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1. INTRODUGAO

O presente estudo, ainda em etapas iniciais, € desenvolvido no ambito do
Programa de Pds-Graduagao em Memoria Social e Patriménio Cultural da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel). A pesquisa deriva de um trabalho
anterior, conduzido desde o ano de 2023 e finalizada em 2024, com a produgéao
de um Trabalho de Conclusdo de Curso, sob o tema da docgaria tradicional da
Bahia. A partir daquele percurso, os doces de araga ganharam destaque, tanto
por sua importancia histérica quanto pelas provocagdes em torno de seu
esquecimento, tornando-se, assim, o foco desta investigagao.

A docgaria brasileira tem origem com a producéo de agucar dos engenhos
coloniais nordestinos desde o século XVI (FREYRE, 2007; NUNES; ZEGARRA,
2014; SATO, 2015; LEMPS, 2020). O Recbdncavo Baiano, regido que abrigou
muitos desses engenhos (SANTOS, 2008), destaca-se enquanto territério de forte
presenga agricola e trocas culturais, fundamental na formacédo da cultura
alimentar baiana (SERPA, 2015; WEISHEIMER, 2019) e, por extensdo, os
saberes e fazeres relacionados a docaria.

Com o acucar produzido, a tradicional historiografia informa que os doces
foram introduzidos pelas mulheres portuguesas (FREYRE, 2007; FREIXAS;
CHAVES, 2015; CASCUDO, 2016). Entretanto, é necessario enfatizar que ha um
debate qualificado muito importante sobre os territorios africanos e asiaticos, a
produgcao da dogaria e a manutengao dos conhecimentos em torno do agucar por
mulheres escravizadas no Brasil (MINTZ, 2010; SATO, 2015; MACHADO, 2022).

Nesse contexto, o uso de frutas da terra, agucar e ovos, destacando-se no
periodo as marmeladas de caju, banana, araga, goiaba, cocadas, compotas,
doces cristalizados e em calda, como os primeiros doces brasileiros (NUNES;
ZEGARRA, 2014). Embora obras como as de MINTZ (2010), FREYRE (2007),
SATO (2015), CASCUDO (2016), discutam os caminhos do agucar e aqui no
caso da docaria brasileira e baiana, ainda ha pouca atencdo dedicada as
complexidades culturais desses doces. Muitos desses saberes permanecem na
oralidade, o que ha pouco registro documental para a historia se debrucar.

Os doces de araga, por exemplo, sao citados em registros do século XIX e
XX, como livros de receitas, cardapios, periddicos e relatos de viajantes
(WETHERELL, 1972 [1842-1857]; VIANNA, 2014; BACELAR; MOTT, 2016). Parte
dessas fontes, especialmente os livros de receitas, ja foram sistematizadas na
pesquisa anterior (COSTA, 2024) e atualmente estdo sendo retomadas como
documentos relevantes para este estudo.

Na atualidade, os doces de araga, até onde pudemos constatar, vivem nas
lembrancas dos soteropolitanos, que o0s associam aos interiores, como 0
Recbncavo, ou nos registros de cadernos e livros de receitas antigos.
Observamos assim, um siléncio que ensurdece o curioso. A fruta e os doces sao
lembrangas de outras pessoas.
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Dessa forma, aliando as perspectivas possiveis sobre as reflexdes
cientificas, a realizagdo do estudo proporcionara possiveis inferéncias sobre a
presenca desses doces nos padrdes alimentares locais, visto que o aracga foi
considerado “fruta de gente pobre”, por CASCUDO (2011, p.676), e que hoje esta
mais na esfera das memorias do que nos pratos baianos. Se compreende que a
tematica é relevante para o campo da alimentagdo, cultura e sustentabilidade
porque alianga perspectivas da alimentacdo a outros campos, como as reflexdes
sobre o territorio, agroecologia, as perspectivas econdmicas e sociais aliangadas
as concepgdes de memdria e esquecimento.

Com base na problematica apresentada, o trabalho tem como objetivo
analisar de que modo as transformagdes territoriais, socioeconémicas e culturais
influenciam a produgdo de memodrias e praticas relacionadas aos doces de araga
no Recbncavo Baiano compreendendo como sao reconhecidos e ressignificados
como patrimdnio em didlogo com Salvador.

2. METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa de natureza exploratoria e de abordagem
qualitativa, com fundamentos metodoldgicos ancorados na historia oral (ALBERTI,
2005). Atualmente, estda em andamento a primeira etapa da pesquisa, que
consiste na ampliagdo da revisdo bibliografica e documental sobre a dogaria
tradicional, o araca e o Recbncavo Baiano, com o objetivo de embasar
teoricamente a pesquisa.

