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“Se as receitas sao construidas de acordo com as possibilidades
de manuseio dos ingredientes em conjunto com 0S
conhecimentos herdados, enquanto houver distancia e falta de

interesse pelo que é nosso nao sera possivel evoluir como
confeitaria brasileira” (Joyce Galvao, 2021).
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RESUMO

De acordo com a Convengéao adotada pela Organizacdo das Nacdes Unidas para
a Educacéao, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) em 2003, ratificada no Brasil em
2006 pelo Instituto do Patrimdénio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN),
Patriménio Cultural Imaterial € um conjunto de praticas, representacoes,
expressdes, conhecimentos e técnicas, transmitidos de geragdo a geracao,
recriado constantemente por grupos sociais em funcdo de seu ambiente,
natureza e histéria que gera o sentimento de identidade e continuidade. Em
2021, em Cacapava - SP o doce Taiada foi declarado como Patriménio Cultural
Imaterial no ambito municipal. No mesmo ano, criou-se a Semana da Taiada,
evento voltado a disseminacéo do saber-fazer e comercializacéo por produtores
locais a partir de incentivos municipais ao turismo local, por meio do
fortalecimento do turismo gastronémico. Pertencente a Regido Metropolitana do
Vale do Paraiba e Litoral Norte (RMVPLN), Cacapava integra a Regido Turistica
Rios do Vale e destaca-se em eventos como a Festa de S&o Jodo, na qual o
doce Taiada € um destaque da culinaria regional. Esta dissertacdo objetiva
analisar a producao artesanal e o consumo da Taiada frente as transformacfes
derivadas do processo de globalizacdo, como elemento de identidade cultural e
de incremento a atividade turistica do municipio de Cacapava - SP. O percurso
metodoldgico da pesquisa foi de carater exploratério-descritivo por meio de
reviséo de literatura, coleta e andlise de dados socioecondmicos e histéricos do
municipio de Cacapava, realizacdo de observacao participante e producdo de
projeto cultural.

Palavras-Chave: Habitos alimentares; Culinaria tradicional; Patriménio cultural
imaterial; Turismo gastrondémico; Globalizacéo.



ABSTRACT

According to the Convention adopted by the United Nations Educational,
Scientific and Cultural Organization (UNESCO) in 2003, ratified in Brazil in 2006
by the National Institute of Historical and Artistic Heritage (IPHAN), Intangible
Cultural Heritage is a set of practices, representations, expressions, knowledge
and techniques, transmitted from generation to generation, constantly recreated
by social groups based on their environment, nature and history that generates
the feeling of identity and continuity. In 2021, in Cacapava - SP, the sweet Taiada
was declared Intangible Cultural Heritage at the municipal level. In the same year,
the Taiada Week was created, a charity event for the dissemination of know-how
and markets by local producers based on municipal incentives for local tourism,
through the strengthening of gastronomic tourism. Belonging to the Metropolitan
Region of Vale do Paraiba and Litoral Norte (RMVPLN), Cacapava is part of the
Rios do Vale Tourist Region and stands out in events such as the Festa de S&o
Jodao, in which the sweet Taiada is a highlight of regional cuisine. This dissertation
objectively analyzes the artisanal production and consumption of Taiada in the
face of the transformations derived from the globalization process, as an element
of cultural identity and increase in the tourist activity of the municipality of
Cacapava - SP. The methodological approach of the research was exploratory-
descriptive through literature review, collection and analysis of socioeconomic
and historical data of the municipality of Cacapava, participant observation and
production of a cultural project.

Keywords: Eating habits; Traditional cuisine; Intangible cultural heritage; Food
tourism; Globalization.
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RMVPLN - Regido Metropolitana do Vale do Paraiba e Litoral Norte
SIDRA - Banco de tabelas Estatisticas

UNESCO - Organizagédo das Nacdes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a
Cultura

UNIVAP - Universidade do Vale do Paraiba

VAB - Valor adicionado bruto

WFTA - Word Food Travel Association
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1 INTRODUCAO

Esta dissertacdo convida o leitor a considerar como uma determinada pratica
culinaria pode dar sentido na composicao da identidade cultural de um grupo social,
contribuindo para um sentimento de pertencimento ao territorio, incentivando sua
preservacdo. Praticas culinarias representam modos de fazer préprios e culturais,
reunindo um conjunto de experiéncias para quem produz e consome.

De acordo com Montanari (2013, p. 7), “a comida é expressao da cultura nao
sO quando produzida, mas quando preparada e consumida”. Continuando, o autor
(Idem, 2013, p. 56) diz “cozinhar é atividade humana por exceléncia, é o gesto que
transforma o produto ‘da natureza’ em algo profundamente diverso”, sendo que esta
transformacao exige uma técnica criada a partir da necessidade de cada povo.

No Brasil, 0 modo de saber-fazer da culinaria foi valorizado como Patrimonio
Cultural Imaterial somente a partir de 1988, nos artigos 215 e 216 da Constituicao
Federal (Brasil, 1988a; 1988b). Os bens culturais imateriais sdo todas formas de
expressao; modos de criar, fazer e viver; criacfes cientificas, artisticas e tecnoldgicas,
gue se referem a identidade, a acdo e a memoaria do povo brasileiro (Brasil, 1988b).
Em 2000, criou-se o Programa Nacional do Patrimonio Imaterial e outras providéncias,
para registro dos bens culturais de natureza imaterial em Livros. Para a protecéo de
um patriménio existem as instancias de nivel Internacional (UNESCO), Federal
(IPHAN), Estadual (CONDEPHAAT) e Municipal (secretaria de Cultura e Turismo).

A é&rea de estudo é Cacapava, municipio localizado no estado de S&o Paulo e
pertencente a Regido Metropolitana do Vale do Paraiba e Litoral Norte (RMVPLN). Na
atualidade, a base da economia do municipio de Cacapava esta associada ao setor
terciario de servicos e ao setor secundario industrial, muito variado, incluindo
fabricacdo de pecas e acessorios para veiculos automotores; vidro plano e de
seguranca,; artefatos de material plastico, até industrias na area de A&B para producao
de produtos derivados do cacau, de chocolates e confeitos; suco de frutas; hortalicas
e legumes. Suas atividades agricolas séo variadas, incluindo a cultura da cana-de-
acucar, de onde deriva um dos ingredientes basicos para a producdo artesanal do
doce Taiada.
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Em Cacapava-SP, o doce tipico Taiada?, feito com cana-de-agucar, farinha de
mandioca branca e gengibre, representa parte da cultura, memoria e identidade do
povo cacapavense. Além de ser um doce tradicional feito em tacho de cobre, fogéo a
lenha e utensilios de madeira, seu alto consumo no passado, popularmente, passou
a referenciar o gentilico das pessoas que nascem na cidade, em substituicdo ao
gentilico oficial Cacapavense, enfatizando a importancia do saber-fazer do doce para
a sociedade local”. Com o tempo, a Taiada ficou um pouco esquecida pelo publico
jovem, devido a falta de conhecimento sobre sua importancia e origem para o
municipio.

Embora o turismo néo seja a atividade de maior importancia econémica do
municipio de Cacapava, recentemente, comecaram a ser promulgadas algumas
politicas publicas que indicam a vontade do poder publico local em fomentar e
incentivar a producdo e o consumo do doce Taiada como incremento ao turismo
gastronémico.

No Mapa do Turismo Brasileiro (2025) o recorte territorial de cada Regiao
Turistica — criado para fins de promocéao de politicas publicas voltadas as atividades
turisticas —, o municipio de Cacapava, juntamente com outros seis compdem a Regido
Turistica classificada como Rios do Vale.

Cacapava localiza-se nas proximidades do municipio de Tremembé, que
compde a Regido Turistica da Fé, passando pelo municipio de Aparecida — o principal
centro mariano do pais — até Cachoeira Paulista que possuiu uma grande comunidade
catdlica e infraestrutura para eventos religiosos.

Por sua proximidade a estas cidades com rica experiéncia religiosa e cultural
que fazem parte do turismo religioso catolico e sua proximidade a estas cidades com
rica experiéncia religiosa e cultural que fazem parte do turismo religioso catdlico, e por
manter, ao longo do tempo, praticas sociais marcadas pela receptividade e
acolhimento, Cagapava vem se destacando nos eventos que envolvem a fé como a
procissdo de Corpus Christi e a Festa de Sdo Jodo, nos quais a presenca da
alimentacdao fortalece a culinaria regional, tendo como destaque o doce Taiada.

Em 03 de dezembro de 2021 foi aprovado o projeto de lei n°® 152/2021 (Anexo

A) com a lei n°® 5,911, ficando declarado como Patriménio Cultural e Imaterial do

1 Mais informacdes sobre o modo de preparo e caracteristicas da taiada, podem ser
encontradas no capitulo 5, subitem 5.3.
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Municipio de Cacapava o doce Taiada ou Talhada (Cacapava, 2021a). Do mesmo
modo, em 2021 foi promulgada a Lei n° 5.893 (Anexo B) que inclui a “Semana da
Taiada”, no calendario oficial de eventos e atividades culturais da cidade, toda
segunda semana do més de setembro, com comemoracdo ao sabado. Consta na

referida Lei:

Fica o poder Executivo facultado a fazer eventos referentes ao tema
gastronbmico em comemoracdo a essa semana e a esse dia, bem
como desenvolver palestras e atividades culturais e pedagdgicas nas
escolas municipais ou em outros ambientes referentes ao tema
(Cacapava, 2021b, p. 1).

A globalizagdo e a expansdo do capitalismo resultaram em uma
homogeneizagédo das culturas alimentares e um encurtamento da distancia entre
territérios, fazendo com que o alimento chegue rapidamente, mesmo percorrendo
longas distancias, facilitando o consumo de alimentos néo relacionados diretamente
com a cultura local. De acordo com Lody (2024, p. 185) “[...] quando se come o hot
dog, come-se a cidade, o que é urbano”, e o paladar vai ficando cada vez mais refém
de gostos padronizados globalmente.

Em contrapartida, a producéo de doces tradicionais como € o caso do doce
Taiada em Cacapava continua sendo artesanal, sem adicdo de conservantes. Os
produtores seguem uma tradicao familiar passada de geracdo em geracao, fazendo
com que o doce seja simbolo de resisténcia da culinaria regional. A Taiada € um dos
poucos doces tipicos regionais que ganhou apenas uma versao industrializada, outros
doces, como: doce de banana, doce de abdbora, pacoca, entre outros, ja estdo nas
prateleiras dos supermercados afora. Para Cascudo (2011) comer 0sS mesmos
alimentos, anos apds anos significa valorizar uma cultura local e apropriar-se de uma
identidade.

A fabrica de chocolates da Nestlé, situada em Cagapava, também atua como
ponto turistico na cidade, recebendo visitantes de todos os cantos para conhecer suas
instalacdes, assim como, o Mercado Municipal também € um ponto turistico da cidade.
A diferenca que se nota superficialmente € que os produtos da Nestlé contam com
alta tecnologia e sédo distribuidos por todo o pais, ja a Taiada € um produto artesanal
encontrada em poucos lugares do Vale do Paraiba, como Lagoinha - SP e Vale do
Ribeira — SP.

Dizer que o doce Taiada € originario do municipio de Cagapava é algo

arriscado, pois nao existem respostas claras a esse respeito. Apesar disso, ndo ha



22

duvida que a Taiada faz parte da docaria tipica regional cacapavense, devido a fatos

historicos reais que serdo apresentados ao longo deste estudo.

1.1 Problema

Frente as interferéncias do processo de globalizacdo nos habitos alimentares,
em que medida o saber-fazer do doce Taiada pode contribuir para a preservacéao de
elementos tradicionais da cultura popular, bem como, promover 0 incremento a

atividade turistica do municipio de Cacapava - SP.

1.2 Hipotese

As hipoteses para 0s questionamentos do problema de pesquisa séo:

(1) A Taiada faz parte da historia, cultura e identidade dos habitantes de
Cacapava, sendo o saber-fazer expresso tradicionalmente pelos seus
artesaos.

(2) O processo de globalizacdo trouxe a mudanga dos habitos alimentares
tendo contribuido também para o afastamento do contato da populacao
mais jovem com o doce;

(3) Embora o turismo néo seja a atividade de maior importancia econémica do
municipio de Cacapava, recentemente, comecaram a ser promulgadas
algumas politicas publicas que indicam a vontade do poder publico local em
fomentar e incentivar a producdo e o consumo do doce Taiada como

incremento do turismo gastrondmico em Cacapava.

1.3 Justificativa

O presente estudo que tem como titulo “O doce “Taiada” como elemento de
identidade cultural e de incremento a atividade turistica do municipio de Cacgapava-
SP”, aborda a preservacéo de tradi¢cdes, habitos e costumes que séo singulares de
cada regido, frente ao processo de globalizagcdo. Os saberes passados de geracao
em geragao podem ser considerados patriménio cultural imaterial. A gastronomia é

uma forma de expresséo cultural e de fortalecimento da identidade local, mas em um
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mundo cada vez mais globalizado, onde os habitos e costumes tendem a se

homogeneizar, € fundamental valorizar e proteger estas tradi¢des.

De acordo com Minasse,

O cenario gastrondmico ocidental sofreu alteracdes significativas nas
Ultimas décadas, compreendendo a expansdo da industria alimentar e
do mercado de alimentacdo fora do lar, a articulacdo de politicas
publicas para a salvaguarda do patriménio alimentar e a multiplicacdo
das novas formas de ‘entretenimento gastronémico’ (como programas
de tevé) (Minasse, 2020, p. 93).

Entre as décadas de 1970 a 1990, assim como tantos outros municipios da
Regido, Cacapava recebeu um grande numero de inddstrias, muitas quais
estrangeiras, como € o caso da fabrica de chocolates da Nestlé, uma empresa global
do ramo alimenticio que teve sua producéo iniciada em 1971. Coincidentemente, a
Nestlé, marca o processo de globalizacdo também dos habitos alimentares, ou seja,
atua na contramao do que se tem como objeto de estudo nesta pesquisa, que é
justamente a importancia, frente a esse processo globalizante, de se fortalecer o
saber-fazer da docaria tradicional brasileira, a fim de preservar a identidade cultural e
0 sentimento de pertencimento de um grupo social frente ao seu territorio.

E neste contexto, que o doce Taiada que carrega histdria, tradicdo cultural do
saber-fazer no tacho, que tem o Mercado Municipal de Cacapava, um centro de
convivéncia tradicional, como o seu principal locus de venda se apresenta como uma
discusséo de importancia para o planejamento urbano, principalmente, por sugerir a
necessidade da elaboracdo e implementacdo de politicas publicas voltadas a
preservacao dos elementos que constituem o patrimoénio cultural imaterial, a fim de
gue 0sS mesmos possam contribuir para o desenvolvimento social, cultural e
econdmico da cidade. A esse respeito, merece destaque um trecho do Plano Diretor

de Turismo de Cacapava no qual consta:

Os bens a serem tombados pelo Municipio sédo: Escola Rui Barbosa,
Complexo Ferroviario, Casa do Juiz, Centro Cultural e Parque do
Museu, e imateriais: Festa S&o Jodo de Cacapava e o Doce Tipico
Taiada (Cagapava, 2022, p. 74).
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O doce tipico Taiada corrobora para a continuidade das tradicbes do povo
cacapavense, construindo identidades e memoarias sociais vivenciadas a partir do

territério.

1.4  Objetivo Geral

Analisar a producéo artesanal e o consumo da Taiada frente as transformacoes
derivadas do processo de globalizagdo, como elemento de identidade cultural e de

incremento a atividade turistica do municipio de Cacapava - SP.

1.5 Objetivos especificos

A) Analisar os impactos da globalizacdo dos habitos alimentares na producéo e

consumo da docaria tradicional brasileira;

B) Avaliar o potencial turistico do doce para o municipio por meio da identificacédo

e analise das politicas publicas municipais e do marketing urbano;

C) Analisar o doce Taiada como patrimdénio cultural imaterial e de identidade

cultural dos cacapavenses.

1.6  Estruturacéo do trabalho

A presente dissertacao encontra-se dividida em cinco se¢des. A primeira secao
apresenta a Introducao, seguida do problema; hipéteses; justificativa e objetivos do
presente trabalho.

A segunda secéo, intitulada como Fundamentac&o Tedrica, corresponde aos
referenciais tedricos que permitiram a aproximagao ao universo do estudo da culinaria
tradicional como elemento que perpassa discussdes sobre territério; culinaria regional,
alimentacdo; identidade; cultura; patriménio cultural imaterial; turismo gastronémico;
globalizagcéo e habitos alimentares.

A terceira sec¢do, intitulada Material e Método, dedica-se a apresentar 0s
procedimentos metodoldgicos e o material utilizado para a elaboracdo dessa

pesquisa. Nesta encontram-se detalhados os procedimentos relacionados a pesquisa
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bibliografica; ao levantamento de dados demograficos e econémicos do municipio de
Cacapava; a observacdo participante e a producdo via o desenvolvimento de um
projeto cultural de material videogravado pela propria autora.

A quarta secao, intitulada Breve Caracterizagdo Histérica e Socioeconémica de
Cacapava-SP, oferece uma breve apresentacdo de Cacgapava no contexto da Regiéo
Metropolitana do Vale do Paraiba e Litoral Norte (RMVPLN), abordando suas
caracteristicas demogréficas, aspectos econdmicos e historicos, além de questbes
relacionadas a preservacédo dos bens culturais e turismo na atualidade.

A quinta e ultima secdo, denominada Resultados e Discussdo, apresenta as
consequéncias da Globalizacdo nos habitos alimentares, o potencial turistico do Doce
Taiada para o municipio por meio de analise de politicas publicas e finaliza abordando
a importancia da preservagao deste bem para identidade cultural dos moradores e do
municipio.

E por fim, as Consideracdes Finais da pesquisa.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Em uma busca iniciada na plataforma digital de trabalhos académicos Instituto
Brasileiro de Informacé&o e Tecnologia (IBICT) e direcionada a Biblioteca Digital
Brasileira de Teses e Dissertacdes (BDTD), utilizando-se de conjuntos de palavras-
chaves representativas do tema central dessa dissertacdo, verificou-se a forte
interacdo entre elementos como: habitos alimentares, culinaria tradicional, patrimdnio
cultural imaterial, turismo gastrondmico e globalizagao.

Ao todo foram identificadas 22 teses e dissertacdes com 0s seguintes conjuntos
de palavras-chave: Habitos alimentares e Patrimoénio Cultural Imaterial (09); Culinaria
Tradicional e Globalizacdo (06); Culinaria Tradicional e Turismo Gastronémico (04);
Culinaria Tradicional, Patriménio Cultural Imaterial e Turismo Gastronémico (02),
sendo esse Ultimo conjunto, o que abrange os elementos mais centrais dessa
dissertacdo (Apéndice A). As palavras-chaves estdo interligadas por temas que
exploram a relagdo entre a culinaria tradicional e diversos aspectos culturais que

influenciam a sociedade (Quadro 1).

Quadro 1 - Interligacdo das palavras-chave

Este conjunto explora como os habitos alimentares de uma comunidade
sdo parte do seu patrimdnio cultural imaterial, refletindo tradices,
praticas e conhecimentos transmitidos de geracdo em geracdo. As
teses e dissertagbes encontradas refletem os hébitos alimentares
enguanto patriménio cultural imaterial, como é o caso do queijo coalho
do nordeste do Brasil, 0 modo de saber fazer da cozinha quilombola.
Este conjunto examina como a globalizacdo impacta a culinaria
tradicional, seja através da introdugdo de novos ingredientes e técnicas
ou pela disseminacéo de pratos tradicionais em um contexto global. As
teses e dissertacdes encontradas mostram a evolugdo de sistemas
alimentares, tradicdes permanentes etc.

Este conjunto foca na relagdo entre a culindria tradicional e o turismo
gastronbémico, analisando como a culinéria local pode atrair turistas e
promover a cultura de uma regido. As teses e dissertac6es abordam as
perspectivas do turismo gastronémico em diversas regides do Brasil,
como litoral de SP, Belém — PA e Ouro Preto — MG.

Este conjunto combina os elementos dos trés anteriores, destacando
Culindria  Tradicional, | como a culinaria tradicional, enquanto parte do patrimdnio cultural

Habitos alimentares e
Patriménio Cultural
Imaterial

Culinaria Tradicional e
Globalizacéo

Culinaria Tradicional e
Turismo Gastrondmico

Patriménio Cultural | imaterial, pode ser promovida e preservada através do turismo
Imaterial e Turismo | gastrondbmico e promo¢do de politicas publicas. As teses e
Gastrondmico dissertacdes encontradas foram as mesmas que nas buscas anteriores,

reforcando a interligacdo entre os conceitos.
Fonte: Elaborado pela Autora, 2024.

Em uma busca realizada no Catalogo Online da Biblioteca da Univap, tendo a

cultura e o planejamento urbano e regional como elementos norteadores, foram
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identificadas 16 teses e dissertacoes do PPGPLUR (Apéndice B). Os estudos
mostraram que existem diversas estratégias de planejamento do territorio, onde se
constroem identidades e memarias sociais a partir dos processos de urbanizacdo. Ter
conhecimento sobre os trabalhos de dissertagcéo e tese dos atuais mestres e doutores
formados pelo programa foi importante para construir a nocdo de que é possivel
trabalhar diversos temas, com autores fortes e conceituados no Planejamento Urbano
e Regional enquanto campo do conhecimento, devido a sua interdisciplinariedade.
Lacerda (2013, p. 84) aponta que uma pesquisa de natureza interdisciplinar:

[...] exige o intercambio de conceituacdes, teorias e métodos entre as
disciplinas, de modo a alcancar um elevado nivel cooperativo, que
induza & alteracé@o das proprias graméaticas das disciplinas envolvidas
e/ou a criacdo de um novo campo disciplinar ou subdisciplinar, com
principios, conceitos e métodos proprios.

Lacerda (2013) traz uma visdo abrangente sobre a complexidade que envolve
o campo do planejamento urbano e regional, deixando claro que neste campo 0s
agentes tém forca para intervir, ndo sendo apenas um conhecimento tedrico. Para um
estudo amplo do espacgo urbano e regional, no qual as relacdes acontecem e as
praticas sdo disseminadas, profissionais com diferentes formagdes ajudam no
caminho para solucdes de problemas.

A seguir, o Quadro 2 apresenta as principais contribuicdes tedricas dos autores

presentes no referencial teérico:

Quadro 2 - Principais autores
Habitos alimentares e Culinaria tradicional
Autor Principal contribuicdo
Contribuicdes para compreenséo do gosto desde seu surgimento até
a nocéo de cultura.

Ariovaldo Franco

Jean-Louis Flandrin e

. . Discussdes acerca da comida como cultura, com enfoque em
Massimo Montanari

aspectos historicos.

Sidney Mintz Exploracao da ligagéo entre identidade e habitos alimentares.

Cémara Cascudo Fatos sobre a Historia da Alimentacéo e seus habitos alimentares.
Rogério Haesbaert

Contribuicdes para compreenséao do territério como sentido cultural.

Carlos Brandao Discussdes acerca do territorio de forma abrangente no sentido de
pertencimento.

Patriménio cultural imaterial
Autor Principal contribuicao
Estudos que norteiam a importancia do patriménio imaterial para
memodria, histéria do povo brasileiro

Turismo Gastrondmico

Autor | Principal contribuicao

Darcy Ribeiro
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Maria Henriqueta Gimenes | Contribuicdes para entender como o turismo gastrondmico pode ser
Minasse operacionalizado dentro da culinaria tradicional.

John Stanley e Linda
Stanley

Contribuicdes para relactes existentes entre turismo e alimentacéo.

Aborda o turismo homogéneo, onde os lugares ficam com a mesma
cara e os produtos tém gosto semelhante

Globalizacdo
Autor Principal contribuicdo
Analise critica sobre os processos que envolvem o surgimento e
desenvolvimento da Globalizago.

Greg Richards

Milton Santos

Jean-Louis Flandrin e

. . Enfoque nas mudancgas que ocorreram nos habitos alimentares
Massimo Montanari

devido a globalizagéo.

Estudos sobre as mudancas na area de gastronomia com o contexto
histérico da globalizacao.
Fonte: Elaborado pela Autora, 2024.

Ariovaldo Franco

Esta secdo apresenta o inicio dos conceitos necessarios para 0
desenvolvimento desta dissertacdo. A partir desta revisdo de literatura, foi possivel
compreender as concepc¢des tedricas sobre o0 alimento como construtor de identidade

cultural e de incremento a atividade turistica.

2.1 A relacdo entre territério, culinaria regional, alimentacao, identidade e
cultura

Este primeiro topico das consideracBes tedricas destaca uma ordem de
progressao desde o basico vinculado aos habitos alimentares como territério, culinaria
regional e alimentacdo até aspectos mais abstratos como identidade e cultura,
procurando mostrar a interligacéao entre eles.

Os habitos alimentares sdo um conjunto de regras e maneiras que orientam um
individuo ou um grupo na preparacdo e no consumo dos alimentos usuais, podendo
ser interpretados culturalmente, sendo capazes de alimentar identidades (Macedo,
2016). A comida que se escolhe diariamente, ou que se € imposta a depender das
condicbes econdmicas do individuo, os pratos tradicionais que sdo preparados e
compartilhados quase que com um sentido de “feito para comer junto”, sendo muita
das vezes capazes de reunir familias em volta da mesa, sdo exemplos de alguns dos
elementos diversos que refletem aspectos relacionados a cultura, histéria e valores

de cada ser humano. Como afirma Franco (2004, pp. 23-24):

Os habitos culinarios de uma nacdo nédo decorrem somente do mero
instinto de sobrevivéncia e da necessidade do homem de se alimentar.
Séao expressoes de sua histéria, geografia, clima, organizacéo social
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e crencas religiosas. Por isso, as for¢cas que condicionam o gosto ou
a repulsa por determinados alimentos diferem de uma sociedade para
outra. O gosto que muitos acreditam ser préprio, € uma constelagéo
de extrema complexidade na qual entram em jogo, além da identidade
idiossincratica, fatores como: sexo, idade, nacionalidade, religido, grau
de instrucao, nivel de renda, classe e origem sociais.

Neste contexto, verifica-se que a complexidade dos habitos alimentares
influencia por multiplas dimensdes cada vida individualmente, em uma rede complexa
de fatores, na qual é possivel que de um lado do mundo um determinado ingrediente
seja agradavel ao gosto, enquanto no outro gere repulsa, ou ainda que um mesmo
ingrediente seja consumido de maneira diferenciada aqui ou em outro lugar.

Franco (2004) reforca o pensamento de que os habitos alimentares nao estédo
ligados a meros instintos de sobrevivéncia, e que compreendem uma complexidade
da biodiversidade do territorio, da cultura alimentar e da memoéria dos individuos,
compondo a identidade cultural de uma nacédo. A cultura molda o gosto do individuo
em seu processo de aprendizado, nas escolhas alimentares as quais € submetido
desde o nascimento. E comum também o apreco por pratos da regiio em que se
cresceu, pois o campo da cultura alimentar € um dos mais conservadores.

Para Montanari (2015) a preocupagao da criagao de uma cozinha “regional”
comecou na Franca apés a Revolucao Francesa, onde se percebia as diversidades
locais com as riquezas naturais especificas de cada regiao, e costumes particulares
gue ja Ihe eram proprios ou que foram trazidos de uma outra localidade por intermédio
de algum acontecimento histérico. A palavra regional leva aspas no comeco do texto
pois nesta época ainda nao existiam regides oficiais, mas sim terras e provincias.

O Brasil foi chamado de “Civilizagcado do agucar” por Gilberto Freyre (2007) —
autor que demonstrava grande preocupacdo com as tradi¢cdes culinarias — devido a
forte influéncia da cana-de-agucar em sua historia, desde a Colonizacao, sendo base
do seu desenvolvimento socioecondmico e da alimentacdo do seu povo.

Freyre (2007) afirma que dentro da Gastronomia existe grande variedade de
servicos alimenticios e segmentos profissionais. Dentre eles temos a Confeitaria e
dentro dela esta a Docaria Nacional, introduzida pelos colonizadores portugueses que
tinham experiéncia no assunto desde o século XV.

“Os pratos locais, ligados a produtos locais, evidentemente existem desde
sempre. Sob esse ponto de vista, a comida €, por definicdo, mais diretamente ligada

aos recursos do lugar” (Montanari, 2008).
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Questdes como identidade, territorio e sentimento de pertencimento a um lugar,
relacionam-se a aspectos culturais, nos quais encontra-se a Alimentacédo. Estudos a
esse respeito tém sido realizados por autores de diversas areas, entre 0s quais
destacam-se o folclorista Camara Cascudo (2011), o antropélogo Sidney Mintz (2001)
e 0 geografo Haesbaert (2004).

O reconhecimento do territorio e o sentimento de pertencimento pode-se dar

por meio da cultura alimentar. De acordo com Cascudo (2011, p. 378)

O alimento representa 0 povo que 0 consome numa imagem imediata
e perceptiva. Da a impressdo confusa e viva do temperamento e
maneira de viver, de conquistar os viveres, de transformar o ato de
nutricdo numa cerimdnia indispensavel de convivio humano.

