tempos e, assim, permanecem vivas
(CARVALHO, 20054, p .266).

Portanto, sdo essas tradi¢cdes que se materializam nos aprendizados, nas permutas e trocas
que cercam as passagens da oralidade e que se reinventam, se moldam as ocasides e, de
tal forma, continuam vivas como estratégias de sobrevivéncia, baseadas em experiéncias,

vivéncias, crencas, sentidos e valores.

Concluséo:

Foi possivel compreender que atores, espagos, tempos e contextos evidenciam a
preparacdo e apresentacdo dos bricelets. Evidencia-se o determinismo histérico
geografico na producdo dos sentidos, na relacdo identitaria dos bricelets com sua
materializacdo a partir de condicdes hibridas que dialogam no tempo com a religiosidade,
com as culturas, tradicdes, habitos e até mesmo nas relacGes de parentescos quando é
passada de geracdo em geracdo, na reelaboracdo da sobremesa e na cumplicidade dos
consumidores. Na perspectiva da Folkcomunicacdo, verifica-se que o consumo do
biscoito ndo demarca classe social, mas, que permeia tanto os lugares populares quanto
sofisticados, espacos de renovacdo, de ressignificagdo. Uma cozinha, por ocasido, que
transmite sentidos, saberes, fazeres e sabores. Compreende varias acepcbes como
cognitiva, do aprendizado, artistica, simbdlica, ritual que reproduz uma cultura,
conhecimento, sociabilidades e consumo. S&o processos comunicacionais envolvidos no
dia a dia dos sujeitos. Monjas que exercem serventia, religiosidade, atividades artesanais
e de geracdo de renda para manutencdo da ordem e da filantropia, memoria e tradicdo de

um povo.
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