Nesse processo, também estdo sendo retomados os livros de receitas, além
da inclusdo da analise dos periodicos da mesma época, encontrados na
Hemeroteca Digital, com o intuito de compreender o papel da fruta em Salvador e
no Recbncavo ao longo do tempo. Para esses documentos, sera aplicada a
técnica de analise de conteudo (BARDIN, 2016), a fim de identificar os aspectos
histéricos, sociais e culturais. As categorias de analise serdo definidas a posteriori
e organizados em editor de planilhas.

Na etapa seguinte, sera realizada a pesquisa de campo, visando
compreender as trajetérias dos doces de araga. A investigagcao esta planejada
para ocorrer no Recdncavo Baiano, com definicdo dos municipios feita ao longo
do processo, considerando as localidades mais representativas do ponto de vista
cultural, social e historico. Serédo realizadas entrevistas semiestruturadas com
interlocutores que mantém, vinculos com os saberes tradicionais — doceiras,
agricultores/as, feirantes e membros de comunidades tradicionais do Recéncavo.
Parte das entrevistas podera ocorrer remotamente, por ligagcao telefbnica ou
videoconferéncia. A abordagem sera respeitosa, dialdogica e adaptada as
condigdes locais e todos envolvidos receberdo as informagdes sobre a pesquisa,
0s riscos e bem como seus direitos enquanto participantes.

O termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) sera aplicado conforme
as diretrizes da histéria oral, com adaptacdes conforme o contexto de cada
entrevista'. A selegdo dos participantes sera de forma voluntaria, utilizando a
técnica bola de neve (SAUNDERS; TOWNSEND, 2019). O numero de
entrevistados sera determinado por saturagdo, ou seja, quando os conteudos
comecarem a se repetir. As entrevistas serdo gravadas com gravadores de

! Para entrevistas remotas, o TCLE sera disponibilizado via Google Forms ou em
formato digital por e-mail ou aplicativo de mensagens, podendo ser assinado
eletronicamente ou por meio de declaracdo em audio.
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telefone celulares e transcritas através do programa Transkriptor© (versédo 2021)
com revisao posterior. Essas narrativas serdo analisadas também por meio da
analise de conteudo (BARDIN, 2016), com organizagédo dos dados em planilhas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A etapa inicial da pesquisa tem se dedicado a ampliagdo da revisdo de
literatura, buscando dissertacdes, teses e artigos, e a organizagao de outras
fontes historicas. Esse processo inclui a retomada de dados de uma investigagao
anterior (COSTA, 2024), na qual foram identificadas 22 preparagdes, entre doces,
sucos, sorvetes e licores que utilizam o araga em livros de receitas?.

Vale destacar que as receitas revelam as técnicas e as nomenclaturas
atribuidas ao fruto, o que evidencia nao apenas os modos de fazer, mas também
os aspectos culturais. Paralelamente, foram levantados 17 jornais, que
mencionam o consumo e a comercializagao de doces de aracga, sobretudo na
cidade de Salvador.

E possivel observar que os registros exibem a popularidade do doce e sua
presenca nos habitos urbanos da época, especialmente em confeitarias e
armazéns. Entre os periddicos identificados estdo O Monitor (1876-1878); A
Gazeta da Bahia (1881); Correio de Bahia (1872, 1877, 1878); Correio Mercantil
(1839, 1840, 1841, 1844, 1847); Jornal de Noticias (1891, 1892, 1898); A
Verdadeira Marmota (1851); Unica (1950); Guarany (1881); Leituras Religiosas,
(1899); O Mercantil, 1848; A Lei, 1848; O Imparcial, 1935; O Liberal,1877; O Norte
(1914); O Futuro (1880); Bahia llustrada (1918); Gazeta de Noticias, (1913).
Essas fontes compdem o escopo documental da pesquisa em andamento e vem
contribuindo para a construcdo de um panorama histérico da presencga do araca
na alimentacgao local, especialmente nesse territorio.

4. CONCLUSOES

Os primeiros achados evidenciam que os doces de araga desempenharam
um papel relevante na cultura alimentar baiana entre os séculos XIX e XX. As
fontes consultadas indicam a diversidade de preparacdes e de sua presencga no
cotidiano urbano, especialmente na capital, permitindo reconstruir parte do
imaginario e das praticas sociais ligadas. A proxima etapa buscara compreender,
no Recbncavo Baiano, como essas praticas e memorias persistem ou foram
transformadas, aprofundando a compreensao da tematica iniciada em 2024.
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