O processo de pertencimento de um povo com sua regido faz com que se crie

uma identidade ligada a ela. De acordo com Mintz (2001, p. 31):

O comportamento relativo a comida liga-se diretamente ao sentido de
ndés mesmos e a nossa identidade social, e isso parece valer para
todos os seres humanos. Reagimos aos habitos alimentares de outras
pessoas, quem guer que sejam elas, da mesma forma que elas
reagem aos nossos.

Segundo Haesbaert (2004) o territério pode ter um sentido cultural, simbdlico e
funcional nos individuos que com ele se identificam, sendo um espaco socialmente
construido com diversos significados. O territério da o abrigo, fornece as matérias-
primas e aliado a forca de trabalho, satisfaz necessidades.

Da mesma forma, Brandao (2007) aborda o conceito de territério de maneira
abrangente, para além do conceito de espaco fisico, como também um produto de
relacdes sociais, econdmicas e politicas. Segundo o autor (2007), o sentido do
territério € amplo, envolve pertencimento, dominio e poder, mesmo no aspecto
simbdlico. O poder ndo precisa ser aquele instituido, pode-se existir no campo do
pertencimento ao territorio, como a influéncia que uma determinada comunidade pode
ter sobre o territorio devido a sua histéria e cultura, pois por meio de praticas culturais
e sociais é possivel exercer um tipo de poder e dominio no territorio.

Nesse contexto, o patrimdnio imaterial € fundamental, fortalecendo a identidade
cultural e o sentimento de pertencimento, contribuindo para manutencao do territério

COmo um espaco vivo e significativo. Assim como afirma Cravid&o (2011) o patrimonio
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imaterial pode ser um dos poucos caminhos para “[...] dar a um lugar a sua verdadeira
dimenséo: socioldgica, cultural, geografica” (p. 39).

Aspectos relacionados a cultura, aos modos de saber fazer, tem sido vistos
como possibilidades de incremento de atividades econdmicas, como O turismo

gastronémico, questao que sera tratada no préximo topico.

2.2 Patrimobnio Cultural Imaterial e Turismo Gastrondmico

Os saberes da Cultura Popular encontram-se no grupo classificado como
patrimdnio cultural imaterial composto de acordo com a Organizacdo das Nacbes
Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), em 2003, e ratificado pelo
Instituto do Patrimbnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), em 2006, sendo

representados por meio das:

[...] préticas, representagfes, expressdes, conhecimentos e técnicas —
junto com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que
Ihes séo associados — que as comunidades, 0s grupos, e, em alguns
casos, os individuos reconhecem como parte integrante de seu
patrimdnio cultural. Este patriménio cultural imaterial, que se transmite
de geracdo em geracdo, € constantemente recriado pelas
comunidades e grupos em funcao de seu ambiente, de sua interagcéo
com a natureza e de sua histéria, gerando um sentimento de
identidade e continuidade e contribuindo assim para promover o
respeito a diversidade cultural e a criatividade humana (Unesco, 2023,

p. 4).

Ressalta-se que, em 1988, a Constituicdo Federal, por meio de seus artigos
215 e 216, mencionava sobre a nocao de patriménio cultural e a importancia da

manutencao dos bens culturais materiais e imateriais.

[..] reconhece-se a inclusdo, no patrimbénio a ser preservado pelo
Estado em parceria com a sociedade, dos bens culturais que sejam
referéncias dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira.
O patrimbnio imaterial é transmitido de geracdo a geracéo,
constantemente recriado pelas comunidades e grupos em fungédo de
seu ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua historia,
gerando um sentimento de identidade e continuidade, contribuindo para
promover o respeito a diversidade cultural e a criatividade humana

(Brasil, 2024a, p. 1).

Os patriménios culturais imateriais carregam uma identidade cultural formada

por elementos que dao sentido de pertencimento a um grupo e envolve os saberes e
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fazeres relacionados a culinaria tradicional, bem como receitas, técnicas de preparo e
uso de ingredientes locais (Brasil, 2024a). De acordo com Ferreira (2023), tendo a
Cultura Caipira como exemplo, elementos simbdlicos como festejos de santos juninos,
congada, folia de reis e culinaria tipica sao referéncias identitarias e de pertencimento,
constituindo uma das mais importantes bases culturais brasileiras (Ferreira, 2023).

Sendo necessario proteger esses bens, como afirma Unesco (2024, p. 1),

A sociedade brasileira € plural e composta por diversas descendéncias
étnicas, incluindo Povos Indigenas e populacdes tradicionais urbanas e
rurais. O Patrimbnio e a criatividade estabelecem as bases para
promover uma sociedade do conhecimento vibrante, inovadora e
préspera no Brasil.

O IPHAN permite o registro de um bem como patriménio imaterial desde que
ele seja estudado profundamente, “e tem como referéncia sua continuidade histérica
e sua relevancia nacional para a memoria, a identidade e a formacéo da sociedade
brasileira” (Brasil, [200-], p. 8).

O decreto n° 3.551, de 4 de agosto de 2000, “Institui o Registro de Bens
Culturais de Natureza Imaterial que constituem patrimonio cultural brasileiro, cria o
Programa Nacional do Patriménio Imaterial e da outras providéncias” (Brasil, 2000, p.
1). Decreta a possibilidade dos registos de bens culturais de natureza imaterial em um
dos livros, sendo eles: livro do registro dos saberes, livro de registro das celebragdes,
livro de registro das formas de expresséo e livro de registro dos lugares. E levado em
conta a relevancia nacional do bem para memodria, identidade e formacdo da
sociedade brasileira®.

Dados do Iphan mostram que no Brasil encontram-se registrados 52 bens
culturais de natureza imaterial, sendo que 40% referem-se as Formas de Expressao;
27% referentes a Celebracfes; 25% relacionadas aos Saberes e 7% referentes a
categoria lugares (Brasil, 2024b).

Ressalta-se que um mesmo bem cultural imaterial pode ser identificado em seu
registro por diversos estados. Tal questao foi verificada no repositorio digital dos Bens
Culturais Registrados (BCR) do Iphan, no qual constam 116 registros desta natureza
(Brasil, 2023a).

2 Pode-se no futuro realizar uma agéo para a tentativa do registro da taiada como patriménio cultural
imaterial seguindo os critérios e metodologias do IPHAN. A partir das informagfes contidas aqui,
vislumbra-se que possam servir de motivacéo para a tentativa deste ato.
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Todas as quatro categorias de bens culturais imateriais podem ser
consideradas na perspectiva da atividade turistica, que em principio era associada
exclusivamente aos patrimonios materiais.

Neste contexto, nos interessa neste tdpico entender melhor a categoria dos

Saberes definida pelo Iphan como:

Criado para receber os registros de bens imateriais que rednem
conhecimentos e modos de fazer enraizados no cotidiano das
comunidades. Os Saberes sdo conhecimentos tradicionais associados
a atividades desenvolvidas por atores sociais reconhecidos como
grandes conhecedores de técnicas, oficios e matérias-primas que
identifiquem um grupo social ou uma localidade. [...] Trata-se da
apreensédo dos saberes e dos modos de fazer relacionados a cultura,
memoria e identidade de grupos sociais (Brasil, 2024c, p. 1).

Dos treze registrados na categoria dos saberes, cinco possuem relacéo direta
com a gastronomia e podem servir como elemento de promog&o do turismo
gastrondémico, sendo eles: Oficio das Baianas de Acarajé; Modos de Fazer o Queijo
Minas Artesanal; Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro/AM; Producao Tradicional
e praticas socioculturais associadas a Cajuina, no Piaui, e Tradicdes Doceiras na
Regido de Pelotas e Antiga Pelotas — Morro Redondo, Turucu, Capéo do Ledo e Arroio
do Padre.

Ribeiro (2015) afirma que a diversidade cultural do Brasil € imensa e se deu a
partir da fusdo racial de trés povos: portugueses, indigenas e africanos, triade com
contribui¢des pouco equivalentes. O tamanho da diversidade cultural explica a riqueza
dos patrimdnios imateriais existentes no territorio, que se apresentam em forma de
tradicbes e praticas que sao transmitidas de geracdo em geracdo e dao sentido ao
povo brasileiro que percorreu longos caminhos para chegar aqui e ainda continua

caminhando a duras penas. Para o autor Ribeiro (2015, p. 331):

NGs, brasileiros, nesse quadro, somos um povo em ser, impedido de
sé-lo. Um povo mestico na carne e no espirito, jA que aqui a
mesticagem jamais foi crime ou pecado. Nela fomos feitos e ainda
continuamos nos fazendo. Essa massa de nativos oriundos da
mesticagem viveu por séculos sem consciéncia de si, afundada na
ninguendade. Assim foi até se definir como uma nova identidade
étnico-nacional, a de brasileiros. Um povo, até hoje, em ser, na dura
busca de seu destino [...] uma romanidade tardia mas melhor, porque
lavada em sangue indio e sangue negro.
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Um patriménio cultural imaterial vem carregado de histéria e se ele existe até
os dias de hoje é porque teve quem o protegesse. Dos 13 bens registrados na
categoria dos saberes, as Tradicbes Doceiras na Regiao de Pelotas e Antiga Pelotas,
foram desenvolvidas em espaco urbano na casa de familias ricas, “[...] em sua maioria
trabalhadoras negras escravizadas e suas descendentes [...]" (Brasil, 2018, p. 1).

Segundo Brasil (2018) a tradicdo se desenvolveu em meados do século XIX e
se relaciona com a formacéo da sociedade local, que vivia a base de comercializagéo
de carne de gado salgada e curtida ao sol (charque) que garantia o abastecimento de
acucar.

Brasil (2018) cita que os doces eram vendidos em bandejas, tendo como
referéncia a docaria portuguesa, repleta de ovos. Com a crise do charque, o foco virou
a venda deste doce, e seu saber fazer se consolidou no a&mbito doméstico. Com o
tempo, o doce ganhou espaco, era comercializado em diversos espacos, bem como
seus sentidos e relevancia social. Para as cozinheiras que seguem religides de matriz
africana o doce significava obter dogura na vida.

“A tradicdo de doces coloniais se configurou como parte de um modo de vida
em que certas técnicas agricolas e praticas alimentares se associam e sao produzidas
e reproduzidas por meio de relagdes de sociabilidade [...]” (Brasil, 2018, p. 1). Agora

existem industrias, mas todas possuem processos artesanais e sao de carater familiar.

0s modos de fazer — que envolvem técnicas manuais, 0 uso de
utensilios herdados, como o tacho de cobre, a colher de pau e relacdes
de trabalho especificas, como secar a passa de péssego ao sol e
outras, que seguem a logica da sociabilidade local - fundamentam a
tradicdo doceira e sua importancia para a identidade e a memoria
familiar e coletiva. Nesse contexto, os doces n&o se destinam
exclusivamente a venda, mas fazem parte da alimentacao cotidiana e
podem ser presenteados e compartilhados em eventos coletivos. Em
ambas tradi¢cdes, em especial na tradicao de doces coloniais, € notavel
a articulacdo materialidade/imaterialidade, pois os utensilios, bem
como as técnicas utilizadas, ndo sdo simples ferramentas ou
“sequéncias produtivas”, mas integram modos de vida e tém valor
destacado na sua continuidade (Brasil, 2018, p. 1).

Os bens culturais imateriais tém valor para quem produz, para quem
compartilha da mesma identidade territorial e para turistas, devido aos inUmeros

significados que pode carregar.

Muitos comerciantes e empresérios de destinos turisticos nao
compreendem que 0s viajantes que gostam de comida e bebida
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guerem experimentar o patrimdénio culinario local. N&do queremos
sentar-nos num café ou restaurante que se assemelhe a um
restaurante de nossa terra, onde nos oferecem comidas e bebidas
com o0 mesmo aspecto e sabor das que podemos comprar em casa
(Wolf, 2024, p. 14).

A construcédo de novas identidades no mundo do turismo cria homes para 0s
produtos do grupo de Alimentos e Bebidas (A&B), valorizando em excesso a cultura
internacional, segundo a qual adjetivar pratos, nomes de negdcios com palavras em
Inglés € sinbnimo de valor. As denominacdes estrangeiras estdo cada vez mais
presentes nos hotéis, em sua gastronomia, “um atestado de inferioridade cultural, para
um povo que deseja se emancipar” (Yazigi, 2001, p. 291). Neste sentido, Wolf (2024)
aborda sobre o design padrdo dos estabelecimentos de A&B ao redor do mundo:
“Podemos estar em Nova lorque, Bombaim, Banguecoque ou Sao Paulo, e o café ou
restaurante tera quase o mesmo aspecto” (2024, p. 14).

E sobre viajar para diversos lugares do continente esperando encontrar sempre
0 mesmo tipo de comida, comendo sempre os mesmos hambulrgueres. Em
contrapartida a isso, € necessario perceber a alma de cada lugar, superando o
colonialismo cultural que se instala nas identidades (Yazigi, 2001).

Ainda assim, muitas pessoas carregam o desejo de descobrirem a origem dos
alimentos de sua regiao, novos alimentos e preparacdes alimentares. O turismo tem
o poder de promover o desenvolvimento de uma localidade e a gastronomia é um de
seus atrativos (Stanley; Stanley, 2015). O conceito de turismo gastrondémico € uma
vertente do turismo cultural que se relaciona com o modo de saber fazer do alimento.

A esse respeito, Gandara, Gimenes e Mascarenhas (2009, p. 181) esclarecem:

O turismo gastrondémico pode ser operacionalizado a partir de atrativos
como culinaria regional, eventos gastronbmicos e oferta de
estabelecimentos de alimentos e bebidas diferenciados, bem como
roteiros, rotas e circuitos gastronémicos.

A relacao entre gastronomia e turismo € uma parceria enriquecedora, capaz de
impulsionar o desenvolvimento econdmico, preservar a cultura alimentar e estimular
novas experiéncias. Ao explorar os sabores e as tradicdes de um lugar, os turistas se
conectam mais profundamente com a cultura local, criando novas memoarias afetivas
ou se conectando com antigas.

O livro Food Tourism: A Practical Marketing Guide traz o conceito de comida

como produto turistico e como experiéncia, sendo 0s destinos turisticos sao
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promovidos com a unido da gastronomia e praticas de marketing eficazes que podem
servir como estratégia de posicionamento de destino para atrair turistas. E utilizado o
termo food tourism’ ao invés de ‘culinary tourism’, pois visam uma abordagem
inclusiva, no qual o turismo gastronomico pode ocorrer tanto em uma fazenda para
compra de queijos locais, como em um restaurante estrelado para um jantar especial
(Stanley; Stanley, 2015).

Para Wolf (2024), o setor continua a mudar, sendo a Word Food Travel, a maior
associacdo mundial em turismo gastrondmico, ela traz uma definicdo de turismo
gastronémico (food tourism) atualizada. Visto que muitos profissionais, académicos
apresentam diversas definicdes para turismo alimentar, turismo culinario e turismo
gastronémico (food tourism, culinary tourism and gastronomy tourism). Desde 2018

foi definido que:

O Turismo Gastronémico é o ato de viajar para provar um destino, a
fim de obter uma compreensdo do mesmo. A nossa definigdo inclui
tanto os viajantes que gostam de bebidas como os que gostam de
comida. Inclui visitantes de quintas, bem como aficionados gourmet e
engloba quase duas duzias de setores de atividades industriais
diferentes. Também consideramos “viajantes” gastrondmicos os
residentes locais que visitam outros bairros (Wolf, 2024, p. 8).

A comida € Unica e pode ser a atracao por si sO, sendo a motivacao primaria
para uma viagem, ou uma atracdo secundaria, como um lanche servido em um
passeio de Onibus. “O turismo gastrondbmico € um dos setores do turismo de
crescimento mais rapido do mercado turistico e abrange muitos aspectos da industria
gastronomica e turistica” (Stanley; Stanley, 2015, p. 7)3.

Como afirma Richards (2002), apontando o turismo gastrondmico como um dos
mais promissores, capaz de dominar a economia do futuro, a comida €, em sua
maioria das vezes, fator chave na escolha dos destinos turisticos. Ao longo dos anos
foram sendo desenvolvidos diversos estilos e gostos gastronémicos, buscando-se
inovar na combinacgao de ingredientes, técnicas, ainda que alguns turistas considerem
a alimentag&do como uma necessidade e ndo uma atividade de lazer (Richards, 2002).

Para desenvolver estratégias eficazes de promoc¢éo ao turismo com enfoque
em tradi¢Bes culturais culinarias, em 2003 a Word Food Travel Association (WFTA),

organizagdo sem fins lucrativos, foi fundada. No site da ONG é possivel acessar

3 Tradugéo livre da autora: “Food tourism is one of the fastest growing sectors of the tourist market and
covers many aspects of the food and tourism industry”.
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gratuitamente o Relatorio Anual da Industria de Turismo Gastronémico em 4 idiomas:
inglés; espanhol; francés e portugués, abrangendo as tendéncias e desenvolvimentos

do setor de turismo em A&B. O setor do turismo gastronémico pode ser dividido em

3 setores: viagens & hospitalidade; alimentos & bebidas e outros (Quadro 3).

Quadro 3 - Setores do Turismo Gastrondmico

- Guias Turisticos;

- Conselhos de turismo;
- Alojamentos;

- Transporte.

Viagens & Hospitalidade Alimentos & Bebidas Qutros
- Atividades culinérias; - Fazendas - Governo;
- DMOs (Organizacéo de Gestao - Supermercados - Midia;
de Destino); - Produtores; - Plataformas

- Escolas e aulas de culinaria;

- Eventos de A&B;

- Varejo e mercearia;

- Restaurantes, Bares, Cafés etc.;

Tecnologicas;

- ONG’s;

- Fornecedores;
- Consumidores.

- Distribuidores: importadores e
exportadores.

Fonte: Wolf, 2024. Adaptado pela Autora.

O turismo gastrondmico permite que se aproveite produtos alimentares e
bebidas de uma regido, criando um forte sentido regional, onde se é possivel:
aumentar o namero de visitantes, aumentar a equidade de marca do destino, até
aumentar a procura de exportacao. Ele gera beneficios econémicos, mas também tem
custos, como aumento de: residuos de embalagens, aumento do trafego, desperdicio
alimentar, aumento da poluicdo, podendo expor constantemente os residentes as
influéncias dos turistas (Wolf, 2004).

O respeito pelas populagdes locais € um dever. As identidades
culturais constituem um patriménio coletivo. A atividade turistica, deve,
por isso, pautar-se por um caminho onde a sustentabilidade seja uma
preocupacao permanente” (Craviddo, 2011, p. 39).

Dessa forma, o turismo pode cumprir diversos dos ODS (Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel), da ONU, para 2030. Alguns deles sédo: ODS 1 —
Erradicacdo da pobreza; ODS 2 — Fome zero e agricultura sustentavel; ODS 3 — Saude
e bem-estar; ODS 4 — Educacéo de qualidade; ODS 5 — Igualdade de género; ODS 8
— Trabalho decente e crescimento econémico; ODS 9 - Industria, Inovacdo e
infraestrutura; ODS 10 — Reducao das desigualdades; ODS 12 — Consumo e produc¢ao
responsaveis; e ODS 16 — Paz, Justica e Instituicdes Eficazes (Wolf, 2004).

Um exemplo, de forma especifica, na ODS 16, “O Turismo Gastronédmico pode
ser utilizado para promover a “gastrodiplomacia”, ou seja, a paz e a compreensao

mutua através da comida e da bebida” (Wolf, 2004, p. 57).
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Gagliardi (2016, p. 2) afirma que emerge uma tendéncia ascendente de
municipios que se apoiam em elementos da matriz cultural para atrair turistas e
consequentemente ampliar as atividades econdémicas do setor terciario.

No cenario nacional, o turismo brasileiro faturou aproximadamente 95 bilhdes
no primeiro semestre de 2024 (Brasil, 2024d). Em agosto do mesmo ano, foi langado
o Plano Nacional de Turismo (PNT) 2024-2027, sendo que varios conselhos e
associacbes nacionais estdo envolvidos em aspectos relacionados ao turismo
gastrondmico. Alguns exemplos: Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
(ABRASEL); Associacao Nacional de Restaurantes (ANR); Associacao Brasileira de
Enoturismo (ENOTURISMO BRASIL) e Associacdo Brasileira de Turismo Rural
(ABRATURR).

O PNT afirma o quanto a Gastronomia pode ser um forte aliado ao turismo, “[...]
a potencialidade do turismo enquanto vetor de desenvolvimento aumenta quando
unida a diferentes areas, como esporte, cultura, gastronomia e meio ambiente, entre
outras” (Brasil, 2024e, p. 15). Entre as principais tendéncias do turismo para os
proximos anos, destacam-se as experiéncias gastronémicas como motivagao principal

de viagem.

Mais da metade dos viajantes considera experiéncias culinarias e
festivais gastronémicos um ponto central de suas viagens, uma
tendéncia que segue crescendo ao longo dos anos. OpcoOes
gastronbmicas de alta qualidade, com precos mais acessiveis,
seguem sendo motivadores para a escolha dos destinos e o
planejamento de viagens (Brasil, 2024e, p. 33).

Por meio do turismo cultural brasileiro, realizado em diversos niveis, como
turismo urbano; turismo regenerativo; turismo do sono e afroturismo, € possivel
encontrar a gastronomia, visto que ela € uma pratica essencial para sobrevivéncia de
todos no territorio.

Em nivel nacional, segundo pesquisa realizada com especialistas do setor, as
12 principais tendéncias de 2024 para o setor do turismo s&o: 1) a mercantilizacao da
autenticidade; 2) um foco hiperlocal; 3) a IA esta aqui, quer se queira quer ndo; 4) a
sustentabilidade insincera; 5) turismo de estilo de vida: a nova forma de viajar; 6) a
ascensdo dos destinos subestimados; 7) a diversidade continua no centro das

atencdes; 8) os influenciadores estédo a sair de cena?; 9) a saude e o bem-estar no
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centro das atencdes; 10) esta quente aqui; 11) o cenario dos media sociais esta a
mudar; 12) a fidelizacdo do cliente ainda vale a pena? (Wolf, 2024).

Dando um exemplo, de forma especifica, no item 2 o enfoque hiperlocal com
produtos alimenticios da regido de origem ou da regido em que se ira visitar, pode
impactar significativamente na economia local. Assume-se neste aspecto, o
compromisso de comprar pelo menos um produto local a cada més, como: frutas e
legumes da época; mel; ovos; queijos etc., tendo autocontrole de evitar produtos feitos
por grandes industrias multinacionais, como: batata frita; refeicbes prontas
processadas; refrigerante (2024).

O conceito de espaco de fluxos de Castells pode ser aplicado ao turismo, visto
que este setor envolve a movimentacgéo de pessoas, informacdes e capital através da

economia de rede global. O autor (2009, p. 501) afirma que:

[...] nossa sociedade estd construida em torno de fluxos: fluxos de
capital, fluxos de informacéao, fluxos de tecnologia, fluxos de interagéo
organizacional, fluxos de imagens, sons e simbolos. Fluxos néo
representam apenas um elemento da organizacdo social: sédo a
expressdo dos processos que dominam nossa vida econdmica,
politica e simbdlica.

Esses fluxos se movimentam através das praticas sociais, econdmicas,
culturais e sdo organizados em torno de redes que permitem a movimentagcao
continua de pessoas, informacéo, capital. No préximo topico, sera abordado como os
habitos alimentares foram influenciados pela globalizacdo, onde a busca por alimentos

globais se tornou maior.

2.3 Globalizacdo e Habitos Alimentares

Segundo o geografo Milton Santos (2001, p. 23), “A globalizacéo é, de certa
forma, o apice do processo de internacionalizagao do mundo capitalista”, em que se
demonstra a velocidade da aceleracdo contemporanea. Do mesmo modo, Garcia
(2003, p. 487) afirma que “as caracteristicas da globalizacdo configuram uma
sociedade universal, promovem o0 deslocamento de coisas, individuos e ideias,
desenraizam e promovem uma desterritorializagdo generalizada” (Garcia, 2003, p.
487).

Corroborando com o pensamento de Santos, as multi facetas que envolvem o

termo globalizagao € bem expressa no livro “A globalizagao e as ciéncias sociais”:
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Uma revisao dos estudos sobre os processos de globalizagdo mostra-
nos que estamos perante um fendmeno multifacetado com dimensdes
econdbmicas, sociais, politicas, culturais, religiosas e juridicas
interligadas de modo complexo. A globalizacdo nas Ultimas trés
décadas parece combinar a universalizacdo e a eliminacdo das
fronteiras nacionais, por um lado, o particularismo, a diversidade local,
a identidade étnica e o regresso ao comunitarismo, por outro, interage
de modo muito diversificado com outras transformacgdes no sistema
mundial (Santos, 2002, p. 26).

De acordo com Rattner (1995, p. 74), “em retrospectiva historica, a globalizacao
iniciou-se no pos-guerra, com a expansdo acelerada e ininterrupta da
internacionalizagdo da economia”, ndo envolvendo apenas aspectos econdmicos,
mas também aspectos politicos, ecolbgicos e culturais.

A alimentac&o, assim como a globalizacdo, pode ser analisada sob diversas
perspectivas, dentre elas: perspectiva econdmica, perspectiva nutricional, perspectiva
social e perspectiva cultural. Para Oliveira e Mony (1997), a adocdo de uma
abordagem multidisciplinar em que possam ser avaliados os diversos aspectos da
alimentacdo se torna mais necessario para estudos que envolvam mudancas nos
hébitos alimentares e modelos de consumo.

De acordo com Flandrin e Montanari (2015), os séculos XIX e XX, denominados
como “época contemporanea”, sao caracterizados pela revolugado industrial, pelo
éxodo rural, pela expansao das cidades, pelo triunfo total da economia de mercado
sobre a economia de subsisténcia e pelo desenvolvimento dos transportes e do
comércio mundial.

Flandrin e Montanari (2015), relatam que foi durante este periodo que a
globalizacdo comecou a influenciar os habitos alimentares de maneira mais
significativa, proporcionando o desenvolvimento das industrias. Um dos aspectos
principais foi a mudanga na qualidade dos produtos, as farinhas que eram fabricadas
de forma artesanal, acabaram por serem produzidas em grandes usinas; tiveram
também os condimentos que ndo existiam anteriormente, alguns exemplos séo: o
chocolate em barra, o leite condensado ou em po.

A pratica de alimentacdo no meio urbano se diversificava daquela que os

trabalhadores tinham quando viviam no meio rural.

[...] a tendéncia a uniformidade dos consumos se tornou pouco a
pouco mais forte e visivel seja pela multiplicacéo das trocas, seja pela
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afirmacéo da indastria alimentar e das multinacionais que controlam
os mercados mundiais (Montanari, 2013, p. 147).

O habito de comer fora de casa, refletia a necessidade imposta pelo modelo de forca

de trabalho moderno, como afirma Medonca e Anjos (2004, p. 177-178):

[...] este fenbmeno, no decorrer do século XX, tomou um impulso em
funcdo das inovacdes que se desenrolaram na agricultura, na
indastria, nos transportes etc. e proporcionou as bases para o
surgimento de um amplo espectro de restaurantes, servicos de
entrega de comida pronta e mais uma infinita variedade de opcdes
oferecidas para efetuar refeicdes longe de casa. O habito de efetuar
uma refei¢cdo fora de casa tornou-se mais comum para uma ampla
parcela da populagéo, especialmente da classe média urbana. O ato
de comer fora no Brasil encontra-se associado a essas
transformacbes, presentes na sociedade de modo geral e
vislumbradas no crescimento urbano, na expansdo industrial, na
incorporagdo da méo-de-obra feminina no mercado de trabalho etc.,
mudancas presenciadas especialmente a partir da década de 1950.

Garcia (1997, p. 466) aponta que “o meio urbano afeta a estrutura da
alimentacdo e provoca uma reorganizacdo de valores e praticas que, certamente,
terdo implicacbes no padrdo alimentar. As pressdes exercidas pelo meio urbano
delineiam novas praticas que vao sendo incorporadas com resisténcia pelos
comensais urbanos”. Flandrin e Montanari (2015) abordam que a alimentacdo se
tornou um mercado de consumo de massa, sendo cada vez menos assimilada ao lar,

isto &, & cozinha. Franco (2004, p. 237) confirma que:

O proprio ritmo da vida passou a exigir refeicdes mais simples. A
industria de alimentos, cuja producdo é objeto de intenso comércio
internacional, contribuiu de maneira decisiva para maior intercambio
de padrdes de alimentacéo.

A partir da Revolucéo Industrial o homem conseguiu atingir seu objetivo de ter
o controle parcial sobre a producgéo dos alimentos, voltando-a para seu interesse, n&o
mais pensando em questdes de sazonalidade ou especificidades de cada territério.
Entdo, quem tem poder aquisitivo pode consumir um produto de origem muito distante
do local em que vive, pois o produto encontra-se disponivel na prateleira do
supermercado. Como confirma Montanari (2013, p. 147), “Todos os italianos, todos os
europeus hoje consomem coca cola, suco de laranja, bife com batata frita, massa,

arroz e centenas de outras coisas”.
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Com a globalizacédo, o capitalismo se consolidou como sistema econémico
dominante. O capitalismo pode ser caracterizado como um modo de producdo. A
produgdo € um processo social complexo que envolve “[...] a natureza, a natureza
modificada pelo homem, a natureza produzida pelo homem e a prépria natureza
humana [...]” (Castells, 2009, p.52), o produto gerado a partir do processo produtivo
pode ser utilizado como consumo ou como excedente, este excedente € dominado
para controle do capital, visando a maximizag&o dos lucros.

Montanari (2013) aponta o paradoxo que a globalizacao cria, de um lado facilita
0 acesso a uma variedade maior de alimentos, e de outro lado, também pode levar a
perda de tradicbes culinarias locais devido a homogeneizacdo cultural, em que
alimentos e praticas culinarias se espalham globalmente.

O féacil acesso ocorre devido a importacbes de produtos alimenticios
industrializados, como afirma Garcia (2003, p. 485-486):

No inicio da década de 90, com a abertura de mercado, houve um
crescimento consideravel nas importages de alimentos no Brasil [...]
os alimentos congelados, um exemplo de produtos que poupam
servigo e facilitam o trabalho domeéstico, cresceram 126% no periodo
de 1990 a 1996 (totalizando em 1996 uma producédo de 46.141
toneladas).

A necessidade por praticidade na vida urbana faz com que o consumo de
congelados e fast-foods aumentem a cada dia. “A comodidade da utilizagao
desempenha um papel determinante” (Flandrin; Montanari, 2015, p. 850).

As mudancas nas praticas alimentares da sociedade em geral foram diversas,
como afirma Franco (2004, p. 239-240):

O fast-food ndo pode ser considerado, como querem alguns, mero
indicio de regressdo gastronémica, pois apresenta um aspecto
funcional inegavel: satisfaz a necessidade atual de rapidez e responde
a demanda de relagfes impessoais decorrentes da cultura urbana e
de seu ritmo. Sua proliferacdo se explica também pela emancipacao e
autonomia financeira da juventude, pela distancia entre a casa e o0s
locais de trabalho, estudo e lazer, bem como pela dessacralizac&o da
refeicdo em familia na sociedade poés-industrial. Além disso, para o
jovem, comer fora é simbolo de independéncia.

7

O fast-food ndo é consumido pelos clientes somente por motivos de
comodidade, mas também pelos quesitos que envolvem seu sabor, textura, preco,

higiene e regularidade do servico (Flandrin; Montanari, 2015).
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A maior parte dos consumidores urbanos estdo envoltos em uma corrente
tecnoldgica, industrial e funcional, sendo que dois processos estdo em acdo ha
alimentacdo moderna: a funcionalidade e o prazer. A partir de 1960, espalham-se os
supermercados, ocorre a distribuicdo em grande escala da producdo agroalimentar e

muitos produtos recebem elevados investimentos publicitarios (2015).
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3 MATERIAL E METODO

Nesta secdo sdo apresentados o material e os procedimentos metodolégicos
para o desenvolvimento desta dissertacdo. O método cientifico € o que torna o
conhecimento cientifico confiavel, sendo possivel avaliar sua verificabilidade (Gil,

1999). De acordo com Dihel e Tatim (2004, p. 47) classifica-se metodologia como:

[...] o estudo e a avaliacdo dos diversos métodos, com o propésito de
identificar possibilidades e limitacdes no ambito de sua aplicagdo no
processo de pesquisa cientifica. A metodologia permite, portanto, a
escolha da melhor maneira de abordar determinado problema,
integrando os conhecimentos a respeito dos métodos em vigor nas
diferentes disciplinas cientificas.

A éarea de Ciéncias Sociais em sua historia demonstra uma certa disputa entre

as duas posic¢fes, quantitativo e qualitativo, porém:

Nas ultimas décadas, contudo, a rivalidade deu lugar a colaboracao e
a busca de uso casado ou, mesmo, simultdneo de técnicas qualitativas
e quantitativas, admitindo-se que ambas contribuem, de maneiras
diferentes, mas complementares, para a compreensao dos fenébmenos
sociais. Assim, a perspectiva contemporanea dominante na sociologia
€ de conciliagdo e complementaridade entre as duas metodologias
(Alonso, 2016, p. 8).

Os autores Berg (2004), Raupp e Beren (2003) e Godoy (1995) afirmam que o
método qualitativo é aguele em que o pesquisador precisa conhecer de forma ampla
o fenbmeno, sendo preciso se preocupar com todo o processo e ndo s6é com o
resultado. Creswell (2010) aponta que no método qualitativo € possivel compreender
em detalhe o problema e/ou questdo, em seu préprio contexto, frente a variaveis
imensuraveis. Neste tipo de pesquisa a postura do pesquisador diante do meio € um
instrumento chave. Estando em seu habitat natural — a coleta de dados é feita no
campo onde 0s participantes vivenciam a problematica a ser estudada, podendo ser
por meio de documentos, observacdes ou entrevistas.

A pesquisa exploratoria procura aprimorar uma ideia ou intuicdo que o
pesquisador possa ter, a partir da qual as hipéteses séo criadas no decorrer da agéo
e néo antes do estudo comecar. As vezes é necessario realizar um novo estudo para
respondé-las. Ela também é importante quando o pesquisador esta trabalhando com

a definicdo do seu problema e objetivos de pesquisa, para familiarizagcdo do mesmo,
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podendo incluir: levantamento bibliografico, andlise de exemplos similares, estudos
de caso, entre outras técnicas (Vergara, 1998).

A pesquisa descritiva tem como objetivo descrever um determinado fendmeno
(Gil, 2007). Trivifios (1987) afirma que a pesquisa descritiva exige do pesquisador uma
série de informacdes sobre seu objeto de pesquisa, para descrever os fenbmenos de

determinada realidade. A pesquisa de campo, segundo Goncalves (2001, p. 61):

A pesquisa de campo é o tipo de pesquisa que pretende buscar a
informacé&o diretamente com a populacdo pesquisada. Ela exige do
pesquisador um encontro mais direto. Nesse caso, 0 pesquisador
precisa ir ao espaco onde o fendmeno ocorre, ou ocorreu e reunir um
conjunto de informagfes a serem documentadas [...].

Na pesquisa de campo, 0 pesquisador realiza uma investigacdo empirica no
local onde ocorre o fenbmeno que pretende estudar para entender seu contexto real
sem controle de possiveis eventos (Vergara, 1998).

Por se constituir em uma pesquisa de carater exploratorio-descritivo centrada
na area do Planejamento Urbano e Regional, parte do campo de conhecimento das
Ciéncias Sociais Aplicadas, a partir da definicdo do tema a ser estudado esse relatorio
de qualificacéo de dissertacdo se apoiou no desenvolvimento das seguintes etapas
metodoldgicas (Figura 1): selecdo da éarea de estudo; revisdo de literatura e
elaboracdo do referencial tedrico; coleta e andlise de dados socioecondmicos e
histéricos do municipio de Cacapava; realizacdo de observacdo participante e

producao de projeto cultural

3.1 Definicdo do tema, area e objeto de estudo

A definicdo do tema se deu em duas etapas: a primeira foi anterior a admissao
da autora no PPGPLUR, ainda no ano de 2022 e a segunda ja como mestranda do
mesmo Programa no ano de 2023.

No segundo semestre de 2022 na condi¢ao de aluna especial, a autora cursou
duas disciplinas no PPGPLUR. Na disciplina “Formacgao Histérica do Territorio
Brasileiro”, como método avaliativos, foi solicitado aos alunos a elaboracdo de um
artigo que tivesse relevancia com os autores trabalhados em sala, como Sérgio

Buarque de Holanda com o livro Raizes do Brasil. O artigo escrito, ndo publicado, teve
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como titulo: “A fabricagcdo do doce regional Taiada como bem imaterial municipal de

Cacapava, parte da cultura e identidade local’.

Figura 1 - Fluxograma de Atividades

Definicdo do tema, drea e
objeto de estudo

Coleta e analise de dados
— socioeconomicos e historicos
do municipio de Cacapava

— Pesquisa Documental — 22e 32 Festival da Taiada

—  Observacado participante Festa de S3o Jodo de Cacapava

Mercado Municipal de

Revisao de Literatura
|

Cagapava
— Producdo de Projeto Cultural Podcast Sabor Da Histéria
— Realizacao de oficina Taiada Criativa

Analise dos Resultados e
Conclusao

Fonte: Elaborado pela Autora, 2024.

Na disciplina de Metodologia Aplicada ao Planejamento Urbano e Regional a
autora iniciou o processo de reflexdo sobre as possibilidades de uma analise sobre
patrimonio cultural imaterial no contexto do Planejamento Urbano e Regional.

Ainda durante a realizacdo das disciplinas, a autora teve a oportunidade de se
aproximar de forma espontanea de um evento realizado no dia 22 de setembro de

2022 na cidade de Cagapava. O evento intitulado “1° Festival da Taiada” contou com
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a participacdo de um importante produtor do doce o Sr. Paulo Donizete Favorino,
consolidando ainda mais o interesse da autora em discutir a doce Taiada como forma
de expresséo da cultural local.

A medida que se construia o pré-projeto de pesquisa, que seria apresentado
em fevereiro de 2023, para a candidatura a admissdo ao programa, as leituras de
autores condizentes com a area de estudo foram dando base para estabelecer a
ligacdo entre a &rea de planejamento urbano e regional com a &rea de atuacgéo
profissional da autora na gastronomia e com a temética em questéo, cuja discusséo
encontra-se inserida em duas linhas de pesquisa do Programa: “Planejamento,
Politicas Publicas e Estruturagao do Espacgo” e “Planejamento, espacgo e cultura”.

Localizado na RMVPLN, Cagapava tem como uma das suas principais
referéncias culturais o doce da Taiada. A preservacéo do modo de saber fazer do doce
vem ganhando forca politica no municipio. Dados da Prefeitura de Cacapava colocam
o doce como um elemento cultural da culinaria local que pode ser utilizado para o

incremento das atividades turisticas.

3.2Reviséo de literatura

O levantamento bibliogréfico e a elaboracao do referencial te6rico percorreram
todas as etapas de elaboracdo desta dissertacdo. Em uma pesquisa académica, tal
como aponta Trivifios (1987, p. 103) “a existéncia de uma teoria [...] prova o estado
de amadurecimento da ciéncia social em foco de determinada pesquisa”. A fim de dar
o aprofundamento necesséario a discussado, elaborou-se um referencial tedrico
consistente acerca de questdes relacionadas ao tema da dissertacao tais como:
Habitos alimentares; Culinaria tradicional; Patriménio cultural imaterial; Turismo
gastrondémico; Politicas publicas e Globalizacdo, utilizando para isso, importantes
autores como: Massimo Montanari, Milton Santos, Rogério Haesbaert, entre outros.

Foram utilizados também bases como Google Académico e Periddico Capes,
além de buscas em sites relacionados como UNESCO, IPHAN, WFTA e site oficial da

Prefeitura Municipal de Cacapava.
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3.3Coleta e anélise de dados socioecondémicos e histéricos do municipio de
Cacapava

A coleta de dados socioeconémicos sobre o municipio de Cacapava, foi
realizada no site do IBGE e seus sistemas, como o SIDRA — Banco de tabelas
Estatisticas e em livros fisicos na biblioteca municipal da cidade de Cacapava.

A montagem de quadros e a apresentacao de valores que pudessem situar 0
municipio de Cacapava no que se refere aos aspectos socioecondémicos frente aos
demais municipios da RMVPLN demandaram tempo, pois os dados nédo dialogavam
entre si, apresentando diferentes datas. Para tanto, foi necessario um trabalho
minucioso de coleta e comparacdo de informacdes relacionadas ao PIB total, sua
distribuicdo por setores da economia e de PIB per capita Municipal. A pesquisadora
dedicou-se a coleta e a equiparacdo dos anos, utilizando as estimativas do IBGE de
2021. A auséncia de dados para além da populacao residente, referente ao ano de
2022, obrigou 0 uso de estimativas populacionais do IBGE de 2021, visando obter

uma representacao o mais fiel possivel do municipio.

3.4Realizagdo de Pesquisa documental

A pesquisa documental foi realizada a partir da consulta de documentos, como
jornais e revistas regionais; panfletos e registros da prefeitura municipal de Cacapava
que incluem receitas, documentario, pesquisa historica, cartilha e folder (  Quadro 4).
O conteudo desses documentos foi de suma importancia para a composicdo dos
resultados da quarta sec¢do, sendo que alguns conteudos mostram como o doce
Taiada era parte da cultura local, bem valorizado, com nimero de vendas altos e como
estdo as politicas publicas atuais para sua salvaguarda.

A busca de documentos histdricos se deu a partir de visitas a Biblioteca Publica
Edgard Portes — localizada no Espaco de Educacéo Cultural e Inovagao Ruy Barbosa
em Cacapava —, bem como ao Espaco Cultural “De Ja Hoje” cuja responsavel € a Sra.
Darcy Breves, reconhecida professora da Lingua Portuguesa e Folclorista da cidade.

Informacdes e documentos histéricos também foram encontrados em
plataformas de pesquisa online, como: Wayback Machine (Jornal O Vale), Jornal

Diario do Litoral e Revista 394

4 Néo foi encontrada nenhuma publicagdo histérica sobre a Taiada na Hemeroteca Digital Brasileira.
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Ao todo, foram encontrados oito jornais e revistas regionais que fazem mencéo
ao doce Taiada em uma de suas matérias: (1) Vale Paraibano (Anexo D); (2) Interior
(Anexo E); (3) Gazeta Regional (Anexo F); (4) O Vale — digital (Anexo G); (5) Paladar
(Anexo H); (6) + Cultura — TCC (Anexo |); (7) Diario do Litoral — digital (Anexo J) e; (8)
Revista 39 - digital (Anexo K).

No que se refere a Panfletos, foram encontrados dois: (1) ChocoTour Nestlé
(Anexo L) e (2) Regido turistica Rios do Vale (Anexo M).

No total foram encontrados seis registros® realizados pela Prefeitura Municipal
de Cacapava: (1) Receitas tipicas de Cacapava (Anexo N); (2) Documentario “Da
Doce Taiada a Marvada Cachacga; (3) Pesquisa histérica: Taiada (Anexo O); (4)
Cartilha Turismo Legal (Anexo P) e; (5) Folder Turismo Cacgapava — Mapa Turistico
de Cagapava (Anexo Q).

Quadro 4 - Pesquisa documental

Jornais e Revistas Regionais (08)
ValeParaibano Interior Gazeta Regional O Vale (digital)
13/04/1997 13/06/1999 21/03/2003 23/08/2011
Paladar + Cultura (TCC) Diério do Litoral Revista 39 (digital)
n° 309 Novembro (digital) Setembro/2024
24/08/2011 2013 04/12/2024
Panfletos (02)
ChocoTour Nestlé Regido turistica Rios
2023 do Vale
2023
Registros da prefeitura municipal de Cacapava (05)
Receitas tipicas de Documentario: Pesquisa historica: Cartilha Turismo
Cacapava “Da Doce Taiada a Taiada Legal
09/2006 Marvada Cachaga” s/data 2023
2011
Folder Turismo
Cacgapava — Mapa
Turistico de
Cacapava
2023

Fonte: Elaborado pela Autora, 2024.

3.5

Realizacdo de observacéao participante

Parte importante desta pesquisa, € a realizacdo da técnica de observacao

participante. Como afirma Yin (2001), o pesquisador pode assumir diversas funcdes

5 Optou-se por denominar esta classe de registros devido a variedade (receitas, documentario,
pesquisa historica, cartilha e folder) de materiais encontrados.

6 O documentério

pode

ser assistido,

no

canal do

https://lwww.youtube.com/watch?v=igWOPz0PgMA&t=4s.

Youtube,

no seguinte

link:
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dentro de um estudo de caso, participando dos eventos estudados, e por meio da
observacéo participacédo tem a oportunidade de perceber a realidade do ponto de vista
interno.

Valladares (2007, p. 154) afirma que “A observacao participante implica saber
ouvir, escutar, ver, fazer uso de todos os sentidos”. Desta forma, o pesquisador

vivencia a realidade pesquisada. Para Lakatos (2010),

[...] a observacdo € uma técnica de coleta de dados para conseguir
informagdes e utiliza os sentidos na obtengdo de determinados
aspectos da realidade. N&o consiste apenas em ver e ouvir, mas
também em examinar fatos ou fenbmenos que se deseja estudar (p.
173).

7z

A observacdo participante é importante para que 0 pesquisador possa
participar do evento estudado, mas exige um esforgco no campo para que nao haja
manipulacdo dos eventos por parte dele com possiveis pontos de vistas tendenciosos
ou falta de tempo para anotacdes (Yin, 2001).

A observacédo participante foi realizada em quatro momentos: 2° Festival da
Taiada (2023), 3° Festival da Taiada (2024), Festa de Sao Joao de Cagapava (2023)
e Mercado Municipal de Cagapava (2023 e 2024).

Utilizou-se caderno (Figura 2) e folhas de fichario como Diario de Campo,
instrumentos fundamentais para coleta de dados e registro organizado dos momentos

observados, proporcionando uma visao detalhada do objeto central desta pesquisa.

Figura 2 - Diario de Campo

Fonte: Acervo pessoal, 2023.
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Como afirma, Queiroz et al. (2007, p. 279) “Os dados devem ser registrados
imediatamente no diario de campo, para nao haver perda de informacdes relevantes
e detalhadas sobre os dados observados [...] sugere-se o0 uso de recurso de filmagens,
fotos [...]". Durante o trabalho de campo, a autora dedicou-se intensamente aos
registros, variando entre anotacdes escritas, registros fotograficos e de videos, o0s
quais podem ser vistos na Figura 3. Os registros fotograficos foram feitos com
maquina fotografica Nikon D3200.

Mediante observacgéao participante, com registro de dados e imagens, tornou-se
possivel entender as estratégias de compra e venda dos produtores, estratégias de
divulgacao aplicadas pelo turismo regional, bem como compreender o quao complexo

e Unico é o modo de saber-fazer do doce.

Figura 3 - Fotografias tiradas no 2° Festival da Taiada: (a) Autora fotografando o modo de
preparo da taiada e; (b) Tacho pronto para ser tirado do fogo.
s .

Fonte: Acervo pessoal, 2023.

3.6 Producédo de projeto cultural com tematica relacionada a culinéaria
tradicional

Em outubro de 2023 a Secretaria Municipal de Cultura e Turismo da Prefeitura
de Cacapava publicou o Edital n® 19/SMCT/2023 referente a uma chamada publica
para selecdo de projetos voltados a outras areas culturais respondendo ao artigo 8° -
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Lei Paulo Gustavo, sendo uma das categorias culturais o tema patriménio material e
imaterial (Cacapava, 2023a).

Os critérios envolvidos para inscrigdo no edital foram: apresentagéo do projeto
por meio de escrita e video de apresentacdo, indicacdo de espaco para realizacéo,
publico-alvo, objetivo do projeto, justificativa do projeto, acdes do projeto, plano de
divulgacdo, cronograma de execucdo, orcamento detalhado, ficha técnica com a
relacéo dos participantes além do proponente, curriculo dos participantes, historico de
realizagbes do proponente, detalhamento da proposta de contrapartida e
detalhamento do plano de acessibilidade.

A selecdo dos projetos consistiu em analise dos projetos por uma comissao
formada por trés especialistas/profissionais com experiéncia em qualquer uma das
areas/setores da cultura, em duas etapas: (1) analise de mérito cultural dos projetos:
realizada por comissdo de selecdo e; (2) habilitacdo: analise dos documentos do
proponente.

No edital poderiam se inscrever qualquer agente cultural residente ha mais de
dois anos no municipio de Cacapava, e que tivesse como objetivo a realizacdo de
atividades artisticas e/ou culturais. Apos leitura do edital, a autora elaborou um projeto
gue pudesse contribuir para a evolucao desta dissertacdo e aprofundamento no tema,
assumindo a posicéo de agente cultural e preponente responsavel pela inscricdo do
projeto. A idealizacdo do podcast surgiu como uma oportunidade de estender os
temas tratados nesta dissertacdo, e sua proposta esteve diretamente vinculada aos
objetivos centrais desta pesquisa, contribuindo, assim, para que o conhecimento
sobre os bens culturais imateriais de Cacapava se tornasse mais acessivel e sua
visibilidade aumentasse cada vez mais.

Os melhores 22 projetos foram selecionados pela Secretaria de Cultura e
Turismo sendo destinados a cada um o valor de R$10.100,00 para o seu
desenvolvimento. Neste contexto, em 29/11/2023 o projeto intitulado “podcast Sabor
Da Historia™ foi habilitado para ser desenvolvido e a preponente recebeu o valor de
R$10.100,00 (Anexo C) no dia 19/02/2024 para dar andamento ao projeto (Cacapava,

7 O nome Sabor da histéria, com acento agudo no “da”, simboliza que a histéria tem muito sabor. O
nome surgiu em uma conversa com a PaAmela Sabrina, com objetivo de criar uma identidade Unica ao
podcast, remetendo o sabor das memdrias que contam a histéria dos patriménios culinarios do
municipio de Cacapava.
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2023b). Dentre os 22 projetos classificados, o Podcast Sabor D& Histéria ocupou o 6°
lugar (Figura 4).

A autora acompanhou todas as etapas realizadas pelos outros participantes.
Ao todo, o projeto contou com sete participantes. As respectivas funcdes dos

participantes podem ser vistas no Quadro 5.

Figura 4 - Classificagédo do Projeto Sabor da Historia

WRlatay; o s .

.g Municipio de Cacapava
--- Estado de Sao Paulo ---
RESULTADO FINAL DAS PROPOSTAS HABILITADAS NO EDITAL N2 19/SMCT/2023 — CHAMADA PUBLICA

PARA SELECAO DE PROJETOS — OUTRAS AREAS CULTURAIS — ARTIGO 8¢ - LEI PAULO GUSTAVO

A Prefeitura Municipal de Cacapava, por meio da Secretaria de Cultura e Turismo, torna publico a relagdo
final das propostas habilitadas apos etapas concluidas de ressalvas e entrega de documentagdo,
conforme publicacdo de 15/12/2023.

Segue a relagdo final dos habilitados que serdo contemplados apds a devolugdo do Termo de Execugdo
Cultural digitalizado, assinado e com firma reconhecida.

PROJETOS 10.100,00 MIL

CLASSIFICAGAO PROPONENTE PROJETO SITUACAO PENDENCIA

Entregar termo

. . o inad
ERICA — DENISE ERIKA DOS | “SABOR DA HISTORIA” — N assinado e
62 . , Habilitada reconhecido
SANTOS (Patriménio Imaterial) . ,
firma até
21/12/2023

Fonte: Cagapava, 2023b. Adaptado pela autora.

Quadro 5 - Relagéo dos participantes do projeto Sabor da Histoéria

Nome Funcéo

Gerenciamento do projeto, administrativo, criagdo de roteiro,
coladora de cartazes, palestrante, fotdgrafa e entrevistadora
Rafael Fernandes de Azevedo Criacéo da vinheta

Denise Erika dos Santos

Tania dos Santos Almeida Recepcéo dos entrevistados e coffee break
Joéo Pedro de Campos Paula Criacdo de Logomarca, Redes Sociais e Posters Fisicos
Barbara Piredda Coelho Videomaker e entrevistadora

Emanuelle de Assis Goncalves | Criagdo de roteiro, fotdgrafa e entrevistadora
Pamela Sabrina Barbosa Bento | Criagdo de roteiro, fotdgrafa e entrevistadora
Fonte: Elaborado pela Autora, 2024.

A parte administrativa contou com ajuda da contadora Leticia Martins —
funcionaria na empresa Amaury Contabeis — para emissdo de RPA (recibo de
pagamento autbnomo). A gravacao ocorreu no estudio Cacapava ON — produtora e
midia local — localizado na Rua José de Moura Resende, n° 627, Bairro Vera Cruz. O
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responsavel pelo local, Eronildes Sousa dos Santos, contribuiu de forma significativa
para que as gravacdes tivessem um bom resultado.

Para criagdo da identidade visual do projeto, foram realizadas algumas
reunides via Google Meet. As etapas para criacdo da identidade visual foram: briefing
(coleta e imersado), planejamento (sintetizacdo da coleta e imersdo), aprovacao
(planejamento), criacdo (desenvolvimento), aprovacao e entrega. A criagcdo de uma
identidade visual atrativa, visava o alcance do publico jovem, para que houvesse
conhecimento da histéria dos bens culturais imateriais culinarios de Cagapava por
parte deles.

Durante o processo, uma das principais perguntas norteadoras foi: Quais
elementos visuais representam a regido do Vale do Paraiba e sua culinaria? A partir
disso, o artista Jodo Pedro de Campos Paula desenhou as letras & méo para transmitir
um estilo artesanal, descontraido e jovem O logotipo (Figura 5) tem forma circular,
posicionando o nome do podcast dentro de uma colher, remetendo as antigas
colheres de pau presentes na docaria tradicional. As letras tém contraste de
espessura e sdo geométricas, mantendo a simplicidade e facilidade na leitura, para
estar ao alcance de todos. Ao fundo, as montanhas representam o Vale do Paraiba,

conectando-se a base.

Figura 5 - Variacdes do logotipo: (a) Estampa para camiseta e; (b) Primeiro post do
Instagram; (c) Logotipo principal utilizado no icone da pagina do Instagram. Youtube e
SoundCloud e: (d) Arte do episddio 2.

SOV TAIADA
COM ORGULHOI

IR
Fonte: Elaborado pela Autora (2024).
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O projeto Sabor da Histéria € um podcast que visa divulgar e valorizar a
diversidade dos patrimdnios imateriais culinarios do municipio de Cacapava. Iniciado
no més de marco de 2024 com concluséo prevista para fevereiro de 2025, o podcast
conta a histéria das tradi¢des culinérias e culturais de Cacapava e suas conexdes com
o territério e identidade do povo cacapavense em 4 episédios. Os temas abordados
sao: (1) Heranca indigena: Moquecas de Cacapava, (2) Sou taiada com orgulho!; (3)
“Bolinho de prima”: a estrela da festa de Sao Jo&o e (4) A tradicdo cultural nos doces
da Tia Vilma.

Os episédios foram planejados para terem duracéo de até 1 hora. No Quadro
6, encontra-se uma relacdo de cada episodio, seus respectivos entrevistadores, data

da gravacao, data da publicacéo e tempo de duragéo.

Quadro 6 - Informacgdes dos episodios

Episddio Entrevistador(a) Data d~a DaFa da~ TempoNde
gravacao publicacdo duracéo
Introducéo Denise Erika dos Santos 22/10/2024 | 29/10/2024 5min25s
Heranca indigena: Denise Erika dos Santos e
Moquecas de . : 02/07/2024 02/11/2024 39min36s
Béarbara Piredda Coelho
Cacapava
Sou taiada com | Denise Erika dos Santos e .
orgulho! Barbara Piredda Coelho 19/06/2024 | 04/11/2024 43min39s
“Bolinho de prima”: a | Denise Erika dos Santos e
estrela da | PAmela Sabrina Barbosa | 20/09/2024 | 18/11/2024 60min7s
festa de S&o Jodo Bento
Denise Erika dos Santos,
A tradicdo _cult_ural nos | Emanuelle Ade As_S|s 20/05/2024 | 02/12/2024 53min10s
doces da Tia Vilma Gongalves e Pamela Sabrina
Barbosa Bento

Fonte: Elaborado pela Autora, 2024.

Os roteiros (Figura 6) foram desenvolvidos pela autora em parceria com
Pamela Sabrina Barbosa Bento e Emanuelle de Assis Gongalves. Criou-se um padrao
para desenvolvimento dos 4 roteiros: introducao, apresentacao dos convidados, inicio
das perguntas do bate-papo e agradecimentos. O objetivo era manter a conversa livre
e natural, sem se limitar apenas as perguntas inicialmente planejadas.

Ressalta-se que dos quatro episddios produzidos, o de numero 2 “Sou taiada
com orgulho!” e o de numero 4 “A tradigédo cultural nos doces da Tia Vilma” foram os
mais representativos da tematica trabalhada nesta dissertagdo. Ambos os podcasts

foram gravados com a devida autorizagéo dos entrevistados(as) — por meio de Termo
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de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndices F e G) —, e, posteriormente,

transcritos (Apéndices H e I).

Figura 6 - Estudio de gravacao: (a) roteiro sobre a mesa e; (b) ajustes finais no estudio antes
da gravacgao.

(a)
Fonte: Elaborado pela Autora (2024).

O episddio de numero 2, “Sou taiada com orgulho!” expressa muitas das
guestdes que norteiam essa pesquisa. As perguntas presentes no roteiro deste
episddio foram: (1) Qual sua idade? Vocé ja exerceu outra profissdo além da
fabricacdo da taiada?; (2) Como tudo comecou? Com quem vocé aprendeu a fazer a
taiada? Desde quando vocé produz?; (3) Quais desafios vocé enfrentou desde que
comecou a produzir taiada?; (4) O modo de fazer taiada mudou ao longo do tempo?;
(5) Contraponto do artesanal e industrial: Como produtor artesanal de um doce tao
caracteristico da cidade, como vocé percebe a industrializacao deste tipo de doce?;
(6) Qual significado de produzi taiada para além de uma atividade comercial (fonte de
renda)? O que isso impacta em vocé?; (7) Vocé acha importante transmitir isso para
proxima geragéo? (sua filha); (8) Em Cagapava somente vocé produz? Vocé conhece
mais alguém que produz artesanalmente? (falar da importancia deste conhecimento
ser passado para frente); (9) Vocé ja ouviu falar do Sr. José Ramos? Ele tem
parentesco com a sua familia?; (10) Onde vocé vende?; (11) Vocé conhece a faixa
etaria do publico que consome a taiada?; (12) Em que medida o poder publico atua

para preservacao deste patrimoénio imaterial? Vocé observa promocao de eventos?;
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(13) Vocés tem espaco na festa tradicional S&o Jodo que acontece no més de junho?;
(14) Existem periodos durante o ano que o consumo de taiada € maior?; (15) Quantas
taiadas vocé vende semanalmente ou mensalmente?; (16) Taiada derivada rapadura?
Como se faz taiada? Precisa ter algo especial?; (17) Que gosto tem taiada?; (18)
Existe variacfes da taiada?

Com duracao de 43 minutos, o0 episddio 2 constituiu em um bate papo realizado
no dia 19/06/2024 e publicado no dia 04/11/2024, no periodo da tarde com o Sr. Paulo
Donizete Favorino, um dos principais responsaveis pela fabricacdo e manutencao da
tradicdo do saber fazer do doce Taiada em Cagapava, podendo ser visto no linké,
disponivel tanto em versdo de videocast, pelo streaming Youtube, e em versdo
podcast, pelo streaming SoundCloud. O projeto conta com pagina no Instagram:
@podcast.sabordahistoria, principal ferramenta de divulgac¢ao do projeto. Outro plano
de divulgacao foi através de cartazes impressos com codigo QR code colado em
escolas, faculdades, postes, pracas e parques da cidade.

Como esclarecido, o episddio 4° “A tradigao cultural nos doces da Tia Vilma”,
também se relaciona com a temética em questdo. Com duragdo de 53 minutos, contou
com a participacao da Vilma Berti de Souza (77 anos) e sua neta mais velha Juliana
Rodrigues de Souza (25 anos).

O projeto exigiu uma retribuicdo pelo financiamento do projeto com recursos
publicos por meio de uma acdo. A contrapartida deveria garantir amplo acesso da
populacdo ao produto cultural gerado com apoio do programa. Desta forma, como
parte do projeto em 2025 serdo realizadas duas palestras em uma escola publica do
municipio de Cacapava. Ressalta-se que em 18/08/2024 no espaco cultural Ruy
Barbosa, durante o evento intitulado “3° Festival da Taiada — Cagapava/2024”, foi

realizada uma breve apresentacao sobre o podcast.

8 O podcast que era apenas para ser um material em audio, acabou tornando-se videocast, pois
conseguiu-se um estudio que gravasse audio e video simultaneamente, sendo possivel oferecer tanto
material de audio no SoundCloud, como material com video para YouTube. Link para visualizacédo do
material no Youtube: <https://youtu.be/4zddzdOSueM?si=T7QwWWIiXTcpkw2Q2>; no SoundCloud:
<https://soundcloud.com/sabor-da-historia/episodio-2-sou-taiada-com-
orgulho?si=d713d08ef44c4907a589ac41831allee&utm_source=clipboard&utm_medium=text&utm_c
ampaign=social_sharing>.

9 Para visualizacdo do material no Youtube: < https://www.youtube.com/watch?v=090Dt-
Xp5ZMé&t=2053s>; no SoundCloud: <https://soundcloud.com/episodio-4/episodio-4-a-tradicao-cultural-
nos-doces-da-tia-
vilma?si=8269b5c4d20d4e0e89dale74c0ed70ba&utm_source=clipboard&utm_medium=text&utm_ca
mpaign=social_sharing&fbclid=PAZXhObgNhZWOCMTEAAaZmMQZfdQzcdtPoyTK 8Ut2vwzPIJ5h8IM
GgH7VaNzZK6T32yzTptXaeeGjc_aem_GIVmnPIgx2V1A9yvaya8zw>.


https://youtu.be/4zddzdOSueM?si=T7QwWliXTcpkw2Q2
https://soundcloud.com/sabor-da-historia/episodio-2-sou-taiada-com-orgulho?si=d713d08ef44c4907a589ac41831a11ee&utm_source=clipboard&utm_medium=text&utm_campaign=social_sharing
https://soundcloud.com/sabor-da-historia/episodio-2-sou-taiada-com-orgulho?si=d713d08ef44c4907a589ac41831a11ee&utm_source=clipboard&utm_medium=text&utm_campaign=social_sharing
https://soundcloud.com/sabor-da-historia/episodio-2-sou-taiada-com-orgulho?si=d713d08ef44c4907a589ac41831a11ee&utm_source=clipboard&utm_medium=text&utm_campaign=social_sharing
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Ressalta-se, ainda, que desde o inicio da elaboragdo do projeto “Sabor da
Histéria”, houve a preocupacédo em diferenciar os episédios, utilizando o logotipo em
cores diferentes de modo que a simbolizar a transicdo entre eles (Figura 7).

Ao serem concluidos os episddios relacionados ao doce taiada, constatou-se o
seu valor social, principalmente, para seus produtores, que veem na sua elaboracéo

uma forma de expressao cultural, fato esse, trabalhado na Secéo 5 desta dissertacao.

Figura 7 - Pagina do Instagram do Podcast Sabor da Historia
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Fonte: Sabor da Historia, 2024. Adaptado pela autora.
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3.7 Realizacdo de oficina: Taiada Criativa

No dia 18 de agosto de 2024, no espaco cultural Ruy Barbosa, aconteceu o
evento intitulado “3° Festival da Taiada — Cagapava/2024”. A contribuicdo para o
presente trabalho consistiu em analisar os impactos desta acdo para a promocao de
informacgdes sobre o doce Taiada, do qual a autora participou ministrando uma oficina
sobre o saber fazer da taiada tradicional e de como incorpora-la em outras receitas,
para aumentar o leque de usos para além de comé-la pura ou ado¢ando um café.

Sua apresentacdo (Figura 8) foi dividida em: (1) Introducéo histérica sobre o
tema; (2) Demonstracédo do modo de saber fazer da taiada; (3) Fabricagcéo de granola
com taiada, biscoito Pingaiada'® e bolo de taiada ao vivo; (4) Degustacdo das criacdes
feitas durante oficina e (5) troca de experiéncia entre os participantes para incentivo a
criatividade e inovacao, envolvendo a tradicdo do consumo do doce taiada.

No més seguinte, a Revista Digital 39 (Anexo Y) — especializada em Cultura e
Turismo — publicou uma matéria sobre o evento, intitulada Festival da Taiada ganha
oficinas de coquetéis e culinaria, tendo um subitem exclusivo para falar sobre a

Oficinaiada.

Figura 8 — 3° Festival da Taiada: (a) Autora ministrando oficina ao vivo para o publico do
evento e; (b) Exposi¢do dos produtos finalizados.

Fonte: Elaborado pela Autora (2024).

10 A autora utilizou a Cachaca artesanal (licor fino) de Taiada do Sitio Tio Jodo, cachacaria localizada
em Cacapava, produtora de cachaca desde 2008 para criagdo da receita do biscoito Pingaiada.
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3.8 Analise dos Resultados e Conclusao

Com base no levantamento bibliografico selecionado para embasar as
discussbes tedricas desta dissertacdo e dos dados coletados, bem como do
desenvolvimento do projeto cultural Sabor da Historia, foi possivel elaborar uma
andlise dos aspectos culturais e das politicas publicas, em nivel municipal, que
marcam a producéo do doce da Taiada em Cacapava — SP e de forma consistente

concluir este trabalho.
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4 BREVE CARACTERIZACAO HISTORICA E SOCIOECONOMICA DE
CACAPAVA-SP

A partir do inicio do século XVI, os bandeirantes paulistas iniciaram a ocupacao
do interior do Brasil, especialmente em dois nlcleos principais, o de S&o Vicente e 0
de Sdo Paulo dos Campos de Piratininga, sendo que, o ultimo deu origem a trés
centros importantes e antigos, Taubaté, Itu e Sorocaba, com proximidade a regido de
Cacapava. O Vale do Paraiba foi uma importante rota de expansao, principalmente
por sua geografia e pelos rios afluentes do Rio Parana. Aqui os bandeirantes se
instalaram com objetivo de aprisionar indigenas, obter ouro, prata, pedras preciosas
e povoar novas terras (Nogueira, 2020).

Em 1636, o Capitdo Jacques Félix recebeu a incumbéncia de ocupar e
consolidar a presenca portuguesa na regiao do Vale do Paraiba do Sul, entdo sob a
jurisdicao da Viscondessa de Vimeiro, Dona Mariana de Souza Guerra. Essa missao
envolvia o estabelecimento de nicleos de povoamento e a concessao de sesmarias
(Idem, 2020).

Consta que em 07/01/1641, o reinol Jodo Portes D’El Rei, fidalgo
portugués casado com Dona Juliana Antunes (filha de José Preto e
Catarina Dias), recebeu uma sesmaria que poderia ter dado origem ao
arraial de Cacapava Velha, a célula mater da atual “Cidade Simpatia”,
e que, possivelmente, ai residiu na companhia da mulher e dos filhos:
- Catarina, Maria, Ana e Tomé, todos Portes D’El Rei (Nogueira, 2020,
p. 21).

O territério denominado Cacapava velha, atualmente um bairro da cidade, foi o
ponto de fixagdo inicial de familias que desempenharam papel fundamental no
processo de colonizagéo e organizacdo do espaco urbano local.

Préximo a esta regido passava a chamada “Estrada real” — estrada que ligava
Sédo Paulo a Taubaté — contribuindo muito para o desenvolvimento da regido local,
tornando-se a Vila Velha parada obrigatéria de tropeiros, viajantes, politicos,

bandeirantes, os quais muitas vezes decidiam permanecer no local contribuindo para

a formacéo do povoado (Nogueira, 2020).

A partir de 1842, por questdes de desavencas politicas, o povoamento
se deslocou alguns quildmetros além de Cacgapava Velha, em sitio
mais préximo do Rio Paraiba, na fazenda do Cel. Jodo Dias da Cruz
Guimarées, que doou terras para a construcao de outra capela, sob o
orago de S&o Jodo Batista. [...] passando a capela de S&o Joao Batista
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a ser a Matriz da Paroquia de Nossa Senhora d’Ajuda (Cacapava,
2022, p. 34).

O rio Paraiba foi essencial neste processo, pois fornecia alimentos e constituia
uma via de comunicagdo com outros centros aos habitantes de Cacapava,
contribuindo para constru¢do da Matriz da Paroquia de Nossa Senhora d’Ajuda
(Cacapava, 2022).

O povoado do Bairro de Vila Velha foi elevado a categoria de Vila, com a
denominacédo de Cacapava, sendo desmembrada de Taubaté em 1855, chegando a
categoria de cidade em 1875 (Cacapava, 2022).

Vale ressaltar, ainda que brevemente, que na histéria econdmica de Cacapava
a producado de cana- e acucar aparece como um destaque. “A atividade de corte de
cana tem sido, ao longo dos anos, um dos pilares da economia local, contribuindo de
maneira significativa para o desenvolvimento social e econébmico de Cacapava”
(Cacapava, 2025, p. 1).

Em documento assinado em fevereiro de 2025 verifica-se a criagdo de um
projeto de lei, cujo objetivo é a inclusdo do Dia do Cortador de Cana-de-agucar (12 de
agosto) no calendario oficial de festas e comemorac¢des do municipio. Segundo o
projeto de lei, tal oficializacdo, visa garantir o reconhecimento histérico e social da
contribuicdo dos cortadores de cana para o desenvolvimento econdémico local,
promovendo a valorizacao desses trabalhadores e fomentando acdes de preservacao

da memédria cultural ligada a atividade canavieira na regiao (Cacapava, 2025).

4.1 Caracterizacao socioeconémica do municipio de Cacapava

Localizado no interior do estado de S&o Paulo, o municipio de Cacapava
destaca-se como um importante centro econdmico e cultural da Regido Metropolitana
do Vale do Paraiba e Litoral Norte (RMVPLN) (Figura 9). Tal qual outros municipios
situados ao longo da Rodovia Presidente Dutra, Cacapava aproveitou-se do processo
de descentralizacéo industrial a partir da capital paulista em diregcdo ao interior do
estado. O municipio é atravessado ainda pela Rodovia Carvalho Pinto por um trecho
da Ferrovia MRS que ao integrar-se ao modal Rodoviario possibilita o transporte de

cargas para varias regides do sudeste brasileiro.
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Figura 9 - Localizagdo do Municipio de Cagapava — SP
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Fonte: IBGE, 2021. Elaborado pela Autora.

Dados do ultimo censo, mostram que que Cagapava possui 96.202 habitantes
(IBGE, 2022). Apesar de um historico de rapida industrializacédo, na atualidade, o setor
terciario se destaca frente aos demais setores da economia.

Na RMVPLN, Cacapava ocupa a oitava posicdo em relacdo aos dez municipios
de maior producédo do Valor Adicionado Bruto (VAB)!!. Dados do IBGE (Quadro 7)
mostram que do total de R$ 4.362 bilhdes produzidos em 2021, o maior volume (R$
2.018 bilhdes) derivou das atividades do setor terciario (servi¢os), seguido pelo setor
secundario (industrial) cuja participacédo foi de R$ 1.890 bilh&es e pelo setor primario
(agropecuario) cujo montante, significativamente inferior aos demais setores, foi de
R$ 23.143 milhdes.

Como a maior parte dos municipios que estdo a sua frente Sdo José dos
Campos, Taubaté, Jacarei e Guaratingueta, Cacapava possui um historico econdmico
de grande tradicdo na producéo industrial. No entanto, tal qual os mesmos municipios,

11 Dados sobre o Valor Adicionado Bruto, bem como do PIB total de todos os municipios da RMVPLN
podem ser visualizados nos Apéndices C e D.
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Cacapava vem passando por uma modificacdo em sua matriz econdmica,
apresentando maior participacao do setor terciario (servi¢cos) no total do VAB

Como mencionado anteriormente, das atividades econémicas, o0 setor primario
(agropecuaria) € o de menor peso no total do VAB, correspondendo a 23.143 milhdes,
ou seja, 0,5% do total produzido em 2021. Entre a producdo de maior expressao do

setor estéo a leiteira, de arroz e a de cana-de aglcar®?.

Quadro 7 - Valor adicionado Bruto por setores da economia e pela administracdo publica
municipal

Valor adicionado Setor Primario: Setor I - ~
A Ao Setor Terciario: Administragéo
. bruto a precos Agropecuaria Secundario: - A

Municipios - Servicos x1000 Publica x 1000
correntes x1000 x1000 Industrial x1000 (IBGE, 2021) (IBGE, 2021)

(IBGE, 2021) (IBGE, 2021) (IBGE, 2021) 2 : 0 :

Sag ;&i’%gos 38.827.489,40 25.504,10 16.459.170,87 19.457.995,78 2.884.818,64
Sé&o Sebastido 15.551.943,84 15.863,89 9.764.264,04 5.075.980,83 695.835,07
Ilhabela 13.822.087,41 4.355,18 9.689.118,05 3.816.794,07 311.820,10
Taubaté 13.205.901,67 29.195,86 4.619.437,11 7.062.455,69 1.494.813,01
Jacarei 12.709.540,19 38.511,71 5.105.906,94 6.611.049,40 954.072,13
Pindamonhangaba 11.326.258,68 43.052,01 6.276.328,46 4.231.574,70 775.303,52
Guaratingueta 6.320.927,30 49.627,11 2.657.654,27 3.075.538,38 538.107,55
Cacapava 4.362.462,72 23.143,72 1.890.322,69 2.018.774,41 430.221,90
Caraguatatuba 4.234.119,77 14.037,07 976.219,40 2.522.464,93 721.398,38
Lorena 3.406.505,89 18.505,74 1.316.995,55 1.702.224,40 368.780,19

Fonte: IBGE, 2021. Adaptado pela Autora.

Em 2021, tal qual o Quadro 7 apresenta, a participacdo do VAB da
Administracdo Publica no VAB Total foi de R$ 430 milhdes, equivalente a 9,8% do
montante produzido no referido ano. Ressalta-se que esse segmento corresponde aos
investimentos das prefeituras em setores sociais como defesa, educacédo e saude
publica e seguridade social.

Embora os dados atualizados da populacao no ultimo censo do IBGE de 2022
estarem disponiveis e citados neste capitulo, optou-se por utilizar os dados de 2021
no Quadro 8. A decisao foi tomada para manter a consisténcia com os dados do PIB
total e do PIB per capita, que estéo disponiveis apenas para o ano de 2021. A mesma
l6gica se aplicou ao IDHM e IVS, devido ao fato de termos somente os dados

disponiveis do ano de 2010.

12 Cana-de-aclcar: subproduto utilizado para fabricacdo da taiada. Cacapava possui a melhor
variedade de cana para produc¢éo de produtos como rapadura, taiada e cachaca (Jornal Cana, 2014).
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Dados socioecondmicos contidos no  Quadro 82 mostram que em 2021,
segundo estimativa do IBGE, Cacapava com aproximadamente 95 mil habitantes
(IBGE, 2021) estava entre os dez municipios mais populosos da RMVPLN, ocupando
a sétima posicao neste quesito, bem como no que se refere ao PIB per capita, quando
com base na populacao estimada de 2021 foi de R$ 54.458,95.

Socialmente, Cacapava apresenta um indice de Desenvolvimento Humano
Municipal (IDHM) de 0,788, indicando um nivel relativamente alto de desenvolvimento
humano, isso significa que a cidade oferece boas condi¢cdes de vida, educacao e

saude para seus habitantes (IBGE, 2010).

Quadro 8 - Populacao estimada, PIB Total, PIB per capita, IDHM e IVS

. Indice de
Municipios esimai (|SI<_EET§$|1) T""Bpii)t:‘r (|B<£IEH2A010) el
(IBGE, 2021) : (IBGE, 2021) : (IPEA, 2010)
Ilhabela 36.194 13.956.618,262 385.605,85 0,756 0,224
S&do Sebastido 91.637 16.008.645,421 174.696,31 0,772 0,215
Pindamonhangaba 171.885 13.742.498,486 79.951,7 0,773 0,216
Jacarei 237.119 16.094.434,728 67.874,93 0,777 0,220
Guaratingueta 123.192 7.877.882,192 63.948,00 0,798 0,179
S&o José dos Campos 737.310 45.208.807,939 61.315,88 0,807 0,236
Cagapava 95.752 5.214.553,271 54.458,95 0,788 0,183
Jambeiro 6.828 352.904,037 51.684,83 0,756 0,177
Taubaté 320.820 16.199.985,933 50.495,56 0,800 0,187
Lorena 89.532 3.876.663,467 43.299,19 0,766 0,207

Fonte: IBGE, 2010 e 2021; IPEA, 2010. Adaptado pela Autora.

Dados da Politica Nacional de Desenvolvimento Urbano (PNUD), no Ranking
do IDHM para os estados brasileiros (2021) o Estado de Séo Paulo, juntamente com
o Distrito Federal, foram classificados no indice de alto desenvolvimento humano, que
gira em torno de 0,800 — 1,000.

Quanto ao indice de Vulnerabilidade Social (IVS), Cacapava apresenta um
valor classificado como muito baixo (0,183), isso sugere que a cidade tem menor
vulnerabilidade social em comparacdo com a maioria dos outros 38 municipios
listados. O IVS apresenta uma visdo ampla das diferentes situacdes de excluséo e
vulnerabilidade social que podem ser encontradas no territério brasileiro e possui trés
dimensdes: Infraestrutura Urbana, Capital Humano e Renda e Trabalho (Costa e
Marguti, 2015).

13 Dados sobre o Populacdo Total, PIB Total, PIB per capita (2021); IDHM e IVS (2010) de todos os
municipios da RMVPLN podem ser visualizados nos Apéndice E.
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4.2 Cacapava sob a perspectiva do Turismo e Cultura

O 6rgao Ministério do Turismo do Brasil (MTur) — responsavel pela formulacdo
e execucdo da politica nacional de turismo no pais — criou o Programa de
Regionalizacdo do Turismo (PRTur) em 2004!4, objetivando o desenvolvimento
turistico a partir de oito eixos: (1) a gestdo descentralizada do turismo; (2) o
planejamento e o posicionamento de mercado; (3) a qualificacdo profissional dos
servicos e da producéo associada ao turismo; (4) o empreendedorismo, a captacdo e
a promocao de investimentos; (5) a infraestrutura turistica; (6) a informacao ao turista;

(7) a promogéo e o apoio a comercializacéo e; (8) o monitoramento (Brasil, 2023c).

O Programa de Regionalizacdo do Turismo tem por objetivo
promover a convergéncia e a articulacdo das acdes do Ministério do
Turismo e do conjunto das politicas publicas setoriais e locais, tendo
como foco a gestdo, a estruturagdo e a promoc¢ao do turismo no
Brasil, de forma regionalizada e descentralizada, alinhadas aos
principios da Politica Nacional de Turismo, estabelecidos pela Lein°
11.771, de 17 de setembro de 2008 (Brasil, 2021b, p. 1).

Para respeitar o modelo de gestdo descentralizada e regionalizada, o Mapa do
Turismo Brasileiro foi criado e implementado pelo Ministério do Turismo; e instituido
no ambito do Programa de Regionalizacdo do Turismo. Sendo “[...] uma ferramenta
fundamental para orientar e promover o desenvolvimento turistico no Brasil” (Brasil,
2024e, p. 68), contribuindo para o desenvolvimento das politicas publica voltadas as
atividades turisticas de forma organizada e sustentavel.

O mapa é um instrumento do Programa de Regionalizacdo do Turismo que
orienta o Ministério do Turismo em acdes direcionadas a investimentos para
otimizacdo da distribuicdo de recursos publicos. Ele organiza o territério em regides
turisticas “[...] compostas por municipios que devem possuir caracteristicas similares
e/ou complementares, tais como identidade histérica, cultural, econémica e/ou
geografica” (Brasil, 2024e, p. 68).

As categorias sdo denominadas como A, B, C, D e E, “[...] conforme resultado
obtido pela metodologia de analise de agrupamentos que utiliza variaveis relacionadas

a economia do turismo” (Brasil, 2021b, p. 1). De acordo com Portaria MTur N° 41, de

14 Com enfoque na regionalizagdo, o processo de planejamento do Programa de Regionalizacdo do
Turismo se iniciou em 2003, foi lancado em 2004, em 2013 foram instituidas novas diretrizes pela
Portaria MTur n°® 105, de 16 de maio de 2013, no qual foi revogada pela Portaria MTur n° 41, de 24 de
novembro de 2021 (Brasil, 2023c).
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24 de novembro de 2021, Capitulo lll, Art. 12, as variaveis utilizadas para classificacédo

sSao:

| - Quantidade de Estabelecimentos de Hospedagem — fonte: Relacdo

Anual de InformagbBes Sociais —RAIS 2017; Il - Quantidade de
Empregos em Estabelecimentos de Hospedagem — fonte: Relacdo
Anual de Informagdes Sociais —RAIS 2017; 11l - Quantidade Estimada

de Visitantes Domésticos — fonte: Estudo de Demanda Doméstica
2012 - MTur/FIPE; IV - Quantidade Estimada de Visitantes
Internacionais — fonte: Estudo de Demanda Internacional 2017 -
MTur/FIPE e; V Arrecadacéo de Impostos Federais a partir dos Meios
de Hospedagem - fonte: Secretaria de Receita Federal 2017 —
Ministério da Economia (Brasil, 2024 e, p. 1).

As categorias foram divididas em 3 grupos com denominacdo propria e

caracteristicas particulares, podendo ser vistas no Quadro 9.

Quadro 9 - Denominacdes das categorias a partir do PNDT 2024-2027

Denominacéo Categoria Caracteristicas
- Concentracéo do maior fluxo de turistas;
Municipio turistico AeB - Detém os principais atrativos e servicos turisticos em relagéo
a0s municipios circunvizinhos.
Municipio com CeD - Possui atrativos e servigos turisticos que complementam a oferta

oferta turistica e o fluxo de turistas dos municipios turisticos da regido.

- Ndo ha fluxo de turistas ou possui fluxo de turisticas pouco
expressivo;

E - Se beneficia da atividade turistica, fornecendo méao de obra,
servicos ou produtos associados ao turismo para municipios
turisitcos e/ou municipios com oferta turistica complementar

Fonte: Brasil, 2021b. Adaptado pela autora.

Municipio de apoio
ao turismo

O mapa esta em constante atualizacdo, sendo dinamico para acompanhar o
real cenario turistico nacional. Os dados e municipios participantes séo variaveis pois
0s gestores responsaveis pelo municipio participante precisam seguir as exigéncias e
prazos de recadastramento e manutencdo para continuar fazendo parte do Mapa do
Turismo Brasileiro.

Uma das metas do PNDT 2024-2027 € aumentar de 312 para 400 o niumero de
municipios turisticos (categoria A e B) no Mapa do Turismo Brasileiro, até 2027.
Segundo Brasil (2024e, p. 56) “[...] o Mapa do Turismo Brasileiro € composto por 344
regides turisticas, que contam com 2.840 municipios, sendo 61 de categoria A, 251
de categoria B, 472 de categoria C, 1.611 de categoria D e 445 de categoria E”, estes
dados foram extraidos em 29/01/2024. Em 18/12/2024, o Ministério do Turismo

publicou novos dados que podem ser observados no Quadro 10. Apesar disso, devido
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ao dinamismo do Mapa, no Mapa do Turismo 2025 constam 2662 municipios
oficialmente inscritos, novas atualizacbes ja foram realizadas e o nimero mudou
novamente. De 3.329 municipios em dezembro de 2024 para 2662 municipios em
janeiro de 2025 (Mapa do Turismo, 2025).

Quadro 10 - Atualizacbes dos municipios no Mapa (janeiro-dezembro)

Categoria Quantidade de municipios | Quantidade de municipios Crescimento em
(29/01/2024) (18/12/2024) porcentagem
A 61
B 251 517 +65,71%
C 472 756 +29,8%
D 1.611 1.611 +27,4%
E 445 445 +24,3%

Fonte: Brasil, 2021b e 2024f. Adaptado pela autora.

A categorizacdo ndo é um diagnostico turistico de um destino, nem um catéalogo

de informacdes turisticas.

E um recurso matemaético que agrupa municipios de acordo com o
desempenho de suas economias do turismo, medida a partir de
variaveis como quantidade de estabelecimentos de hospedagem,
guantidade de empregos em estabelecimentos de hospedagem,
guantidade estimada de visitantes domésticos, quantidade estimada
de visitantes internacionais e arrecadacdo de impostos federais a
partir dos meios de hospedagem (Brasil, 2024e, p. 69).

No site do Mapa do Turismo, os indicadores analisados sao: macrorregiao, UF,
regido turistica, municipio, categoria, papel primordial na regido e segmento turistico.

Como esclarecido, no Mapa do Turismo Brasileiro que define o recorte territorial
de cada Regido Turistica no pais — criado para fins de promocéo de politicas publicas
voltadas as atividades turisticas —, o municipio de Cacapava, compde a Regido
Turistica classificada como Rios do Vale. Dados da Prefeitura de Cagapava, mostram
que a cidade “esta inserida no Mapa do Turismo Brasileiro na Regido Turistica Rios
do Vale e integra o Circuito da Cultura Caipira (Municipio de Cacgapava, 2024a, p. 1).

Em novembro de 2024, a regidao Rios do Vale era composta por Cacapava,
Jacarei, Paraibuna, Redencéo da Serra e Taubaté (Mapa do turismo, 2024). Ja& em
2025, essa composicao foi ampliada, passando a incluir também os municipios de
Santa Branca e Sao Luis do Paraitinga, totalizando sete integrantes (Mapa do
Turismo, 2025).
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As categorias sdo separadas por cores no Mapa interativo disponivel no site do
Mapa do Turismo. A Figura 10 mostra os municipios da regido Rios do Vale e sua
divisdo em categorias por cores (A: verde, B: azul, C: amarelo, D: laranja e E:
vermelho). Na figura (a), observa-se o mapa do turismo em 2024 com 5 municipios,
sendo dois da categoria B e trés da categoria D, e na figura (b) observa-se o mapa do

turismo de 2025 com 7 municipios, sendo B, C e E.

Figura 10 - Regido turistica Rios do Vale: (a) Mapa com 5 municipios (2024); (b) Mapa com 7
municipios (fevereiro de 2025)
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Fonte: Mapa do Turismo de 2024 e de fevereiro de 2025. Adaptado pela Autora.

Em dezembro de 2024, Cacapava conseguiu um avanco na categorizacao,
passando da categoria D para Categoria B, indicando o avango “[...] que vem sendo
desenvolvido pela Prefeitura, por meio da Secretaria de Cultura e Turismo, para
profissionalizar, capacitar e reestruturar o setor turistico local [...]" (Cagapava, 2024f).

O Vale do Paraiba é um dos maiores redutos da cultura caipira em Sao Paulo,
com seus moradores preservando habitos e tradigcdes seculares. O pesquisador Jodo
Rural compilou um vasto material que documenta a histéria e a cultura da regiéo,
incluindo fotos, videos e publicagbes, que sdo essenciais para a compreensado e
apreciagcdo da cultura caipira, presente também no municipio de Cacapava (Chéao

Caipira, 2016). Segundo definicdo elaborada pelo Mapa do Turismo (Brasil, 2022) o
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segmento turistico do municipio de Cacapava é Cultural e Rural (Brasil, 2022). O
Plano Diretor de Turismo de Cacapava vislumbra como potencial turistico do
municipio as praticas dos segmentos de Ecoturismo, Historico-Cultural e Rural
(Cacapava, 2022).

No entanto, por sua proximidade com cidades que compdem a Regido do
Turismo Religioso Catodlico do Vale do Paraiba a cidade vem se destacando em
eventos que envolvem a fé como Corpus Christi, semana Santa e a festa de S&o Joéo,
nos quais a presenca da alimentacdo fortalece a culinaria regional, tendo como
destaque o doce Taiada.

Em 14 de abril, a cidade de Cacapava comemora sua emancipac¢ao politica e
administrativa. Neste ano, de 2024, completa 169 anos, contando com programacao
especial disponibilizada pela prefeitura. Na arte do convite, especificamente no
namero seis, podemos observar a presenca do doce Taiada, como representacao de

sua identidade cultural (Figura 11).

Figura 11 - Identidade Cultural de Cacapava — SP
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Fonte: Cacapava, 2024g. Adaptado pela autora.
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A Prefeitura de Cacapava menciona em sua pagina voltada ao turismo a
seguinte frase: “Conhecida como a Cidade Simpatia, Cagapava tem como principal
caracteristica o acolhimento e o bom receptivo” (Cagapava, 2024c, p. 1).

Em setembro de 2022, criou-se o Plano Diretor de Turismo Revisional — PDTR
do municipio de Cacapava, que tem validade até 2025, no qual Cagapava €é vista como
uma cidade acolhedora, hospitaleira, com possibilidade de vocac¢fes turisticas,
desenvolvimento sustentivel e com atrativos que envolvem sua historia e cultura viva
(Cacapava, 2022).

O municipio conta com patrimbnios materiais e imateriais que séo de interesse
de preservacao. Sendo os materiais, Escola Rui Barbosa; Complexo ferroviario; casa
do juiz; centro cultural e; parque do museu. E os imateriais, Festa de S&o Joao; Festa
S&o Joao de Cagapava e o Doce Taiada (Cacapava, 2022).

Dois exemplos de lugares que atuam como ponto turistico na cidade sao:

Mercado Municipal e Fabrica Nestlé.

O Mercado Municipal de Cacapava é parada obrigatéria para os
visitantes e ponto de encontro dos moradores locais. Abriga bancas
de frutas, flores, artesanatos, carnes e peixes, além da tradicional
taiada, doce tipico de Cacapava feito a base de melado de cana,
farinha de mandioca e gengibre. Em seu entorno espalham-se
produtos dos mais diversos, inclusive, uma feira da barganha aos
domingos de manha. Aos sabados é possivel comprar os produtos
vindos diretamente da roca para a feira no local (Cacapava, 2024d, p.
1).

A empresa Nestlé é considerada a maior empresa do ramo de A&B do mundo,
detentora de um portfélio diversificado com marcas que se tornaram icones globais.
No Brasil, a companhia conta com 31 unidades industriais, cada uma especializada
em diferentes linhas de producdo, como chocolates, cafés, leites e alimentos para
animais de estimacdo. Uma dessas unidades estd localizada no municipio de
Cacapava, sendo reconhecida como a maior produtora de KitKat'® das Américas.

Além da producdo, a fabrica de Cacapava destaca-se também por seu
potencial turistico, ao oferecer a experiéncia interativa Chocotour Nestlé (Anexo L). O
passeio conduz os visitantes por um percurso de aproximadamente 1,5 km, no qual é
possivel conhecer todas as etapas do processo de fabricacdo do chocolate — desde

a selecdo e compra das améndoas, passando pela historia da marca, até a finalizacao

15 Linha de chocolate produzida e comercializada pela Nestlé.
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das barras. A atividade é acessivel ao publico mediante agendamento prévio, com

ingressos que variam entre R$ 22,50 (meia-entrada) e R$ 45,00 (inteira).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Esta secdo traz a analise dos resultados dessa pesquisa, divididos em trés
subsecdes, em que sdo apresentados os dados coletados por meio de observacéo
participante realizada durante os anos de 2023 e 2024, no 2° e 3° Festival da Taiada;
na Festa Sado Jodo de Cacapava e na visita ao Mercado Municipal de Cacapava, bem
como os registros fotogréficos colhidos durante trabalho de campo. S&o apresentados
também os dados e analises que séo frutos da producao de Projeto Cultural, o Podcast

Sabor Da Histoéria.

5.1Consequéncias da Globalizacédo nos Habitos Alimentares

A globalizacdo trouxe mudancas nos hébitos alimentares e modelos de
consumo da populacgéo, interferindo na producéao e no consumo de doces artesanais,
gue compdem a docaria tradicional brasileira. De acordo com Franco (2004) ao longo
da histdria, os processos de industrializacao e globalizacéo influenciaram as préticas
alimentares, levando a padronizacao e a perda de identidades culinarias locais.

A producéo artesanal de doces tradicionais brasileiros representa ndo apenas
um oficio culinério, mas também um ato de resisténcia cultural frente aos avancos da
globalizagéo e da industrializag&o alimentar. Em entrevista realizada por Tonon (2021)
para a matéria “Nova confeitaria Brasileira” veiculada na pagina “Nossa uol” a
confeiteira, pesquisadora e autora do livro “Ingredientes para uma confeitaria
brasileira” publicado em 2021, Joyce Galvao, disse que fazer doces artesanais € uma
forma de persistir e reafirmar a importancia dos saberes empiricos, da heranca cultural
e das historias que envolvem a docaria brasileira. Apesar de sua forte presenca em
algumas regides, essa tradicdo vem perdendo forca com o tempo, impactada tanto
pela competitividade com a indUstria alimenticia quanto pelas escolhas cotidianas dos
proprios consumidores.

Galvao (2021) afirma que séo as nossas escolhas que moldam nosso futuro
destacando que a valorizacdo da docaria tradicional também depende do
reconhecimento social e econdmico de quem a produz. Assim, a preservagado desse
patriménio imaterial exige esfor¢co coletivo, politicas publicas e, sobretudo,

conscientizac&o sobre o valor histérico e afetivo que os doces artesanais carregam.
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Na Festa Sao Jodo de Cacapava (2023), observou-se que o consumo de doces
artesanais, tipicos e/ou regionais, teve rotatividade menor, se comparado aos doces
contemporaneos, que levam ndo sé acucar refinado em sua composicdo, mas
também leite condensado, leite em pd, chocolate, cacau, creme de leite, doce de leite,
bolacha, entre outros produtos industrializados. Ao todo, 22 entidades assistenciais
foram beneficiadas pelo evento, seis tinham doces no cardapio, sendo que duas
serviam exclusivamente doces. Na barraca “Esquadrdo da Vida”, havia fluxo intenso
de compra e filas interminéveis, sendo a maior parte dos doces feitos com chocolate
e leite ninho.

Na Vila do Artesdo, espaco exclusivo destinado a artesdos e produtores
convidados, duas barracas vendiam doces artesanais, Doces Caseiros da Tia Vilma
e Taiada do Sr. Donizete. Deve-se ressaltar que os doces caseiros da Tia Vilma fazem
parte da docaria tradicional de Cacapava. No inicio do século XX, a matriarca da
familia, mée da tia Vilma, ja produzia o doce Taiada. Em relacdo ao Sr. Donizete, 0
saber-fazer da taiada, teve inicio ainda na sua infancia por meio do seu pai.

O Quadro 11 mostra a diferenca de cardapio entre uma barraca que esté entre
as 22 entidades assistenciais e outra que estava na Vila do Artesdo. Observa-se que
no Cardapio da barraca Esquadrao da Vida, apenas 20% (bala de coco, cocada e
maca do amor) dos doces apresentam caracteristicas de doces tradicionais, enquanto
na Barraca da Tia Vilma, 100% dos doces sdo produzidos e possuem caracteristicas
de doces tradicionais.

Ressalta-se que a composicao de doces artesanais esta mais ligada ao uso de
frutas e plantas tropicais, tais como a abdbora e a cana-de-acucar, produtos estes que
podem ser produzidos por agricultores locais. A presenca preferencial de doces de
base industrializada nas barracas assistencialistas pode demonstrar que o0s
vendedores ja se distanciaram do preparo de doces tradicionais, dando preferéncia
ao uso de produtos industrializados e atuais. Essa questdo demanda uma
investigagéo futura mais profunda sobre os motivos da escolha dos doces vendidos

nas barracas, tanto com quem produz e vende, quanto com os consumidores.
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Quadro 11 - Cardapio de duas barracas de doce da Festa de S&o Joao de Cacapava (2023)
Cardapio

Entidade assistencial: Esquadrédo da Vida Vila do Artesdo: Doces Caseiros da Tia Vilma

Fondue no espeto com morango

Figo cristalizado

Fondue na cesta com morango, abacaxi e banana

Abdbora cristalizada

Trufas (tradicional, beijinho, maracuja e brigadeiro)

Mamao cristalizado

Pirulito de chocolate

Laranja cristalizada

Brigadeiro no copinho

Abacaxi cristalizado

Alfajor de doce de leite ou brigadeiro

Banana cristalizada

Bala de coco

Abébora pingada

Cone (brigadeiro, coco, ninho e maracuja)

Mamao ralado

Cocada

Furrundum

Macé do amor

Batata branca

Torta holandesa

Batata roxa

Torta de sonho de valsa

Cidra

Mousse de chocolate

Doce de leite

Pavé

Pé de moleque

Pao de mel

Cocadas

Pagoca

Queijadinha

Bala de coco

Bananinha

Fonte: Elaborado pela autora.

Questao importante observada durante a etapa de observacao participante foi
a estratégia do apelo visual utilizada para venda de doces. Ao contrario dos doces
tradicionais, como é o caso da Taiada, os outros tipos de doces, mais recentemente
inseridos no gosto e no consumo do brasileiro, usam formas criativas e chamativas de
abordagem ao consumidor, entre as quais o uso de embalagens de cores vibrantes;
texturas diferenciadas; apresentacdo personalizada do doce, atraindo a atencéo e
desejo dos consumidores.

Na Figura 12, observa-se o contraste visual entre um doce moderno e o doce
Taiada. A Taiada classica apresenta tamanho 10cmx10cm e pesa aproximadamente
300g. Na fotografia em questéo, ela estava sendo comercializada na Festa de S&o
Jodo. Ambos séo atrativos, porém, se uma crianga nao conhecer o doce Taiada, entre
uma tortinha cremosa de chocolate com brigadeiro a um ‘quadrado dentro de um

plastico’, provavelmente ela vai optar pela primeira opcao.
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Figura 12 - Aparéncia de doces modernos versus doces tradicionais: (a) torta de chocolate e;
(b) Taiada embalada pronta para venda na Festa de S&o Jodo (2023).

(a) (b)
Fonte: Elaborado pela autora.

Cada vez mais raro parece ser a preferéncia do publico infantil por doces
tradicionais. Apesar disso, em bate-papo (Episédio niumero 4 do Podcast Sabor da

Historia) a doceira Sra. Vilma relatou

[...] outro dia eu fiquei téo feliz, veio uma senhora encomendar o doce
la na banca e falou pra mim assim, vou pegar cocada tal dia porque
eu perguntei pra minha neta, pequena neta, o que ela queria ganhar
de presente. E ela falou assim: - ai v0, eu quero aquelas cocadas la
da tia Vilma. Ai meu Deus viu! Uma crianca pedindo cocada. E muito
dificil. E dificil. Uma crianca pedir cocada? E dificil (Transcrigdo do
bate-papo — Apéndice I).

Novas geragbes surgiram, trazendo consigo profissionais com ideias
inovadoras para doces, amplamente promovidos pela publicidade e propaganda dos
produtos industriais. A presenca de grandes empresas como a Nestlé'® pode ter

mudado a percepcéo de valor dos consumidores, contribuindo para que os doces

artesanais perdessem espaco no mercado.

16 Nestlé S.A. € uma empresa transnacional suica do setor de alimentos e bebidas com sede em Vevey,
Vaud, na Suica. Umas das plantas situa-se em Cacapava onde € produzida uma gama variada de
produtos como chocolates e o famoso leite moga [...] A Nestlé abriu as portas de sua fabrica de
chocolates em Cacapava, onde vem recebendo centenas de visitantes todos os anos (Rios do Vale,
2019, pp. 75-76).



77

Segundo entrevista realizada por Tonon (2021) o confeiteiro Lucas Corazza
afirmou que a confeitaria esta muito segregada, devido a busca por ingredientes de
uso facil, como os ultraprocessados, da mesma forma que novos chefs, confeiteiros e
cozinheiros chegam ao mercado mais interessados em aplicar as pesquisas de outros
chefs sobre ingredientes e cozinha brasileira em suas criacdes.

O advento do leite condensado, por exemplo, revolucionou a confeitaria,
permitindo a criagdo de doces como brigadeiros e mousses, que conquistaram o
paladar da populacdo. Trouxeram também facilidade no preparo, um brigadeiro leva
em média de 20 a 30 minutos para ser preparado, ja um doce de fruta no tacho pode
levar até mais de 3 horas. O leite condensado se enquadra na categoria de alimento
ultraprocessado'’, pois passa por diversos processos industriais e recebe grande
quantidade de acucar, além de, em algumas marcas, conter aditivos como
estabilizantes ou conservantes.

Em entrevista realizada por Tonon (2021) Joyce Galvao afirmou que hoje o
confeiteiro precisa competir com uma indudstria estruturada, no qual a competicéo fica
entre o bolo caseiro e o ‘doce’ do supermercado.

A industrializacéo trouxe uma variedade de opc¢des de consumo, impactando
profundamente as tradicdes locais, como as velhas receitas presentes nas cozinhas
das avos. A sociedade urbano-industrial se tornou cada vez mais homogénea para a
populacao (Contreras, 2005).

Receitas que eram passadas de geracdo em geracdo comegaram a se perder,
afetando as familias que dependiam dessas tradicdes para manter sua cultura viva e
sua subsisténcia. Sr. Donizete, produtor de Taiada no municipio de Cacapava-SP,
conta que trabalha com taiada ha 50 anos, desde quando tinha 10 anos. No caso do
Sr. Donizete, ele ndo deixou essa tradicao morrer na familia, seu avé fazia, seu pai e
agora sua filha, mantendo viva a cultura da producéo de Taiada ao longo das geragdes
até hoje. Em bate-papo (Episédio nimero 2 do Podcast Sabor da Historia) o Sr.
Donizete disse que segura a neta de 2 anos no colo enquanto mexe o tacho.

Continuando, ele diz

Entédo, né, como o pessoal fala, a gente aprende vendo, né, e eu era
o filho cacula, ai os outros tudo se casaram, foram embora, fiquei s6

17 Alimentos ultraprocessados: formulagdes industriais feitas com ingredientes extraidos de alimentos
ou sintetizados em laboratério, e que geralmente contém agucares, 0leos, gorduras, corantes,
aromatizantes, emulsificantes e outros aditivos (Brasil, 2014).
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eu e meu pai ha casa, meu pai continuava fazendo a taiada, a
rapadura, que era o sustento nosso, né, que naquela época nao existia
emprego assim que nem hoje, vocé arruma qualquer coisa, vocé ta
trabalhando, o pessoal tinha que se virar, fazer alguma coisa em casa,
alguns faziam farinha de mandioca, outros faziam a rapadura, a taiada,
era esses dois servicos s6 que existia mais aqui em Cacapava e eu
cresci vendo o meu pai fazer, eu lembro até uma vez, acho que eu
tinha 8 anos, veio uns pessoal de Sao Paulo, descobriram nais 14, e
eu tava tirando as espumas do caldo da cana, trabalhando 14, eles
ficaram admirando admirado, eu pequenininho, né, tinha um metro de
altura, e eles 14, aquele tacho com fogo, mais alto que eu (Transcri¢do
do bate-papo — Apéndice H).

Como ja esclarecido nesta secdo, a globalizacdo, em geral, implica na
descontinuidade das tradicdes de toda ordem. Diante da padronizacdo global dos

alimentos, muitas pessoas e comunidades lutam para manter viva a sua heranca

alimentar.

Os processos de homogeneizagdo cultural e da alimentacdo
costumam encontrar 'resisténcias’, movimentos de afirmagdo da
identidade que, no terreno alimentar, podem concretizar-se na
recuperacao das variedades de pratos tipicos locais e com 'sabores
especificos'. Assim aparece a consciéncia da 'tradicdo culinaria’, a
revalorizacao dos sabores tradicionais, as recuperacdes dos produtos
e pratos 'em processo de desaparecimento’ ou que ja desapareceram,
juntamente com o reconhecimento de que a cozinha constitui um
patrimdnio cultural importante e deve ser preservada por razdes
ecoldgicas e culturais (Contreras, 2005).

Apesar disso, por meio de todas as etapas metodoldgicas adotadas nesta
dissertacéo, observou-se uma certa resisténcia ao saber-fazer e ao consumo do doce
Taiada. Neste sentido, vale ressaltar o interessante trecho da matéria “Rapadura
Caipira: Orgulho de Cacapava (Figura 13), a taiada atrai turistas e vira até suvenir da
cidade” do Jornal Interior, publicada em 1999, na qual dois moradores de Cagapava

relatam sua preferéncia pelo consumo da Taiada:
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Figura 13 - Trecho da matéria do Jornal Interior
Clientes cativos da dupla e dos
demais farinheiros sao ©
chacareiro Moacir Teixeira da Sil-
va, de 48 anos, e sua mulher, Ma-
ria Durvalina de Souza, de 40.
Logo ap6s a primeira mordida, ele
conta que nio passa um dia sem a
taiada. “Compro aqui € vou co-
mendo no 6nibus. Nos 20 minu-
tos de viagem até minha casa, de-
voro tudinho", revela, acrescen-
tando que ainda mantém um esto-
que em casa. “Guardo na geladei-
ra. Gelada ela é melhor ainda.”
Fonte: Jornal Interior, Anexo E.

Interessante notar que na mesma matéria h4 um questionamento sobre o maior

valor cobrado pelo doce Taiada, frente ao preco do agucar refinado.

No século passado, a taiada, criada nas fazendas da regido, substituia
0 agucar, entdo muito caro. Cem anos depois, a equacao se inverteu
— 0 quilo do acgucar custa apenas R$0,40 nos supermercados e uma
simples unidade de taiada, com cerca de 300 gramas, sai por R$1,50
-, mas o importante é a tradicdo que, diga-se de passagem, ja
ultrapassou os limites da cidade (Jornal Interior, Anexo E).

Para além da tradicdo do doce da Taiada, a pesquisa de campo em janeiro de
2025, mostrou que se 1kg de acucar refinado custa cerca de R$5,00 e uma barra de
300g de Taiada aproximadamente R$15,00. Este fato mostra a importancia da
existéncia de politicas publicas de valorizacdo do produtor local e da Taiada em si, a
fim de preservar o seu valor que antes de ser comercial, € um bem cultural imaterial

gue precisa ser protegido.

52 Potencial Turistico do Doce Taiada

Para melhor compreenséo do potencial turistico do doce Taiada — tradi¢éo

centenaria do municipio de Cacgapava — foram identificadas e analisadas politicas
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publicas que fortalecem o Turismo Cultural e Gastronémico, bem como o marketing
urbano enquanto promocao turistica do que envolve a culinaria tipica local.

Como mencionado no subitem 4.2 do capitulo 4, Cacapava compdem a
Regido Turistica classificada como Rios do Vale. Em outubro de 2019, Cacapava
recebeu o “Plano Regional do Turismo: Regido Turistica Rios do Vale” para melhor
aproveitamento dos recursos publicos recebidos por meio do MTur. Um dos eixos de
atuacao considerados é a “divulgacao dos produtos turisticos regionais” (Rios do Vale,
2019, p. 21).

O Plano Regional considera a Gastronomia Regional como um servico
importante com boas op¢des que podem transformar-se em atrativo turistico. No
Plano Regional de Turismo (Rios do Vale, 2019) adotou-se o critério de identificar a
Gastronomia Regional ao invés de listar os principais restaurantes. Ressalta-se que a
lista de produtos esta incompleta, visto que os produtos tipicos listados do municipio
de Cacapava foram apenas o bolinho de quermesse e a moqueca de Cacgapava, hao
fazendo mencéo ao doce tipico Taiada.

Em marco de 2023, Cacapava recebeu da Secretaria de Turismo do governo
do estado um totem (1,40m x 2,45m) de identificacdo da regido turistica do Estado de
Séo Paulo, sendo este instalado proximo a rodoviaria. A adesdo pelo Departamento
de Turismo de Cacapava ao Programa de Sinalizacdo Turistica do governo Estadual
(identificacao visual para as 49 regides turisticas do estado de S&o Paulo) visou “[...]
fortalecer o turismo no municipio e dar maior visibilidade aos atrativos locais [...]
valorizar as instancias regionais do turismo, apoiando e promovendo os destinos”
(Cacapava, 2023c, p. 1).

Em pesquisa de campo realizada na Festa S&o Joao de Cacgapava (2023) no
espaco Feira do Artesdo, alguns panfletos (cartilhas e folders) com temética turistica
estavam sendo expostos (Figura 14), dentre eles: cartilha Turismo Legal, folder
Regido Turistica Rios do Vale e folder Turismo Cacapava — Mapa Turistico de
Cacapava. A distribuicdo desses materiais reflete iniciativas de politicas publicas
destinadas a promocéao do turismo. A distribuicéo de panfletos, folders e cartilhas com
conteudo turistico pode ser compreendida como uma acao concreta de uma politica
publica de turismo quando esta acdo parte do poder publico, como as prefeituras. Os
objetivos devem estar alinhados as diretrizes da Politica Nacional de Turismo (Brasil,
2024e).
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A cartilha Turismo Legal “Transformando a economia local por meio do
Turismo” (Anexo P), criada pela Secretaria de Cultura e Turismo de Cacapava — SP,
informa sobre o turismo local, a economia criativa e 0s beneficios do Cadastro
Nacional de Prestadores de Servigos Turisticos (Cadastur!®). E destaca a valorizagéo
dos produtos regionais e sua importancia na colaboragdo com o comeércio local,
contribuindo de forma indireta para reafirmacéo da importancia do doce Taiada.

Pode-se notar que o folder Regido Turistica Rios do Vale, circulado em amarelo
no item a (Figura 14), inicialmente mencionado no Plano Regional do Turismo em
2019 (Rios do Vale, 2019, p. 27) nao precisou receber atualizacdes para distribuicdo
na Festa de Sdo Jodo (2023). Os mesmos oito municipios (Cacapava, Paraibuna,
Santa Branca, Jacarei, Taubaté, Sdo Luiz do Paraitinga, Jambeiro e Igarata) que
integravam a regido Rios do Vale em 2019, se mantiveram em 2023.

Figura 14 - Feira do artesdo na Festa de S&o Jo&o de Cagapava (2023): (a) mesa no espago
Feira do Artesdo com panfletos de informagdes turisticas e; (b) Folder Regido Turistica Rios
do Vale.

Cacapava, Igargté%?%v’;‘i

Paraibunay <
Séao Luiz do Paraitiigene Yy b:

(a) (b)
Fonte: Folder Regido Turistica Rios do Vale, Anexo M.

18 Cadastur: E o sistema de cadastro de pessoas fisicas e juridicas que atuam no setor de turismo.
Segundo Lein®11.771/2008, o cadastro € obrigatdrio para certas atividades turisticas, incluindo: meios
de hospedagem, agéncias de turismo, transportadoras turisticas, organizadoras de eventos, parques
tematicos, acampamentos turisticos e guias de turismo (Cartilha Turismo Legal, 2023, p. 6 e 7, Anexo
P).
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O folder ainda apresenta a caracterizacdo da regido Rios do Vale, destacando
seus pontos fortes, fazendo inclusdo da importancia da culinaria regional com seus

modos de saber-fazer diversos.

[...] a0 nos determos para apreciar estas maravilhas, podemos nos
deter em reflexdes sobre os povos de nossas cidades e sua relagdo
com o Meio Ambiente que constroem nossa Cultura Regional e
revelam nossa Histéria e a gastronomia aguga imensamente nossa
experiéncia sensorial, nos levando a experimentar diferentes sabores,
conhecer modos de preparo dos alimentos e perceber o ‘caldeirdo
cultural’, marcado pela Cultura Caipira [...] (Folder Regiao Turistica
Rios do Vale, Anexo M).

No folder Turismo Cacapava — Mapa Turistico de Cacapava (Anexo Q), criado
pelo Conselho Municipal de Turismo (COMTUR), além de caracteristicas geogréficas
— incluindo Mapa Turistico da cidade com possibilidade de acesso na versao digital
por meio de QR Code —, possui também informacdes relevantes de carater informativo

sobre o doce Taiada (Figura 15).

Figura 15 - Mapa Turistico de Cacgapava e informacgfes sobre a Taiada

o= | ; & .»,. M”wm,,_,«r‘jj’ e {/ﬂii |

1

Fonte: Folder Turismo Cacapava — Mapa Turistico de Cacgapava, Anexo Q.

As informacdes sobre o doce Taiada contidas no texto da Figura 15 incluem
seus ingredientes, origem e histdria. O Mapa Turistico apresenta 0s pontos turisticos
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divididos em rotas (1, 2, 3, 4 e 5); hospedagem e; espacos publicos, o Mercado
Municipal —, local de venda da Taiada, atua como ponto turistico da cidade na Rota 1.

No site da Prefeitura Municipal de Cacapava tem um item denominado
“Turismo”, espaco voltado para atendimento ao turista para conhecimento dos pontos
turisticos da cidade. Nessa secdo, ha uma pesquisa para o Estudo da Demanda
Turistica de Cacapava (Figura 16), direcionada aos turistas, tendo como objetivo “[...]
mapear o perfil do turista, bem como a sua percepcao em relacdo ao turismo do
municipio, a fim de tracar politicas publicas para a manutencéo e capta¢do de novos
visitantes” (Cacapava, 2024c, p.1), deixando claro a importancia de dados qualitativos
para criacdo de Politicas Publicas de Turismo. No item, Histérico de Pontos Turisticos,
o0 site conta com fotografia do Doce Taiada e hyperlink para outra pagina contendo
todas as informacgdes sobre o Doce Taiada (Cacapava, 2024a).

Figura 16 - Site da Prefeitura (Se¢&o Turismo)

Conheca nossos Pontos
Turisticos

Old Turista!

Pesquisa para o Estudo da Demanda
Turistica - Cagapava/SP, Contribua e
responda sobre sua visita em Cacapaval
E IMPORTANTE PARA CRIARMOS
POLITICAS PUBLICAS DE TURISMO.

Acesse a pesquisa aqui

Fonte: Cacapava, 2024c. Adaptado pela autora.

Dentre os servicos de atendimento ao turista disponibilizado no site estéo:
Hospedagem, Farmécias e drogarias, CIT (Centro de Informacdes turisticas), Servi¢cos
Publicos e privados de saude, Mercado Municipal, Artesanato, Calendario de Eventos
e Hospedagem.

A promocéao de eventos € uma estratégia turistica que atrai ndo so turistas, mas
visitantes locais, aumentando a visibilidade do municipio. Ressalta-se que a relagéo
das pessoas com essas festas pode carregar multiplos significados. Por meio da

preservacao das tradicdes populares, mantem-se viva a heranca cultural as novas
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geracoes. “Os eventos sao importantes para atrair turistas a regido. Na RT Rios do
Vale acontecem inumeros eventos o ano todo” (Rios do Vale, 2019, p. 93), em
variados tipos: artistico cultural, gastrondmico, religioso, entre outros. Em Cacapava,
trés eventos se destacam: Corpus Christi'%, Festa de S&do Jodo e Festival da Taiada.

O doce Taiada tem um grande potencial turistico quando promovido em
eventos. Em 2023, por incentivo da Secretaria do Turismo e Cultura, ao lado do palco
da Festa de Sao Joao (2023), observou-se um teldo. Logo na entrada da Vila do
Arteséo, observou-se outro teldo. Ambos os teldes, durante toda a festa, ficaram

reprisando um video do Sr. Donizete?° reproduzindo o modo de saber-fazer e a histéria
do doce Taiada (Figura 17).

Figura 17 - Festa de S&o Jodo de Cacapava (2023): (a) Autora ao lado do teldo na Feira do
Artesao e; (b) Teldo do lado direito do palco.
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(a)
Fonte: Elaborado pela autora (2023).

Além disso, ainda durante a Festa de Sdo Joao (2023), na Vila do Arteséo havia
uma sequéncia de cavaletes com seis belissimos quadros sobre a origem do doce
Taiada, ingredientes e modo de preparo (Figura 18).

19 Decoragéo de tapetes em areia tingida e material reciclavel numa extenséo de cerca de 4 km, ligando
as principais paréquias da cidade. Considerado um dos mais tradicionais do estado de S&o Paulo por
manter sua tradigdo de confeccgdo e extensao ha quase 60 anos (Rios do Vale, 2019, p. 94).

20 O video pode ser assistido,b no canal do Youtube, no seguinte link:
https://www.youtube.com/watch?v=JIPRvs9fzuA.
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Figura 18 - Exposi¢&o e guadros
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Fonte: Observacgéo participat - Festa de Sao Joéo, 2023.

Para a economia local, a promocao de eventos gastronémicos € positiva, pois
fortalece os artesdos. Em bate-papo (Episédio nimero 2 do Podcast Sabor da
Historia), Sr. Donizete, produtor local de Taiada, mencionou sua participacdo em
festas tradicionais na cidade e regiéo.

Erika: Que legal. Em festas tradicionais aqui na cidade, vocé ja
participou de alguma?

Donizete: Ah, participei em todas as festas.

Erika: Em todas as festas? Vocé pode citar algumas?

Donizete: Eu participei na festa de Corpus Christi, na Mogota, aqui ha
S&o Jodo.

Erika: Olha que legal. E importante ter a presenca da taiada, né?
Barbara: Em qual dessas festas a producéo da taiada é maior?
Donizete: Ah, eu fiz uma boa venda na primeira festa da taiada na
Mocota. E participei também da festa do Revelando S&o Paulo.

Erika: Olha, esse evento é bem interessante.

Donizete: Agora ndo estéa tendo mais, né? Eu fui no revelando Séo
José. Eu vendi 14 700 rapaduras, taiadas num dia la, chegou a acabar.
A fila, o pessoal ficava na fila o dia inteiro aquela fila, ndo acabava a
fila. Eles pegando (Transcricdo do bate-papo — Apéndice H).

A conversa com o Sr. Donizete mostrou a presenca da Taiada em diversos
eventos da cidade, como: Corpus Christi; Festival da Taiada realizado no Parque
Ecolégico da Mocota nos anos de 2022 e 2023 e na festa de Sdo Jodo de Cacapava.
Sr. Donizete afirmou ter feito uma étima venda devido a intensa procura do publico na

12 edicdo do Festival da Taiada na Mocota (2022), bem como no evento “Revelando



86

SP” realizado na cidade proxima, Sao José dos Campos, especificando ter vendido
em meédia 700 produtos, dentre eles rapaduras e taiadas.

Os eventos gastrondbmicos com suas comidas tipicas sdo atrativos turisticos
que “pertencem a cultura alimentar de uma localidade e podem ser tanto novidades
quanto tradicdes” (Minasse, 2020, p. 7). Minasse (2020) ainda alerta sobre a
importancia do desenvolvimento do turismo gastrondmico de maneira correta
tornando-o uma prética cultural, para ndo correr o risco de gerar efeitos negativos na
localidade ou oferecer experiéncias ruins.

Em entrevista realizada por Rodrigues (2013, p. 33) com Silmara Guedes
Ferreira Diniz — Secretaria de Cultura, Esportes e Lazer de Cacapava no ano de 2013
—, discutiu-se sobre a valorizacdo da Taiada na cidade. De acordo com a secretaria,
a Taiada estéd entre outros produtos, como a moqueca, o bolinho de Sdo Jodo e
cachaca, que podem ser valorizados como tradicdes gastronémicas da cidade. Na

entrevista concedida a Rodrigues, Diniz afirmou

Por meio da Secretaria de Cultura, Esportes e Lazer de Cagapava,
esta tradicdo e outras, como o bolinho de S&o Jodo, sdo lembrados
em todos os eventos culturais, como a Festa de Sao Joao e o Festival
do Folclore. A nossa tradicdo sempre € pauta para a imprensa da
regido. Além disso, a taiada € o prato principal do evento Revelando
Séo Paulo em Séo José dos Campos e na Capital, onde o doce é
comercializado para 3 milh6es de pessoas [...] Conforme ja
comentado, nos grandes eventos, principalmente Festa de Sdo Joéo
(considerada a quinta maior do 33 pais e segunda do Estado de SP),
Festival do Folclore e Revelando Sdo Paulo, a taiada é uma atracao a
parte (Rodrigues, 2013, pp. 33-34).

Na ocasido, a secretaria Diniz, referiu-se ao doce Taiada como uma “atracao a
parte” nos eventos culturais, destacando o doce, por suas caracteristicas especiais e
capacidade de atrair a ateng&o dos visitantes.

Rodrigues (2013, p. 33) realizou entrevista com a professora e pesquisadora
Darcy Breves, a qual mencionou dois eventos, realizados em Cacapava que
envolveram a Taiada: “Festaiada” e “Festa da cana”. Nao foi especificado datas e nédo
foram encontradas informacgdes sobre a Festaiada e a Festa da Cana no ano de 2013
e anos anteriores.

Em 2019, por realizacéo da Prefeitura Municipal de Cacapava em parceria com
0 Grupo de Assessoria e Mobilizagcdo de Talentos (GAMT) ocorreu o Festival
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Gastrondmico e Cultural de Taiada, denominado Festaiada, no qual se fez presente o
doce Taiada (Festaiada, 2022).

Em 2021, foi promulgada a Lei n® 5.893 (Anexo B) que inclui no Calendario
Oficial do Municipio de Cacapava a "Semana da Taiada", comemorada toda segunda
semana do més de setembro, bem como o "Dia da Taiada", comemorado todo
segundo sdbado do més de setembro (Cacapava, 2021b).

O Primeiro Festival da Taiada (Figura 19), contou com matéria exclusiva para
o0 programa Bom Dia Vanguarda (Globoplay, 2022). Denominada “Primeiro Festival
da Taiada movimenta Cacapava: Doce feito de caldo de cana é uma tradicdo na
cidade”, a matéria conta com a participacdo via entrevistas de pessoas como Ana
Cristina Ferreira (técnica de processos) que diz que usa a Taiada para adocar o café
e que “fica uma delicia” (2022, 0:24s). Do mesmo modo, Simone Ferreira (publicitéria)
conta que “a taiada eu gosto de comer com geleia de pimenta, é até uma novidade

aqui do festival, coloca na torradinha para comer com pao” (2022, 0:29s).

Figura 19 - Autora registrando o modo de saber-fazer do Doce Taiada no 1° Festival da Taiada

globoplay | 1004

PRIMEIRO FESTIVAL DA TAIADA MOVIMENTA CACAPAVA
DOCE FEITO DE CALDO DE CANA £ UMA TRADICAO NA CIDADE

Fonte: Adaptado pela autora. Globo, 2021.

Segundo dados da Prefeitura Municipal de Cagapava “a primeira edigao, em 2022,
reuniu mais de 3.000 pessoas no parque” (Cagapava, 2023b). Em 2023, o 2° festival
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da Taiada ocorreu no Parque Ecoldgico da Mocota, no dia 12 de novembro (domingo)
das 9h30 as 17h30. Dentre as atracOes do evento, estava a Producdo Artesanal de
Taiada ao vivo pelo Sr. Donizete (Figura 20), que possuia também barraca para venda
de seus produtos, que incluiam: taiada, rapadura e rapadura de abdbora. Na chamada

publica para o evento, consta:

Durante o festival havera uma intervencdo para mostrar o passo a
passo do preparo do doce. O evento terd também um espaco dedicado
a taiada, com expositores de produtos tipicos da cana, como a
cachaca artesanal. O festival contara ainda com area de alimentacéo
com a participagdo de food trucks e feira de artesdos. Trilha da
capivara e trilha do saci, apresentacdo musical e contagdo de historias
completam a programacéo do evento (Cacgapava, 2023d, p. 1).

Figura 20 - 1° e 2° Festival da Taiada: (a) O produtor Sr. Donizete dando entrevista para
vanguarda no 1° Festival da Taiada (2022) e; (b) O produtor Sr. Donizete reproduzindo o modo
de saber-fazer do Doce no 2° Festival da Taiada (2023)

Fonte: Globo, 2022. Observacéao participante, 2023.

O secretario de turismo Krystian Pantaledo Vidal, no ano de 2023, apos a
demonstracdo do preparo da Taiada ao vivo, comentou sobre a histéria do doce no
municipio e apresentou algumas formas criativas de empreender com a Taiada,
trazendo uma convidada da plateia para mostrar seus produtos ao publico presente
(Figura 21).
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Figura 21 — 2° Festival da Taiada: (a) O secretario Krystian apresentando a empreendedora
e; (b) Produtos feitos com Taiada: Taiada em embalagem de brigadeiro (forminha e
panelinha).

(a) ' (b)

Fonte: Observacao participante, 2023. Adaptado pela autora.

Em 2024, no 3° Festival da Taiada, o produtor Sr. Donizete ndo estava presente. A
barraca de doces Tia Vilma foi a responsavel pela venda do doce Taiada no evento. A autora
desta dissertacao foi responsavel pela Oficina de Taiada (Figura 22) — convite feito
pela diretora do Turismo Maria de Fatima —, na qual ensinou o0 modo de saber-fazer
da Taiada em quantidade menor, utilizando fogéo elétrico, bem como a utilizagdo da
taiada como subproduto para criagdo de outros pratos. A autora convidou pessoas da
plateia que tivessem interesse para ajuda-la na confec¢éo dos produtos: Doce Taiada,

Granolaiada, Biscoito Pingaiada e Bolo da Tarde.

De maneira bastante didatica e ltdica, Erika envolveu os presentes em
sua apresentacéo, iniciada com um exemplo de como se obtém a
taiada: melado de cana-de-acucar, farinha de mandioca e gengibre [...]
outra receita fruto de sua observacdo e criatividade foi a
“Granoilaiada”, mix de graos com inclusdo da taiada dissolvida em
fogo lento [...] Erika ousou um pouco mais, criando o biscoito
“Pingaiada”, uma versao do conhecido biscoito de pinga com sabor
notavel da taiada [...] fechando o ‘pacote’ de propostas, um bolo da
tarde com taiada (Revista 39 Digital, Anexo K, p. 7-8).
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Figura 22 - 3° Festival da Taiada: (a) Fotografia publicada na Revista 39 Digital (anexo

Maria de Fatima, diretora de Turismo
e a oficineira Denise Erika

(a) (b)
Fonte: Revista 39 Digital, Anexo K. Observacao participante, 2024.

Segundo o Jornal +Cultura (Anexo 1), elaborado pela estudante Mayara Moleiro
Rodrigues em seu TCC no ano de 2013, a comerciante Elvira de Paula (Figura 23) “é
a mais antiga vendedora de taiada da cidade. Ela vende 40 pedagos por semana e a

procura s6 tem aumentado” (Anexo |, 2013, p. 2).

Figura 23 - Comerciante Elvira em sua banca no Mercado Municipal de Cacapava

66 A maior pro-
cura é por parte
dos moradores
mais antigos de
Cagapava e pelos
visitantes $9

Elvira de Paula,
comerciante

Paulad, na sua barraca
no Mercado Municipal de
Cacapava

Fonte: Jornal + Cultura, Anexo I.
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A presenca do doce nos eventos citados nesta subsecdo, faz com que o
conhecimento sobre o produto aumente e, consequentemente, sua procura por parte
dos turistas. O marketing feito pelo poder publico durante este processo, divulgando
as festas e eventos na péagina oficial da Prefeitura, também gera interesse pelos
moradores e visitantes.

Durante a pesquisa foram encontradas outras iniciativas politicas em nivel local
de divulgacdo e de preservacdo do doce Taiada e de sua historia. Em 2006, a
Prefeitura Municipal de Cacapava, por intermédio da Secretaria de Industria,
Comeércio, Agricultura e Turismo, criou um documento denominado “Receitas Tipicas
de Cagapava”, no qual é apresentada um pouco da histéria da taiada e de seus
produtores, bem como uma receita tradicional do doce (Anexo N).

Em 2011, a Secretaria de Cultura, Esportes e Lazer de Cacapava, elaborou o
documentério intitulado: “Da Doce Taiada a Marvada Cachacga”?!. Neste, a Taiada
aparece como elemento de fundo para mencado das possiblidades de subprodutos
feitos a partir da cana-de-acucar, sendo a Cachaca, produzida localmente, objeto de
destaque no referido documentario.

Documento de grande interesse para esta pesquisa foi encontrado no Espaco
Cultural “De Ja Hoje”. Elaborado pela Secretaria de Cultura e Turismo de Cacapava
(s/ data), trata-se de uma pesquisa histérica sobre a Taiada que contou com a
participacdo, por meio de relato de fonte oral do Sr. José Ramos, produtor de Taiada
ja falecido. O documento (Anexo O), demonstra a necessidade de reviver a memaria
histérica esquecida a respeito do processo produtivo deste doce, como forma de

preservar o saber-fazer entre as geracdes das familias produtoras.

5.3 Preservando atradi¢cdo: A importancia da Taiada para Cagapava

A Taiada, doce tipico de Cacapava, ndo € apenas possuidora de um sabor Unico
e caracteristico, mas também um importante simbolo de identidade cultural para os
moradores da cidade. Passada de geracao em geracédo, essa tradicao faz parte da
memoria coletiva e sobrevivéncia das familias que obtém suas rendas a partir da

producéo e venda deste doce.

2l O documentario pode ser assistido, no canal do Youtube, no seguinte link:
https://lwww.youtube.com/watch?v=igWOPz0PgMA&t=4s.
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A historia do doce Taiada em Cacapava conta com diversas narrativas sobre sua
origem e momento em que isso ocorre. A esse respeito, consta em matéria publicada
no Jornal ValeParaibano (1997, p. 4) que a cana-de-agUcar — subproduto principal
para confec¢do do doce Taiada —, “[...] chegou a Cacgapava antes do café, em meados
do século 18” (Anexo D).

Segundo Macedo (2016), a familia do taiadeiro Sr. José Ramos (falecido em 2000)
conta que o seu bisavd (de origem portuguesa) ao chegar ao Brasil, produzia a
rapadura como alternativa do adocante para o café e que depois com a adi¢do de
farinha e gengibre, ela tornou-se um excelente complemento alimentar.

Em entrevista para o Jornal O Vale Digital (2011, p. 1), a professora Darcy
Breves de Almeida diz que a Taiada é feita ha mais de 100 anos pelos taiadeiros. Ela
diz que “[...] o doce € marca registrada da cidade que é grande produtora de cana-de-
acucar e cachaca. A receita é um costume da época dos tropeiros. Desde a Guerra
de 1945, ele ja existia” (Anexo G).

O produtor Sr. Donizete (Epis6dio numero 2 do Podcast Sabor da Historia)
conta que

[...] ataiada foi criada pelos escravos, né, foi 0os escravos que ha época
dificil, né, eles cozinhavam |4 aquele tachdo de melado, eles iam
misturando com farinha, ai colocou a farinha no melado e taiou, né,
ela ficou taiada, dai comecaram a espalhar, e falar taiada, taiada, né,
por isso que o nome dela é taiada, e desde essa época, né, o pessoal
viero fazendo (Transcricdo do bate-papo — Apéndice H).

De acordo com o Jornal Gazeta Regional (2003), devido a forte influéncia dos
povos indigenas no municipio, acredita-se que o doce Taiada seja de origem indigena,
devido ao uso da farinha de mandioca, base de suas refei¢cées. O seu home “Taiada
€ corruptela da forma acaipirada de talhada, doce que se deixa talhar, assim como
coalhar” (Anexo F). Da mesma forma, o Jornal Diério do Litoral afirma que o nome
Talhada faz mencéo ao processo de deixar talhar. “Esse termo regional reforca a
identidade cultural e o vinculo dos habitantes com o produto tipico” (Anexo J)

Em matéria intitulada “O Taiada, vai uma taiada ai?” publicada no Jornal
Gazeta Regional (2003, p. 1) constam informac¢des sobre quando e onde o apelido
Taiada pode ter sido criado, dando sentido a Taiada como um elemento da identidade

cultural dos moradores da cidade.
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Contam os soldados de fora da cidade que serviam no Regimento
Ipiranga, ao serem dispensados na sexta-feira, corriam a um barzinho
em frente ao quartel, onde compravam a taiada para levar as suas
casas. Alegres pela folga, ainda tinham tempo para gritar aos colegas
de Cacapava: O, taiada!, antes de irem embora para os seus destinos.
Dessa forma nasceu o apelido (Jornal Gazeta Regional, Anexo F).

Pesquisas realizadas em jornais e revistas mostram que a partir da década de
1990, o numero de produtores da Taiada vem caindo gradativamente. De acordo com
o Jornal Vale Paraibano, em 1997 (Anexo D), existiam cerca de seis produtores de
Taiada na cidade; em 2011, conforme o Jornal O Vale Digital (Anexo G), eram cerca
de quatro produtores e em 2013 segundo Jornal +Cultura (Anexo [), Cacapava
possuia cerca de dois produtores. Pouco mais de dez anos apds, por meio de
observacdo participante no Mercaddo de Cacapava, apenas duas familias séo
responsaveis pelas Taiadas produzidas, sendo elas: a familia do Sr. Donizete e a
familia da Sra. Vilma (observacéo participante, 2024).

O produtor Sr. Donizete (Epis6dio numero 2 do Podcast Sabor da Historia)
conta que vendia a Taiada na casa onde mora (bairro Tijuco Preto) e no Mercadéao de
Cacapava, nas bancas do Sr. Zé e da Dona Elvira (Figura 24). Disse que esta dando
uma pausa da producao, estando disponivel apenas para apresentacdes e venda em
eventos, como é o caso do Festival da Taiada. Seu genro e sua filha ficaram
responsaveis pela producéo, ndo deixando a tradicdo da familia morrer. No bate-papo,
Sr. Donizete disse:

Entdo, hoje, eu ja dependi bastante dela, né, eu cresci, me criei, me
sustentei até hoje, trabalhando com isso. Com a taiada. E qualquer
pessoa que quiser trabalhar com esse produto ai, eles conseguem
uma renda boa pra familia. Mas eu agora td6 em outros horizontes
(Transcricdo do bate-papo — Apéndice H).

E interessante notar na fala do Sr. Donizete a importancia de passar o
conhecimento sobre o saber-fazer da Taiada para as proximas geragfes, uma vez
gue este é um trabalho, que o Sr. Donizete aponta como importante e fez ao longo de
toda vida. Também sobre a questdo da preservacdo entre as geracfes, Juliana
Rodrigues, neta da Sra. Vilma (Episédio nimero 4 do Podcast Sabor da Historia),

disse:

Me recuso a virar as costas pra nossa tradicdo, que vem de tantas
geracdes, né? Entdo eu permaneco ali com os dois, mas 0 meu
coracdo mesmo j& foi pro lado da pedagogia. Porém, eu quero muito
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que os meus filhos permanecam na tradicdo (Transcricdo do bate-
papo — Apéndice ).

Figura 24 - Barraca da Dona Elvira, com banner de divulgac¢ao “Aqui tem Taiada”
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Fonte: Observacao participante, 2023.

Referindo-se aos seus bisnetos, a Sra. Vilma (Episddio numero 4 do Podcast
Sabor d& Historia), diz: “que nem eles la no caso, sdo a quinta geragao, né? E eu
tenho dos fregués também, a quinta geragdo que ta junto com a gente”. Essa fala
mostra a tentativa da senhora Vilma no sentido de preservar em sua familia o saber-
fazer dos seus doces tradicionais. Do mesmo modo, ela aponta para a continuidade
do consumo do doce por outras geracdes de fregueses.

No mesmo episodio, a Sra. Vilma e sua neta Juliana informaram que produzem
o doce Taiada e outros doces artesanais com muito carinho e a moda antiga, com

pequenos ajustes para facilitar a producéo.

Vilma: E com o coragao, bastante amor, carinho.

Vilma: Tacho antigo, tacho de cobre. E a pa la de madeira la pra nédo
gueimar o doce. A gente faz, a gente faz com gracas a Deus, a gente
faz com bastante carinho, paciéncia, né, que o doce exige isso ai. A
paciéncia e fazer com vontade, com carinho. Porque qualquer
profissdo, se ndo tiver amor e carinho na profisséo

Juliana: S&o os principais ingredientes do doce né vo (Transcricao do
bate-papo — Apéndice I).
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Ressalta-se que a maneira tradicional de fazer a Taiada inclui: fogdo a lenha,
colher de pau, molde de madeira, tacho de cobre e engenho de tragcdo animal de
madeira. Os utensilios e maquinas utilizadas na fabricacado do doce Taiada, foram se
modernizando ou sendo substituidos ao longo do tempo??. A esse respeito, o taiadeiro

Sr. Donizete (Episodio numero 2 do Podcast Sabor da Histoéria) diz

Hoje nos temos facilidade para fazer a fabricagdo de taiada né?
Porque nos comecinhos, que eu lembro, na época que eu tinha meus
10 anos, era moido a cana com a tracdo animal, usava aqueles
engenhos de madeira e os cavalos que virava, boi, era tudo dificil, né,
para a gente fazer, tudo dificil, ia um dia inteiro para vocé fazer um
tacho de taiada que dava assim, tipo, umas 50, 60, ia um dia,
comecgava a moer a cana de manh4, ia terminar de moer, um meio dia,
uma hora da tarde, dai que ia comecar a fazer. Agora como as coisas
melhorou bastante, a gente ndo tinha energia na época, como as
coisas mudou, 0s equipamentos de agora, com 15 minutos vocé
consegue fazer o servico que ia um dia para fazer. O caldo da cana
gue era extraido, ia meio-dia de servigo, das 6 da manha até uma hora
da tarde, hoje a gente tira com 15 minutos, com as maquinas que a
gente tem de moer a cana. Tudo bom, até para vocé buscar as canas
la nos canavial, vocé ia com a carrocinha, o cavalinho ia la puxando a
carrocinha, vocé ia la.

Apesar do encurtamento do tempo durante o processo, a producdo continua
sendo considerada 100% artesanal, diferente de doces que passam por processos
industriais. Sr. Donizete continua: “Porque se nado, se a gente for para o industrial,
daqui uns anos as pessoas vao conhecer, né, ndo vao conhecer a esséncia da taiada,
né, vai, enfim, ai eu acho que é super importante manter” (Transcricdo do bate-papo,
Apéndice H).

Sra. Vilma conta que utilizava lenha com alta frequéncia, mas que atualmente

esta mais dificil de achar, optando por utilizar fogédo a gas.

[...] E depois eu ponho no gas, porgque a lenha ta dificil. Naquele tempo
a gente achava a lenha facil. Agora a lenha a gente precisa, nao pode
ta pegando de mata, ndo pode, né? Tempos mudaram, né? Nessa
parte ficou mais dificil. Entdo a gente faz no gas, mas no fogdo com
tachdo de cobre, no mesma sistema da lenha |a, sabe? Fica la trés
horas la remando. Pensando na vida, conversando quando tem gente,
guando ndo tem a gente t4 sozinha, entdo vai mexendo devagarinho.
E assim a gente vai fazendo tudo, né? E passando pras criangas, pois

22 O produtor Sr. Donizete (Episédio nimero 2 do Podcast Sabor da Histéria) conta que o engenho de
tracéo animal de madeira foi substituido por engenhos de inox ou ferro. O de ferro escure um pouco o
caldo da cana. Para obter uma qualidade melhor, € necessario optar pelo engenho de inox.
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foi a mamée deixou isso pra gente, né? (Transcricdo do bate-papo,
Apéndice I).

Durante observacao participante realizada no Mercado Municipal (2023 e
2024), observou-se que o doce Taiada estd na experiéncia do cotidiano dos
moradores, demonstrando sentimento de identidade territorial dos frequentadores. A
doceira Sra. Vilma conta “que as pessoas as vezes nem vao pra comprar, para pra
conversar com a gente” (Transcrigdo do bate-papo, apéndice I), evidenciando um lago
para além da atividade comercial. Sra. Vilma, filhos e netos estdo sempre com sorriso
no rosto durante a venda dos doces. Eles ndo medem esforcos para adocar a vida
dos clientes, distribuindo pedacos de doces para o cliente experimentar antes da
compra.

Na Figura 25, pode-se observar as taiadas sendo vendidas no Mercadéo e a
Sra. Vilma em frente a sua banca, no dia 8 de marco de 2024, sendo homenageada

pelo Dia das Mulheres e por sua contribui¢éo cultural para o municipio de Cacapava.

Figura 25 - Pagina do Instagram da Doces Caseiros Tia Vilma: (a) Taiadas sendo
comercializadas e; (b) Dona Vilma em frente a sua banca, sendo homenageada pela
Prefeitura.

2Edicio
, ". A Mumr%. na
& B Collica Le
Cacapava
e ficafa s
EVENTO COMEMORATIVO AO DIA 8 DE MARCO
DIA INTERNACIONAL DAS MULHERES

docescaseirostiavilma
wesmw [r] o Stone & David Trave

(a) ()

Fonte: Doces Caseiros Tia Vilma, 2024a e 2024b.
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O doce Taiada “é tao querido que agora tem um festival para chamar de seu.
Um dos objetivos € preservar a tradicdo e gerar interesse na continuidade da producéo
do Doce, que passa de pai para filho” (Globo, 2022, 0:37s).

Em 2022, a semana da Taiada foi criado apds a instituicdo da lei n°® 5.911,
ficando declarado como Patriménio Cultural e Imaterial do Municipio de Cacapava o
doce Taiada ou Talhada (Cacapava, 2021a), com objetivo de preservacdo do doce.
Apds o surgimento desta lei, nos anos subsequentes, criaram o “Festival da Taiada”.

Apesar do decreto municipal ser uma agéo importante para a preservacao da
taiada como patriménio cultural no Vale do Paraiba, € de grande relevancia que seja
feito o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial no Iphan, uma vez que “Os
bens culturais imateriais passiveis de registro pelo Iphan sdo aqueles que detém
continuidade histoérica, possuem relevancia para a memoria nacional e sédo referéncias
culturais de grupos formadores da sociedade brasileira” (Brasil, 2024c, p. 1), elevando
assim a taiada a “Patriménio Cultural do Brasil”, com suporte do 6rgao para a
conservacao do mesmo, além de favorecer a disseminacédo da taiada como produto
cultural e turistico. Para o bem ser registrado no Livro de Registro dos Saberes do
Iphan, é necessario seguir as instrucdes do processo de registro de Bens Culturais de
Natureza Imaterial, por meio da Resolucéo n°1, de 3 de agosto de 2006.

Como parte do requerimento a ser apresentado ao Iphan, € necessario,
segundo artigo 4°, incisos: Ill. denominacdo e descricdo sumaria do bem proposto
para Registro, com indicacdo da participacdo e/ou atuacdo dos grupos sociais
envolvidos, de onde ocorre ou se situa, do periodo e da forma em que ocorre; IV.
informac@es historicas basicas sobre o bem; V. documentacdo minima disponivel,
adequada a natureza do bem, tais como fotografias, desenhos, videos, gravacdes
sonoras ou filme; VI. referéncias documentais e bibliogréaficas disponiveis. Para tanto,
este trabalho compde um acervo destes documentos, podendo servir de base para o
inicio do registro da taiada como “Patrimonio Cultural do Brasil” (Brasil, 2007a).

Durante observacao participante no 2° Festival da Taiada (2023), ficou evidente
o interesse do publico pelo Doce e 0 quanto eventos desse tipo podem contribuir para

sua preservacgao (Figura 26, Figura 27 e Figura 28).
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Figura 26 - Registros fotograficos do modo de saber-fazer da Taiada no 2° Festival da Taiada

Fonte: Observacéo participante, 2023.

Figura 27 - Registros fotograficos do modo de saber-fazer da Taiada no 2° Festival da Taiada

Fonte: Observagéo participante, 2023.
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Figura 28 - Registros fotograficos do modo de saber-fazer da Taiada no 2° Festival da Taiada

Fonte: Observacgéao participante, 2023.

O modo de saber-fazer da Taiada inclui ingredientes especificos, dentre eles
esta a cana-de-agucar, que precisa ter boa qualidade. Em entrevista concedida ao
canal Globo (2022, p. 2:16m) a empreendedora Elaine Nani, durante o 1° Festival da

Taiada conta que

vérias familias tém producé&o de cana aqui em Cagapava, inclusive do
meu marido, a familia Nani todinha vendeu cana a vida inteira para
todos os lugares do Vale e a Taiada é feita da cana né, entao é muito
bacana a gente preservar o que € nosso.

Sobre o ponto da cana para fazer o doce, o Sr. Donizete (Epis6dio nimero 2 do

Podcast Sabor d& Historia) diz

Donizete: Ah, importa. Isso que eu aprendi com meu pai, né,
acompanhando ele, a qualidade da cana, o ponto dela, ela ndo pode
estar passada de maduro e ndo pode estar antes também, ela tem que
estar no meio.

Erika: E tem uma época do ano que ela, que esse ponto, ou ndo, é a
ciclos, né?
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Donizete: Na época da chuvaiada, assim, dezembro, janeiro, fevereiro,
€ uma época que a cana fica aguada.

Erika: Ento, frente a isso, ndo sei se é por causa disso, mas existe
uma época do ano que 0 consumo da taiada é maior ou menor?
Donizete: A época agora, né, do frio, ela consome mais (Transcricao
do bate-papo — Apéndice H).

Para além da cana-de-acucar, outro ingrediente que sofreu alteracdo foi a
farinha de mandioca, o taiadeiro Sr. Donizete conta que ja produziu em casa e que
“‘dd uma saudade até aqui, agora ndao tem mais, né? Nao tem mais quem fabrica a
farinha de mandioca em casa” (Transcricdo do bate-papo, Anexo H).

Durante o podcast, Sr. Donizete contou os segredos para producdo do doce

Taiada:

Entdo o processo da taiada, vocé tem que pegar aguela cana que ta
no meio do ponto dela, ndo muito madura e nem muito verde, que dai
ela ta com o grau de acucar mais forte dela. Ai vocé tira o caldo, né?
Coloca pra ferver até ela por |4 virar o melado. Depois que ela vira o
melado, ai vocé vai experimentando ali, pingando na agua um
pouquinho até formar uma balinha. Ali que vocé vai descobrir que jeito
gque vocé quer, se vocé quer ela mais dura ou quer ela mais mole,
aguela balinha ali vocé tem gque, se vocé quiser ela mais dura, vocé
deixa mais tempo no fogo, até ela ficar mais firme. Se quiser uma
taiada mais macia, vocé nao espera ela ficar muito dura. Ai vocé vai
usar farinha de mandioca branca, ela € uma farinha crua, sabe? Nao
pode ser bem torrada, tem que estar branquinha. E a gengibre, ai vocé
vai mexer ela até ela comecar a engrossar e cristalizar no tacho.
Quando ela comecar a ficar durinha no tacho, ai vocé coloca ela na
forma. E ai esta pronto. Aprendeu? E ai esta pronto (Transcricdo do
bate-papo — Apéndice H).

Conforme dados coletados durante a observacdo participante no Festival da
Taiada (2023) a quantidade de ingredientes vai depender do tamanho do tacho. Para
35 litros de garapa, que rende em média 10kg de melado, é necessario 2kg de farinha
de mandioca e gengibre a gosto. E preciso atencdo aos detalhes para obter um
resultado satisfatério. O modo de preparo é feito em etapas: (1) Moagem da cana:
extrair a garapa, (2) Colocar o caldo de cana no tacho a lenha, (3) A garapa vai
engrossando e se transformando em melado, (4) Colocar um pouco de melado na
agua bem gelada. Ponto: "balinha de agucar”, (5) Tirar do fogo, mexer até adquirir
textura pastosa, (6) Adicionar farinha de mandioca e o gengibre ralado, (7) Mexer até

comecgar a cristalizar a beirada do tacho. Comecou a secar na lateral, estd bom, (8)



101

Quando estiver opaco, colocar rapidamente nas formas antes que seque no tacho e
(9) Espere firmar e servir.

Ficou claro que os produtores ndo querem deixar de produzir o doce Taiada,
principalmente por questées que envolvem a tradicdo e unido da familia, porém pode-
se observar que os taiadeiros demonstram insatisfacdo quanto ao quesito financeiro.
Em 2013 a quantidade de vendas ja tinha diminuido, como afirma o produtor: Sr.
Donizete “A quantidade diminuiu bem, tanto é que eu ndo consigo mais viver da
confecgédo deste patriménio cultural [...] Viver da taiada n&o é lucrativo”. O produtor
afirma que se a Prefeitura desse um incentivo maior, seria mais facil continuar com a
confeccdo desta tradicdo. O taiadeiro Jodao, ha mais de 50 anos, conta que “nao
produz para consumo da populacéo [...] atividade prazerosa, lembra o passado de sua
familia” (Jornal +Cultura, Anexo I).

Devido a falta de incentivo aos produtores, muitos deixaram de produzir, mas
é fato que em Cacapava houve muitas familias que sobreviveram a partir da producao
e venda do doce Taiada no passado.

Uma alternativa para que este bem continue sendo produzido é a criacdo de
subprodutos feitos a base dele. No Jornal Paladar (2011), a matéria intitulada “Raspa
que é dura”, informou que em Areia — Paraiba, terra do Museu da Rapadura, o
engenheiro de alimentos Alexandre Duarte de Melo criou balinhas de rapadura e
adicionou leite em p6 para agregar valor ao produto. Nesta edicdo, o chef Rodrigo
Oliveira conta que sempre buscou uma forma de apresentar a rapadura de uma forma
para quem tinha preconceito e seu desafio era amenizar sua dogura, criou entédo a
famosa sobremesa do seu restaurante Mocoté: sorvete de rapadura, feito com base
de sorvete de creme, coalhada, suco de liméao-cravo, creme de leite fresco, melado
de cana e pedacos de rapadura. Neste mesmo jornal, a taiada de Cacapava € citada
como “Rapadura de Cagapava” (Anexo H).

O produtor Sr. Donizete (Episddio numero 2 do Podcast Sabor da Histéria)
esclarece que a Taiada nasceu da rapadura e que durante o processo de fabricacao
da rapadura, podemos fazer ela virar taiada, adicionando farinha de mandioca e
gengibre.

Outro subproduto feito a partir da Taiada € a criagdo da Jocilene Rocha,
proprietaria da Cachaca Sitio S&o Joao, que decidiu homenagear a cidade fazendo
uma edic¢ao diferente de cachagca: o licor de Taiada. No 3° Festival da Taiada, a autora

desta dissertagdo resolveu usar o licor de Taiada para confec¢cdo do biscoito
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“Pingaiada”. Em publicacdo na pagina do Instagram da cachacaria, eles afirmam a
importancia do evento, do quanto o doce Taiada representa a cidade e do

protagonismo dado ao licor no evento.

Figura 29 - Contetudo obtido no Instagram da Cachacaria Tio S&o Jodo: (a) A autora desta
dissertacdo ao lado da produtora Jocilene e; (b) Comentario sobre a participacao no evento.

Qv I

@ 51 curtidas

cachacasitiosaojoao Hoje tivemos o 3°festival Taiada da nossa querida
cidade de Cagapava, um evento que participamos desde a 1* edigdo com
muito orgulho e amor, pois se trata de reunir grandes amigos em torno ¢
nossas culturas e raizes, simboliza dos por esse doce que representa
Cagapava com maestria.

£ lindo ver esse doce ganhar protagonismo nas mios de pessoas t3o
competentes, seja em forma do doce in natura, seja como ingrediente e
inspiragdo para outros produtos como artesanato, bebidas, comidas e art
de forma em geral.

Somos muito honrados em ver nosso licor de Taiada patenteado ser um ¢
nossos produtos que mais tem visibilidade, ndo sé durante o evento mas
em todo ano, propagando nossa cultura para os mais diversos lugares.

Parabéns a todos os envolvidos na organizagdo do evento, e que essa
tradigdo jamais se acabe.

Fonte: Cachacga Sitio Tio Jodo, 2024.

Por fim, a partir dos relatos apresentados nesta subsecao, observa-se que o
consumo do doce da Taiada vem diminuindo, devido a auséncia de interesse pelas
novas geracdes. Corroborando com esta afirmacdo, encontra-se a fala do Sr.
Donizete, reconhecido produtor do doce Taiada no municipio: afirma que a “[...] Os
publicos jovens, € a minoria, sabe? Agora eles gostam de outros tipos de doces, né?”.
Do mesmo modo, Elvira de Paula, comerciante do Mercado Municipal de Cacapava,
em entrevista concedida ao Jornal +Cultura (Anexo 1), conta que “a procura pelo doce
por parte dos jovens quase nao existe”. Continuando, Elvira de Paula diz que muitos

chegam a sua barraca para fazer trabalhos escolares sem saber 0 que é o doce.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A preservacgdo de um produto tipico culinério é feita a partir do conhecimento e
preservagao do seu modo de saber-fazer. Esta pesquisa buscou analisar a producao
artesanal e o consumo da Taiada frente as transformacdes derivadas do processo de
globalizacdo, como elemento de identidade cultural e de incremento a atividade
turistica do municipio de Cacgapava — SP. Para tanto, iniciou-se com uma pesquisa
bibliogréfica a partir da interagdo das palavras-chave: habitos alimentares; culinaria
tradicional; patrimonio cultural imaterial; turismo gastronémico e globalizacao, a fim de
elaborar uma base teorica que demonstrasse a relacdo e a influéncia do processo de
globalizac&o na mudanca de habitos alimentares; a importancia da criacdo de politicas
publicas no fortalecimento dos processos de preservacao da culinaria tradicional e de
sua manuten¢do como patrimdnio cultural imaterial.

Pdde-se observar, por meio das pesquisas realizadas e dos autores
consultados, a importancia da preservacéo da identidade para a comunidade. Frente
a globalizacao e as inimeras misturas e inovacdes que ocorrem, a identidade tende
a se perder. Preservar a identidade é algo positivo para a comunidade. Isso nao
significa que ela ndo possa se modernizar e se utilizar de novos artefatos para a
producado de bens de toda ordem, tanto material, quanto imaterial.

Desde 2022, o poder publico de Cacapava vem inserindo o doce Taiada nos
eventos da cidade, dando destaque a Taiada como Patrimoénio Cultural Imaterial,
promovendo a identidade cultural por meio do Turismo e gerando renda para 0s
produtores locais.

O interesse do poder publico local no desenvolvimento do turismo para a
promocao de produtos culturais como o doce Taiada, aponta que esta agdo pode nao
s6 enriquecer a experiéncia turistica, mas contribuir para que este bem cultural
imaterial ndo seja esquecido pela populacdo, sendo preservado e valorizado.

Como visto, o potencial turistico do doce é alto, devido as inumeras
possibilidades em que pode ser ofertado, como suvenir, subproduto de outras
receitas, sobremesa. Em razdo da sua historia, sabor e valor cultural, a apresentagéo
do modo de saber-fazer em eventos e festivais se torna atrativa.

A pesquisa mostrou que o doce Taiada se insere no conjunto de a¢cdes do poder
publico frente as politicas publicas para promog¢ao do turismo, com destaque para o

site da Prefeitura Municipal de Cagapava com secao atualizada dedicada ao turismo,
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fazendo referéncia a Taiada com o uso de imagem do doce; para a distribuicdo de
panfletos em eventos contendo a histéria da Taiada; a criacdo de espacos proprios
para a venda de produtos artesanais em festas populares anualmente realizadas; para
a publicacdo de editais de fomento a execucéo de a¢fes culturais, tal qual o concedido
para a elaboragao dos episddios do podcast “Sabor da Historia”, apresentados nesta
dissertacdo. No entanto, observou-se que as politicas publicas voltadas ao incentivo
do produtor, conhecimento do doce Taiada nas escolas, entre outras, ainda precisam
serem aperfeicoadas.

A presenca do doce Taiada em eventos como o0 Revelando SP realizado em
Sédo José dos Campos, torna o doce mais conhecido pelo publico Regional. Essas
acOes fazem parte de uma ampla estratégia de marketing urbano e de promocéao
turistica, cujo objetivo € o de desenvolver e fortalecer o setor de turismo na regiao.

Nesta dissertacdo, o Planejamento Urbano e Regional esteve presente nas
discussbes sobre as politicas governamentais em nivel local que tem se voltado ao
fortalecimento do doce Taiada, ndo apenas pelo seu valor para o turismo da cidade,
mas, principalmente, para a preservagao da identidade cultural, essa sim, com efeitos
muito mais positivos e, possivelmente, mais rentaveis quando pensado no
desenvolvimento do turismo.

Além disso, a pesquisa mostrou que Cacapava compde a Regido Turistica Rios
do Vale. Sua participagdo e permanéncia na referida Regido Turistica depende de um
conjunto de fatores que precisam ser tratados de forma conjunta entre os municipios
da Regido. Tal qual consta no Programa de Regionalizacdo do Turismo instituido em
2004 pelo Governo Federal “[...] o que se espera é que cada regiao turistica planeje e
decida seu proprio futuro, de forma participativa e respeitando os principios da
sustentabilidade econémica, ambiental, sociocultural e politico-institucional” (Brasil,
2007b, p. 10).

A observagéo participante e o desenvolvimento dos episédios do Podcast
deixaram claro o interesse por parte dos produtores locais, em dar continuidade no
modo de saber-fazer do doce, passando de geracédo em geracao, tal qual ocorreu com
eles.

A tradicdo passada de geracdo em geragdo é justamente o que faz o doce
Taiada tdo especial. No seu processo de producéo os relatos obtidos nesta pesquisa,
demonstraram a importancia da participacdo familiar, no sentido de unir diferentes

geracoes. Os relatos mostraram que no cotidiano de quem fabrica para vender, nem
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sempre toda a familia necessariamente vai estar reunida, mas, muitos desses
momentos sdo quase como uma celebracdo, indo para cozinha ou quintal, utilizando
0s mesmos utensilios que foram utilizados por geracbes passadas. Sendo, de fato,
uma pratica ancestral.

Como parte do requerimento a ser apresentado ao Iphan, a presente
dissertacdo compde um acervo de documentos que podem servir de base para o inicio
do registro da taiada como Patrimbnio Cultural Imaterial do Brasil. A partir desta
pesquisa, a autora vislumbra dar continuidade a obtencdo de informagles e
apresentar o requerimento para instauracdo do processo administrativo de Registro
do doce da Taiada no Livro dos Saberes do Iphan.

Por fim, espera-se que este estudo impulsione o interesse para criagao de
outras pesquisas sobre o tema, podendo contribuir para o estudo de questdes acerca
do valor dos bens culturais imateriais para a comunidade, como também para as

politicas publicas voltadas ao turismo gastronémico.
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https://repositorio.jesuita.org.br/handle/UNISINOS/73
46

Comida caigara : o saber fazer culinario da
comunidade de barrancos de Pontal do
Parana/PR

https://acervodigital.ufpr.br/handle/1884/47301

as perspectivas de consolidacdo do destino
Belém-PA sob a andlise da oferta

Turismo gastrondmico na Amazdénia paraense:

https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/100/10014
0/tde-05102016-141000/pt-br.php

A regulamentacao do uso religioso da
ayahuasca no Brasil : uma revisao socioldgica
da legislagéo brasileira sobre drogas pos
década de 1960 a luz das diretrizes
internacionais

https://rima.ufrrj.br/jspui/handle/20.500.14407/11534

Culinéria Tradicional e Globalizagéo (06)

Do tabuleiro aos festivais: a tradigdo culinaria
das quitandas de Minas Gerais

https://locus.ufv.br/items/6284ec3a-5476-47f9-b604-
947029409764

Da modernizacdo a globalizagédo alimentar: o
local e o global na regido metropolitana de
Goiania

https://repositorio.bc.ufg.br/tede/items/eb86253e-
afle-4ae4-a590-2e3a7b9f3f90

Patriménio cultural gastronémico:
identificac&o, sistematizag&o e disseminacao
dos saberes e fazeres tradicionais

https://repositorio.ufsc.br/xmlui/handle/123456789/96
414

Engenhos de farinha: histéria, memoria e
resisténcia no litoral catarinense

https://rima.ufrrj.br/jspui/handle/20.500.14407/11553

Dicomer, dibeber, ou coisa de velho?: a
agrobiodiversidade e a cultura alimentar
geraizeira na comunidade de Pau D’Arco

http://www.rlbea.unb.br/jspui/handle/10482/34889

Cardapios, paisagens e politicas no semiarido
baiano. O abastecimento alimentar sob a 6tica

https://rima.ufrrj.br/jspui/handle/20.500.14407/9439
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https://www.gov.br/ibict/pt-br
https://bdtd.ibict.br/vufind/

das interagdes entre sistemas alimentares e
do acesso a alimentos com qualidade
diferenciada

Culinéria Tradicional e Turismo Gastronémico (04)

Saboreando a cultura: turismo gastrondmico e
identidade cultural nas comunidades caicaras
do litoral sul de S&o Paulo

https://acervodigital.ufpr.br/handle/1884/87182

Turismo gastrondmico na Amazoénia paraense:
as perspectivas de consolidagéo do destino
Belém-PA sob a analise da oferta

https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/100/10014

0/tde-05102016-141000/pt-br.php

Tradi¢des culinarias, género e geracao no
turismo cultural de dois distritos de Ouro Preto
- MG

https://locus.ufv.br/items/6290a284-5635-47ed-84f2-

f5f9e34f22a3

Engenhos de farinha: histéria, memoria e
resisténcia no litoral catarinense

https://rima.ufrrj.br/jspui/handle/20.500.14407/11553

Culinéria Tradicional, Patrimodnio Cul

tural Imaterial e Turismo Gastronémico (02)

Turismo gastrondmico na Amazdnia paraense:
as perspectivas de consolida¢do do destino
Belém-PA sob a andlise da oferta

https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/100/10014

0/tde-05102016-141000/pt-br.php

Engenhos de farinha: histéria, memoria e
resisténcia no litoral catarinense

https://rima.ufrrj.br/jspui/handle/20.500.14407/11553
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APENDICE B - Teses e Dissertacées do PPGPLUR com foco na tematica cultural

Catalogo Online da Biblioteca da Univap -
https://biblioteca.univap.br/?g=cultura%2C%20disserta%C3%A7%C3%B5es%2C%20planejamento%20urban
0%20e%20regional&for=LIVRE

Ano de

Teses e Dissertagdes Endereco eletrdnico .
publicacéo

Cultura, dissertacdes, planejamento urbano e regional (16)

Aparecida, profana e dividida: conflitos
socioespaciais no municipio de | https://biblioteca.univap.br/acervo/209904/exemplares 2015
Aparecida, Sdo Paulo, Brasil

Da cultura rural a fundacgéo cultural /
um estudo sobre cultura e politicas
culturais na vida urbana de Sao José
dos Campos no século XX

Os efeitos da urbanizacdo em areas
caracteristicamente rurais sobre o uso
das PANC: estudo de caso na APA de https://biblioteca.univap.br/acervo/220064 2018
Sao Francisco Xavier, Sdo José dos
Campos, SP

Mudangas socioculturais e as
implicagdbes no modo de Vvida
Ribeirinho: estudo de caso em Afua,
Para.

Placebranding e marketing na gestao
publica do espago urbano: a
construcdo das identidades em Sao
José dos Campos, SP

Planejamento urbano na regido
turistica da fé: um estudo de caso
sobre o turismo religioso no municipio
de Piquete — SP

Politicas publicas de patrimdnio em
sao josé dos campos [manuscrito]
Promocao da cidade por meio de sua
imagem: uma andlise da
representacdo social do Municipio de
Bananal-SP

Territério e conflito: comunidade
indigena guarani do Pico do Jaragua - https://biblioteca.univap.br/acervo/220525 2019
SP

Territério étnico: conflitos territoriais
em Alcéntara, Maranhéo

Territdrio, globalizacéo e novas formas
de resisténcia: a cidade de Recife vista https://biblioteca.univap.br/acervo/219367 2018
a partir do movimento Manguebeat
Ubatuba era Caicara: a
des(re)territorializacdo do espaco https://biblioteca.univap.br/acervo/205455 2014
frente as politicas publicas

Entre tabuleiros, barracas e
megafones: mega feira do jardim
colonial de séo josé dos campos (sp),
um retrato da informalidade urbana
Promocéo da cidade por meio de sua
imagem: uma andlise da
representacdo social do Municipio de
Bananal-SP/ [manuscrito]

https://biblioteca.univap.br/acervo/173264 2004

https://biblioteca.univap.br/acervo/230862 2024

https://biblioteca.univap.br/acervo/229370 2022

https://biblioteca.univap.br/acervo/231050 2024

https://biblioteca.univap.br/acervo/192878 2009

https://biblioteca.univap.br/acervo/218146 2017

https://biblioteca.univap.br/acervo/197597 2011

https://biblioteca.univap.br/acervo/192903 2010

https://biblioteca.univap.br/acervo/218146 2017
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A narrativa sobre a cidade de Taubaté,
SP, por meio do Mercado Municipal /
[manuscrito]

https://biblioteca.univap.br/acervo/229851

2023

Lugar e memodria: analise do impacto
socioespacial do deslocamento dos
moradores das cidades de Natividade
da Serra e Redencdo da Serra em
1973-1974

https://biblioteca.univap.br/acervo/228613

2022
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APENDICE C - Valor adicionado Bruto por setores da economia e pela
administracdo publica municipal de todos os municipios da RMVPLN

Valor
adicionado Setor Primario: Setor Setor Terciério: - =
L bruto a pregos Agropecuaria Secundario: Servigos Afjm'lnlstra(;ao
Municipios correntes (x1000) Inddstria (x1000) (x1000) Publica (x1000)
(x1000) (IBGE, 2021) (IBGE, 2021) (IBGE, 2021) (IBGE, 2021)
(IBGE, 2021)

Aparecida 988.737.005 3.002,998 39.568,222 762.868,88 183.286,905
Arapei 43.191,358 2.768,908 1.887,547 17.210,205 21.324,697
Areias 55.715,507 8.333,767 1.480,002 19.688,428 26.213,310

Bananal 200.757,341 11.795,709 36.130,381 93.761,830 59.069,421
Cacapava 4.362.462,720 23.143,720 1.890.322,691 2.018.774,412 430.221,897
Cachoeira Paulista 636.674,774 19.887,221 54.496,617 405.443,200 156.847,736
Campos do Jord@o 1.335.343,881 5.938,459 131.448,569 930.238,697 267.718,156
Canas 116.856,843 2.281,379 19.677,572 63.843,677 31.054,215
Caraguatatuba 4.234.119,770 14.037,065 976.219,397 2.522.464,931 721.398,377
Cruzeiro 2.677.971,563 12.249,688 964.748,265 1.342.170,473 358.803,137
Cunha 311.399,495 46.491,364 15.695,850 150.424,248 98.788,033
Guaratingueta 6.320.927,304 49.627,110 2.657.654,269 3.075.538,379 538.107,546
Igarata 211.732,239 2.694,457 24.559,350 128.599,513 55.878,919
llhabela 13.822.087,410 4.355,183 9.689.118,052 3.816.794,074 311.820,102
Jacarei 12.709.540,185 38.511,705 5.105.906,944 6.611.049,404 954.072,132

Jambeiro 259.826,567 12.071,354 112.580,984 96.688,358 38.485,871

Lagoinha 70.698,754 11.329,111 3.547,553 30.228,134 25.593,956

Lavrinhas 118.362,789 5.803,588 22.491,291 50.203,183 39.864,726
Lorena 3.406.505,885 18.505,743 1.316.995,550 1.702.224,400 368.780,192

Monteiro Lobato 75.691,989 4.866,788 10.007,290 36.349,701 24.468,210
Natividade da Serra 89.416,317 14.285,492 2.820,599 35.587,371 36.722,854
Paraibuna 327.033,007 14.028,871 88.997,674 134.366,902 89.639,560
Pindamonhangaba 11.326.258,683 43.052,007 6.276.328,458 4.231.574,697 775.303,520
Piquete 185.563,454 4.666,264 36.176,230 90.118,282 54.602,678
Potim 279.058,261 2.965,718 42.569,123 129.450,598 104.072,821
Queluz 347.140,505 4.393,669 49.016,470 225.259,917 68.470,448
Redencgéo da Serra 63.803,851 14.008,206 3.298,308 24.434,812 22.062,525
Roseira 333.282,872 6.311,252 90.354,550 180.997,182 55.619,889
Santa Branca 288.614,839 7.654,173 74.785,447 133.136,413 73.038,806
Samop/?:;zln'o do 140.709,264 16.760,970 7.378,609 77.467,992 39.101,693
Sé&o Bento do Sapucai 387.715,086 39.804,065 13.677,018 283.080,376 51.153,626
Sé&o José do Barreiro 61.038,985 9.640,511 2.432,084 22.349,784 26.616,607
S&o José dos Campos | 38.827.489,399 25.504,102 16.459.170,872 19.457.995,782 2.884.818,643
Sé&o Luiz do Paraitinga 192.216,706 24.929,186 12.156,921 97.556,423 57.574,176
S&o Sebastido 15.551.943,835 15.863,894 9.764.264,038 5.075.980,831 695.835,071
Silveiras 88.184,383 11.715,010 3.987,860 32.206,108 40.275,404
Taubaté 13.205.901,670 29.195,862 4.619.437,110 7.062.455,685 1.494.813,013
Tremembé 806.861,473 12.195,007 180.772,247 398.574,987 215.319,233
Ubatuba 2.549.928,941 31.826,987 381.498,027 1.654.039,206 482.564,721

Fonte: IBGE, 2021. Elaborado pela Autora.
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APENDICE D - Valor adicionado Bruto a precos correntes, impostos e PIB de
todos 0s municipios da RMVPLN

oicios | i ASAP | imposto oo | e oo
(IBGE, 2021) (IBGE, 2021) (IBGE, 2021)
Aparecida 988.727,005 52.340,251 1.041.067,256
Arapei 43.191,358 2.376,675 45.568,033
Areias 55.715,507 2.397,905 58.113,412
Bananal 200.757,341 15.261,043 216.018,384
Cacapava 4.362.462,720 852.090,551 5.214.553,271
Cachoeira Paulista 636.674,774 36.957,65 673.632,424
Campos do Jordéo 1.335.343,881 114.464,396 1.449.808,277
Canas 116.856,843 13.203,612 130.060,455
Caraguatatuba 4.234.119,770 298.115,74 4.532.235,511
Cruzeiro 2.677.971,563 504.401,221 3.182.372,784
Cunha 311.399,495 14.962,764 326.362,259
Guaratingueta 6.320.927,304 1.556.954,888 7.877.882,192
Igarata 211.732,239 28.433,232 240.165,471
llhabela 13.822.087,410 134.530,851 13.956.618,262
Jacarei 12.709.540,185 3.384.894,543 16.094.434,728
Jambeiro 259.826,567 93.077,47 352.904,037
Lagoinha 70.698,754 3.268,285 73.967,039
Lavrinhas 118.362,789 14.954,309 133.317,098
Lorena 3.406.505,885 470.157,583 3.876.663,467
Monteiro Lobato 75.691,989 7.338,481 83.030,469
Natividade da Serra 89.416,317 3.974,821 93.391,138
Paraibuna 327.033,007 24.739,27 351.772,277
Pindamonhangaba 11.326.258,683 2.416.239,802 13.742.498,486
Piguete 185.563,454 12.290,66 197.854,114
Potim 279.058,261 29.401,174 308.459,434
Queluz 347.140,505 41.382,636 388.523,141
Redengéo da Serra 63.803,851 3.021,09 66.824,941
Roseira 333.282,872 41.503,374 374.786,246
Santa Branca 288.614,839 24.203,745 312.818,584
Santo Anténio do Pinhal 140.709,264 7.719,86 148.429,124
Sé&o Bento do Sapucai 387.715,086 18.932,122 406.647,208
Sé&o José do Barreiro 61.038,985 2.308,225 63.347,21
Sé&o José dos Campos 38.827.489,399 6.381.318,54 45.208.807,939
Sé&o Luiz do Paraitinga 192.216,706 12.002,484 204.219,19
Sé&o Sebastido 15.551.943,835 456.701,586 16.008.645,421
Silveiras 88.184,383 4.374,183 92.558,565
Taubaté 13.205.901,670 2.994.084,263 16.199.985,933
Tremembé 806.861,473 89.772,28 896.633,754
Ubatuba 2.549.928,941 156.012,23 2.705.941,172

Fonte: IBGE, 2021.

Elaborado pela Autora.
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APENDICE E - Populacéo total (2021), PIB Total, PIB per capita, IDHM e IVS de
todos 0s municipios da RMVPLN

Populagao PIB per I’ndicg Qe

Municipios total PIB Total capita IDHM Vulnerap|lldade

(IBGE, 2021) (IBGE,2021) (IBGE, (IBGE, 2010) Social
' 2021) (IPEA, 2010)

Aparecida 36.211 1.041.067,256 28.750,03 0,755 0,188
Arapei 2.452 45.568,033 18.584,03 0,680 0,243
Areias 3.906 58.113,412 14.877,99 0,697 0,286
Bananal 11.039 216.018,384 19.568,66 0,733 0,259
Cacapava 95.752 5.214.553,271 54.458,95 0,788 0,183
Cachoeira Paulista 33.827 673.632,424 19.914,05 0,764 0,184
Campos do Jordé@o 52.713 1.449.808,277 27.503,81 0,749 0,262
Canas 31.410 130.060,455 24.688,77 0,704 0,298
Caraguatatuba 125.194 4.532.235,511 36.201,70 0,759 0,204
Cruzeiro 82.895 3.182.372,784 38.390,41 0,788 0,197
Cunha 21.373 326.362,259 15.269,84 0,684 0,321
Guaratingueta 123.192 7.877.882,192 63.948,00 0,798 0,179
Igarata 9.631 240.165,471 24.936,71 0,711 0,244
llhabela 36.194 13.956.618,262 | 385.605,85 0,756 0,224
Jacarei 237.119 16.094.434,728 | 67.874,93 0,777 0,220
Jambeiro 6.828 352.904,037 51.684,83 0,756 0,177
Lagoinha 4.882 73.967,039 15.150,97 0,693 0,313
Lavrinhas 7.361 133.317,098 18.111,28 0,729 0,296
Lorena 89.532 3.876.663,467 43.299,19 0,766 0,207
Monteiro Lobato 4.739 83.030,469 17.520,67 0,710 0,333
Natividade da Serra 6.624 93.391,138 14.098,9 0,655 0,344
Paraibuna 18.302 351.772,277 19.220,43 0,719 0,236
Pindamonhangaba 171.885 13.742.498,486 79.951,7 0,773 0,216
Piguete 13.495 197.854,114 14.661,29 0,757 0,268
Potim 17.668 308.459,434 12.047,78 0,697 0,247
Queluz 13.788 388.523,141 28.178,35 0,722 0,300
Redengéo da Serra 3.827 66.824,941 17.461,44 0,657 0,355
Roseira 10.888 374.786,246 34.421,96 0,737 0,202
Santa Branca 14.925 312.818,584 20.959,37 0,735 0,265
Santo Antonio do Pinhal 6.843 148.429,124 21.690,65 0,706 0,234
Séo Bento do Sapucai 10.907 406.647,208 37.283,14 0,720 0,297
Sé&o José do Barreiro 4.141 63.347,21 15.297,56 0,684 0,276
S&o José dos Campos 737.310 45.208.807,939 | 61.315,88 0,807 0,236
S&o Luiz do Paraitinga 10.693 204.219,19 19.098,40 0,697 0,283
Sé&o Sebastido 91.637 16.008.645,421 | 174.696,31 0,772 0,215
Silveiras 6.375 92.558,565 14.518,99 0,678 0,270
Taubaté 320.820 16.199.985,933 | 50.495,56 0,800 0,187
Tremembé 48.228 896.633,754 18.591,56 0,785 0,213
Ubatuba 92.819 2.705.941,172 29.152,88 0,751 0,236

Fonte: IBGE, 2010 e 2021; IPEA, 2010. Adaptado pela Autora.
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Podcast Sabor da Histéria — Participante: Paulo Donizete Favorino




125

APENDICE G - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido do Projeto
Cultural Podcast Sabor da Historia — Participante: Vilma Berti Souza

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo do Projeto Cultural: Podcast Sabor Da Histéria

Pesquisadores Responsiveis: Denise firika dos Santos, Pimela Sabrina Barbosa
Bento e Emanuelle de Assis Gongalves.

Nome do participante:

Data de nascimento:

Vocé esta sendo convidado (a) para ser participante do Projeto Cultural intitulado “Sabor Da
Histéria” de responsabilidade da pesquisadora Denise firika dos Santos.

Leia cuidadosamente o que se segue e pergunte sobre qualquer divida que vocé tiver. Caso se sinta
esclarecido (a) sobre as informacdes que estio neste Termo e aceite fazer parte do estudo, peco que
assine ao final deste documento, em duas vias, sendo uma via sua e a outra do pesquisador
responsével pela pesquisa. Saiba que vocé tem total direito de ndo querer participar,

1. O projeto Sabor dd Histéria é um podcast que visa divulgar, explorar e valorizar a diversidade dos
patriménios imateriais culindrios do municipio de Cagapava, interior de Sdo Paulo. O podcast ird
contar a histéria e a cultura de alguns elementos e suas conexoes com 0 territério e identidade do povo
cagapavense em 4 episodios. Os temas abordados serio: a festa de Sio Jodo com o “bolinho de prima”,
o Mercadio de Cacapava com a taiada, a possivel heranca indigena: moqueca de galinha e os doces
artesanais feitos no tacho da Dona Vilma. O podcast ird apresentar as receitas, os ingredientes, as
técnicas, as histérias e as curiosidades por tras dos pratos tipicos da regido de uma maneira leve e
gostosa de se aprender. Também terd a participagio de alguns convidados como doceiros,
pesquisadores e outros convidados que irdo compartilhar seus conhecimentos e suas experiéncias
sobre a gastronomia local. O objetivo do podcast é valorizar e preservar 0s saberes e as tradigdes
culinarias do povo cagapavense, além de promover o turismo e a cultura local. O projeto também tem
uma justificativa social, pois busca contribuir para a preservagao e a transmissdo dos saberes e das
tradigdes do povo cagapavense para as futuras geragdes. As agoes do projeto incluem a criagdo de
roteiro, a entrevista com os protagonistas no assunto, a edigdo e a divulgagdo do podcast.

2. A participagdo neste projeto consistird em uma entrevista com duragdo maxima de 1 (uma) hora.

3. Os participantes nao terio nenhuma despesa ao participar do projeto, assim como ndo ha nenhum
valor econdmico a receber ou a pagar aos voluntérios pela participagao.
| 4. Os dados coletados durante a entrevista serdo utilizados tinica e exclusivamente; para fins deste
projeto, e os resultados poderao ser publicados.

Eu,iZilﬂ& beols M <qune _Rene S 136 c2e

declaro ter sido informado e concdrdo em sem participante do Projeto Cultural acima descrito,
AUTORIZO o uso de minha imagem e dudio fornecidos durante a entrevista no esttidio Cagapava ON,
localizado na Avenida José de Moura Resende, n® 627, Vera Cruz, Cagapava - SP.

Cagapava, 2S _de )@ de 2024.

Ly{sp §1ec>
J /.Q/M P ) u}\? P 8""/%/‘\
= \
Assinatura do participante
Documento assinado digitalmente
~ ++ DENISE ERIKA DO!

g X \Lb Data: m/uz/zuzssus:?:::gf)mu

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Nome e assinatura do responsdvel por obter o consentimento
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APENDICE H - Transcri¢do do Episodio Niumero 2 do Podcast Sabor da
Histdria — Sou Taiada com Orguho!

Erika: Bem-vindos ao podcast Sabor da Historia, onde mergulharemos na diversidade dos
patrimdnios imateriais culinarios do municipio de Cacapava, localizado na regido do Vale

do Paraiba, interior de Sdo Paulo. Eu sou a Erika, gastréloga, e o tema de hoje é: Sou Taiada com
Orgulho, e eu ndo td sozinha aqui ndo, hein?

Barbara: Oi galera, eu sou a Barbara, eu sou o videomaker desse projeto, € um prazer estar aqui,
muito obrigada.

Erika: E agora a gente vai apresentar o nosso convidado especial. Estamos aqui com Paulo
Donizete?

Sr. Donizete: Isso, Paulo Donizete Favorino

Erika: olha aqui na minha prancheta ta escrito Paulo Donizetti do Santos, tem um erro aqui?
Barbara: Opa!

Erika: J& comegcamos aqui?

Barbara: Ei producéo, a producéo é a gente!

Erika: Ei, seu Donizete, vocé gosta de ser chamado de Donizete, de Paulo?

Donizete: Donizete.

Erika: Donizete, quantos anos vocé tem?

Donizete: Eu tenho 60 anos.

Erika: 60? T4 jovem, né? T4 jovem n&o, hein?

Donizete: Ah, muito jovem ndo, mais experiente.

Barbara: E seu Donizetti, vocé tava contando pra gente aqui antes da gente comecar sobre as
suas aparicdes, né, sobre como vocé ja contou, sobre a sua histéria, conta pra gente

como é que foi isso.

Donizete: Entéo, a gente comecgou assim, descobriram a gente, né, fabricando Taiada, as escolas,
os professor queria fazer as matérias com as criangas, explicar pra eles a cultura de

Cacapava, ai foi que comecou as escolas, ia la fazer a sua entrevista, depois a televisdo comecgou
também o Globo Rural, ja fiz participacdo do Globo Rural, da Band, Record, varios

canal de televisédo gravaram com a gente, pesquisando e mostrando a cultura de Cagapava

que é o doce Taiada.

Barbara: E qual a sensacao em todas, em cada entrevista, é diferente ou € a mesma, como que é
pra vocé?

Donizete: Pra gente que é armador, né, acho que cada entrevista é diferente, cada um é diferente
das outras, mas depois, com o tempo vai passando, acaba ficando tudo igual, né?

Barbara: Sim, sim. E uma coisa que eu queria saber, como vocé foi falando, € como vocé se sente
sabendo que com esse doce, com a fabricacdo desse doce, vocé conseguiu ir pra varios lugares,
mostrar pra varios lugares, né, porque vocé contou pra muita gente essa historia, porque pra vocé
ir pro Globo Rural e esses outros canais, deve ser uma sensa¢do muito importante, como que é
pra vocé?

Donizete: Ah, é, importante sim, porque antes que eu trabalhava com meu pai, desde crianga,
naqueles tempos que crianca podia trabalhar, nés com dez anos, nés ja era formado ja, né?
Entdo eu comecei a assumir mesmo, a fazer esses doces da familia com dez anos.

Erika: Com dez anos, uau.

Donizete: Que depois meu pai deixou pra mim, né, ele ndo pdde fazer mais, deixou pra mim e eu
fiquei fazendo. E a gente fazia, vendia nos alambique que tinha na regido nossa, né, alambique
do Jannuzzi, alambique do Antenor, dois alambiques famosos que tem 14, né?

Barbara: Sim, alambique do Antenor.

Donizete: Entdo, até hoje, desde aqueles tempos 4, ha mais de 50 anos, né, o pessoal ainda
procura ainda procura a taiada nossa dos Favorinos e depois disso, comecaram a falar muito, né,
da taiada e foi divulgando, cresceu bastante, até inclusive hoje nao existe, aqui na regido

nossa, um fabricante de taiada e rapadura, pessoal deixaram tudo, né?

Erika: Todos deixaram de produzir, sé ficou o senhor?

Donizete: S0 ficou eu.

Erika: Meu Deus, olha s6 a exclusividade.

Béarbara: Foi o marketing boca a boca que funcionou durante 50 anos, com for¢a, né, porque foi
passando, passando e estd ai até hoje.
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Donizete: E e agora isso dai, hoje, nds temos facilidade para fazer a fabricacéo de taiada né?
Porgue nos comecinhos, que eu lembro, na época que eu tinha meus 10 anos, era moido a cana
com a tracdo animal, usava aqueles engenhos de madeira e os cavalos que virava, boi, era tudo
dificil, né, para a gente fazer, tudo dificil, ia um dia inteiro para vocé fazer um tacho de taiada que
dava assim, tipo, umas 50, 60, ia um dia, comecava a moer a cana de manh4, ia terminar de moer,
um meio dia, uma hora da tarde, dai que ia comecar a fazer.

Agora como as coisas melhorou bastante, a gente ndo tinha energia na época, como as coisas
mudou, os equipamentos de agora, com 15 minutos vocé consegue fazer o servigco que ia um dia
para fazer.

O caldo da cana que era extraido, ia meio-dia de servico, das 6 da manha até uma hora da tarde,
hoje a gente tira com 15 minutos, com as maquinas que a gente tem de moer a cana. Tudo bom,
até para vocé buscar as canas la nos canavial, vocé ia com a carrocinha, o cavalinho ia la puxando
a carrocinha, vocé ia Ia.

Barbara: A producdo dela demorava muito mais tempo, né?

Donizete: Demorava muito mais.

Erika: E exigia muito mais o fisico, né?

Donizete: Sim, exatamente.

Barbara: E da para a gente ver que teve amor nessa producao, porque ela durou esses 50 anos e
0 quanto ela evoluiu, né? Apesar da dificuldade vocés continuaram, né? Vocés continuaram
mesmo, que legal!

Donizete: Na época, bem antes dos meus pais, era usado muito esse doce, era para adocar 0s
café de manhd, e ndo tinha aglcar naquela época deles, eles contavam para a gente, eu ndo
cheguei a passar por isso.

Erika: O agUlcar era muito caro, né?

Donizete: Era muito caro e era raro, os pessoal ndo tinha. Entdo de manha eles levantavam cedo,
jaia moer as canas dele para fazer o caldo para adocar o café. Depois eles faziam a taiada, faziam
a rapadura, traziam no mercado de Cacapava, para vender aqui para os pessoal usar como doce,
no lugar do agucar.

Erika: Entdo essa historia da taiada € bem interessante, né, Seu Donizete, aqui em Cacapava, 0
quanto ela pegou, eu nao sei se, com certeza, o senhor ja ouviu falar, ndo sei se quem esta
ouvindo ai a gente ja ouviu falar, mas sé para contextualizar, antes da gente falar da histéria, a
taiada, vamos pensar no pessoal de casa que esta s6 ouvindo, como que a gente pode definir a
taiada, um quadrado de 10 centimetros mais ou menos?

Donizete: Isso, como era nos comecinhos, ela ndo tinha um padrado, s6 fazia qualquer tamanho,
fazia um tabuleiro ai, tipo, 10 por 10, um quadrado, e fazia aquilo. Eu modifiquei varias coisas, eu
agora consegui as forminhas que saem, elas tipo assim, tipo de um doce, 300 gramas, 200 gramas.
Erika: Vocé realmente evoluiu o processo, foi evoluindo com o tempo, e o legal € que a gente
precisa dar esses créditos para vocé, para a sua familia, porque ndo tem outra pessoa para

a gente dar esse crédito, e se a gente pensar, aqui no municipio de Cacapava, a taiada

acaba sendo importante para cada cidadao, e principalmente para os antigos, porque eles

se consideravam, eles se consideram, ah, eu sou taiada com muito orgulho, ndo o gentilico
cacapavense € pouco utilizado aqui no municipio, né?

Béarbara: Pouquissimo, acho que até para fora a gente fala que a gente € taiada.

Erika: E assim, se vocé perdesse essa, vamos dizer assim, esse estimulo para produzir a taiada,
a gente ia ter perdido essa heranca ai, vamos dizer, dessa reliquia da cidade, né?

Béarbara: O senhor sabe por que que nés comeg¢amos a nos chamar taiada? Assim, em qual
momento eles ligaram o doce com a, com 0 NOSSO...

Barbara: E gentilico, né?

Barbara: E, ent&o, eu ouvi as histérias do meu pai, né? Na época que comecaram, nos ficamos
famosos como taiada, por causa que foi em 1940 ainda, olha quanto tempo faz, ai teve a revolugéo
da, teve a guerra, né? Que veio para o Brasil, nesta época, dai foi que acabou tudo mesmo, o
agucar, né? Nao tinha agucar, dai que o pessoal s6 usava isso, ai 0s pessoal que vinham buscar
aqui de fora, os pessoal vinha de fora comprar aqui em Cagapava a taiada, né? Sé que eles
falavam taiada, mas o doce para adocar os cafés era com a rapadura.

Erika: Rapadura.

Donizete: Rapadura, o melacgo.

Erika: A prima ali, né, da taiada?
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Donizete: E, entdo eles comecaram a chamar o pessoal de cacapava de taiada.

Erika: Por que todo mundo vinha buscar aqui?

Donizete: Todo mundo vinha buscar aqui, ai foi nessa época que saiu aqui o apelido dos
cacapavenses de taiada.

Erika: De taiada, que curioso, 1940. Seu Donizetti, vocé pode me dizer o nome do seu pai?
Donizete: Meu pai chamava Caetano Favorino.

Erika: Muito obrigada, porque assim, essa parte da historia, foi no site da prefeitura também que
eu li que ali onde fica o Ipiranga ali, no quartel, que ali na frente tinha um bar, e que ai os soldados,
antes de ir embora, eles pegavam um pedacinho de taiada

Donizete: Eles compravam para levar

Erika: eles ficavam gritando, tchau taiada, né, era uma coisa assim, um aspecto carinhoso deles,
com o doce, e eles levavam embora, né?

Donizete: Foi isso mesmo.

Barbara: E como foi, vamos falar um pouco do processo de aprendizado dele, como que ele
aprendeu, como que foi pra vocé, essas primeiras experiéncias com o seu pai junto com o doce
aprendendo, como que foi?

Donizete: Entdo, né, como o pessoal fala, a gente aprende vendo, né, e eu era o filho cacgula,

ai os outros tudo se casaram, foram embora, fiquei s6 eu e meu pai na casa, meu pai continuava
fazendo a taiada, a rapadura, que era o sustento nosso, né, que naquela época nado existia
emprego assim que nem hoje, vocé arruma qualquer coisa, vocé ta trabalhando, o pessoal tem
que se virar, fazer alguma coisa em casa, alguns faziam farinha de mandioca, outros faziam a
rapadura, a taiada, era esses dois servicos s6 que existia mais aqui em Cacapava. A gente morava
num bairro pequeno, onde os vizinho era longe um do outro, vocé saia se fosse na casa do outro,
ficava ali trabalhando em casa, fazendo essas coisas, e eu cresci vendo o meu pai fazer, eu lembro
até uma vez, acho que eu tinha 8 anos, veio uns pessoal de Sdo Paulo, descobriram ndis 14, e eu
tava tirando as espumas do caldo da cana, trabalhando I, eles ficaram admirando admirado, eu
pequenininho, né, tinha um metro de altura, e eles la, aquele tacho com fogo, mais alto que eu.
Béarbara: E vocé 14

Donizete: E eu |4, trabalhando com esse 14, dai ndis tiravam o tacho assim no chéo, meu pai ia
falando, vocé vai mexendo, tem que mexer, vocé viu aquele dia la na mogota, né, tirava o chéo,
eu ia mexendo, mexendo, e eu ia vendo, a hora que dava o ponto, a agua ta no ponto, ai eu fui
guardando aquilo, né, primeiro vocé testa na agua, né, vocé tira a balinha ali, tira um pouquinho
daquele lado, coloca na agua, pra ver se ta no ponto, e eu fui aprendendo.

Barbara: Observando, e fala mesmo que a crianca aprende muito mais observando, né, adquiriu
esse conhecimento com oito, nove anos, ndo tem como tirar mesmo de vocé, foi, é

sua esséncia querer evoluir uma coisa que veio da sua familia, né.

Donizete: Acho que fica no sangue né.

Barbara: E, exatamente, agora com vontade, né, porque o senhor é cagapavense, € taiada

E o senhor produz a taiada, entdo vocé realmente é taiada com orgulho, né.

Donizete: E. Eu sou.

Erika: Sr. Donizete, vocé sabe com quem seu pai aprendeu a receita, ou se foi algo que veio dos
antepassados da sua familia mesmo, ou foi alguém que ensinou pra ele?

Donizete: Entdo, a taiada, inclusive a taiada foi criada pelos escravos, né, foi os escravos que na
época dificil, né, eles cozinhavam la aquele tachdo de melado, eles iam misturando com farinha,
ai colocou a farinha no melado e taiou, né, ela ficou taiada, dai comecaram a espalhar, e falar
taiada, taiada, né, por isso que o nome dela é taiada, e desde essa época, né, o pessoal viero
fazendo, que nem eu falei pra vocés, meu pai, ele, naquela época, todo mundo fazia em casa
esses doces, né, e ele veio aprendendo com o pai. Aprendendo com o pai.

Erika: Porque, eu nfo sei, vocé ja chegou a ouvir falar do senhor José Ramos?

Donizete: Ja, e nés éramos todos companheiros na época.

Erika: Ai, que legal, porque ele também, nessas matérias que eu trouxe depois aqui pra gente
dar uma olhada junto, até cita ele, fallando que ele também contribuiu bastante pra producao

de taiada aqui no municipio.

Donizete: Ele foi o que ficou depois, depois do meu pai, foi ele que ficou fazendo. Que ficou
fazendo, antes de mim, que esse é mais velho, né do que eu, ele ficou fazendo, dai ele foi embora
e deixou um filho, né, o filho ficou também, mas n&o continuou, nao deu continuidade.

Barbara: E, como vocé pretende, vocé ja passa isso pra sua familia, pros seus filhos, pra ter
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essa tradicao?

Donizete: Entao, hoje, eu ja dependi bastante dela, né, eu cresci, me criei, me sustentei até hoje,
trabalhando com isso. Com a taiada. E qualquer pessoa que quiser trabalhar com esse produto
ai, eles conseguem uma renda boa pra familia. Mas eu agora td em outros...

Barbara: Outros horizontes, ta certo, ta certo.

Donizete: E eu t6, deixei, ensinei minha filha, meu genro, eles sabe fazer.

Barbara: E mesmo, eu acho que, assim, se passar pros seus netos, pra ser uma coisa do coragao
mesmo, assim, né, tipo, de tradi¢cdo, uma coisa da esséncia da familia de vocés, néo é verdade?
E como se fosse vocé passando o ensinamento do seu pai pra sua filha e assim por diante.
Erika: E muito significativo, né?

Barbara: Exato, é essa palavra que eu tava tentando buscar.

Erika: E um modo de saber fazer ai, que €, assim, que é Unico, né, e que, assim, a sua filha

com certeza viu, né, acompanhou desde criancinha vocé, talvez ndo tenha feito com dez anos,
nao sei se fez, mas acho que talvez tenha sido diferente, ou aprendeu com dez anos também

a tirar a espuminha ou néo.

Donizete: A minha filha?

Erika: Foi um pouquinho mais velha?

Donizete: Ah, ndo, eu sempre trabalhava em casa, né, ela cresceu comigo.

Barbara: Ah, foi a mesma coisa, entéo, ele via o pai dela, vocé via o seu pai e ela via vocé
fazendo.

Donizete: E eu tenho uma netinha la, sabe, ela tava com dois anos de idade, eu ja segurava ela
no colo, assim, colocava ela mexendo, o tacho la tem até os videos |4, e ela ficava vendo
também, né, porque é bom, né, eles ficarem crescendo assim e cada um saber que tem uma
arma pra eles irem lutar com a vida, né? Um dia que precisar.

Barbara: Com certeza.

Erika: Sr. Donizete, porque, por exemplo, assim, vocé citou aqui, né, se as pessoas quiserem
fazer taiada, € super possivel, mas assim, o que eu percebi aqui, vocés tém uma plantagcéo
mesmo de cana de acUcar, né, que seria a matéria-prima ali, 0 subproduto principal e assim, eu
acho que, eu ndo sei, vou dar minha opinido e vocé me corrige, a qualidade dessa cana de agucar,
ela é super importante, né, pro resultado final do produto.

Donizete: Isso ai é verdade.

Erika: Porque assim, eu vou contar uma experiéncia aqui, teve uma vez que eu falei, vou tentar
fazer uma taiada, ai comprei um, ali perto de casa, na esquina, tinha alguém moendo

0 cana, eu comprei, fui tentar fazer, minha taiada néo ficou boa néo, viu? Sr. Donizete, eu falei,
acho que é mais facil eu comprar a taiada la, porque na verdade eu queria a taiada pra fazer um
outro produto, eu queria esfarelar a taiada pra colocar em cima do bolo, que eu acho que fica muito
gostoso, sabe, eu gosto de usar, ndo s6 de comer a taiada, mas de colocar ela em outros produtos,
qgue eu acho que é algo que a gente precisa, ndo que a gente precisa fazer, mas que é legal a
gente fazer, porque a gente divulga mais a taiada, né, que as vezes o pessoal acha que é s6 no
café ou é s6 comer a taiada assim, mas tem milhares de maneiras de se comer a taiada, né, mas
ai a qualidade da cana importa?

Donizete: Ah, importa. Isso que eu aprendi com meu pai, né, acompanhando ele, a qualidade da
cana, o ponto dela, ela ndo pode estar passada de maduro e ndo pode estar antes também, ela
tem que estar no meio.

Erika: E tem uma época do ano que ela, que esse ponto, ou n&o, é a ciclos, né?

Donizete: Na época da chuvaiada, assim, dezembro, janeiro, fevereiro, € uma época que a cana
fica aguada.

Erika: Entdo, frente a isso, ndo sei se é por causa disso, mas existe uma época do ano que o
consumo da taiada € maior ou menor?

Donizete: A época agora, né, do frio, ela consome mais.

Erika: Consome mais?

Donizete: Consome mais. Essa época agora.

Erika: E assim, vocé sabe me dizer mais ou menos a média de venda de taiada semanalmente,
mensalmente? Olha, eu ja cheguei a vender, assim, tipo umas 500 pecas de taiada.

Erika: Por més?

Donizete: Na semana. Depende, né, se vocé procurar mercado, vocé vende, vai vendendo, quanto
mais.
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Erika: Porque aqui em Cagapava, eu encontro a taiada do senhor no mercado municipal, né?

Ali na banca da Tia Vilma, ndo sei se encontra mais algum lugar.

Donizete: Agora eles pararam, acho que um pouquinho, sei o que aconteceu |4, eles ndo estao
trabalhando mais.

Donizete: Agora ficou s6 naquela banca ali, de farinha ali. De farinha da Dona Elvira e do seu Zé.
Erika: Dona Elvira, ela é maravilhosa.

Donizete: barraca entre os peixes, né?

Erika: Ah, sei, sei bem. E a farinha de mandioca, vocé também produz ou voce...

Donizete: Eu ja produzi farinha de mandioca.

Erika: Legal.

Donizete: Agora, tem uma diferenca enorme com essa que vocé compra de fabrica.

Béarbara: Com certeza deve ter.

Erika: A diferenca grotesca.

Donizete: D4 uma saudade até aqui, agora ndo tem mais, né? N&o tem mais quem fabrica a farinha
de mandioca em casa.

Barbara: Eu acho que eu nunca experimentei uma farinha produzida assim.

Donizete: Ela é torrada manualmente, toda hora que vocé vai pegar ela, vocé pode guardar ela, o
tempo todo vocé vai ver, ela ta crocante.Nao é que nem essas que Vocé compra agora, vocé vai
usar e ela ja ta meio mole.

Barbara: Sim. E muito conservante, né?

Barbara: E bem diferente. E falando um pouco, ja que vocé citou como que faz a farinha de
mandioca, vocé pode contar pra gente o processo da taiada? E porque vocé falou da farinha de
mandioca e eu pensei, cara, eu queria saber um pouco o processo da taiada.

Erika: Gente, s6 lembrando que na semana da taiada, né, Seu Donizete, que ta tendo aqui no
municipio de Cacapava, acho que foi a segunda edicdo no ano passado, né? Esse ano acho que
vai ter a terceira edicdo, é isso mesmo, né?

Erika: E, setembro é a festa da taiada, né?

Donizete: Isso.

Erika: E ai ele vai contar aqui pra gente agora como que faz a taiada, mas |4, quem tiver interesse,
quem estiver ouvindo ai, vocé consegue ver ele fazendo ao vivo e a cores, né? Porque quem sabe
faz ao vivo, né?

Barbara: E sabe bem, hein? Sabe bem. Cinquenta anos.

Donizete: Entédo o processo da taiada, vocé tem que pegar aguela cana que ta no meio do ponto
dela, ndo muito madura e nem muito verde, que dai ela ta com o grau de aclcar mais

forte dela. Ai vocé tira o caldo, né? Coloca pra ferver até ela por la virar o melado. Depois que ela
vira 0 melado, ai vocé vai experimentando ali, pingando na agua um pouquinho até formar uma
balinha. Ali que vocé vai descobrir que jeito que vocé quer, se vocé quer ela mais dura ou quer ela
mais mole, aquela balinha ali vocé tem que, se vocé quiser ela mais dura, vocé

deixa mais tempo no fogo, até ela ficar mais firme. Se quiser uma taiada mais macia, vocé nao
espera ela ficar muito dura. Ai vocé vai usar farinha de mandioca branca, ela é uma farinha crua,
sabe? N&o pode ser bem torrada, tem que estar branquinha. E a gengibre, ai vocé vai mexer ela
até ela comecar a engrossar e cristalizar no tacho. Quando ela comecar a ficar durinha no tacho,
ai vocé coloca ela na forma. E ai esté pronto. Aprendeu? E ai esta pronto.

Erika: Aprendeu Bah?

Barbara: Aprendi, aprendi. Mas eu nunca vou conseguir fazer uma que nem o Sr. Donizete.
Donizete: Consegue.

Erika: Sr. Donizete isso eu acho dificil, viu?

Barbara: Mas...Eu acho que eu sou 6tima em conversar. Eu acho que eu sou muito boa em
conversar.

Donizete: Ah, entdo. Vocé tem as suas qualidades.

Béarbara: Exatamente, exatamente.

Erika: Sr. Donizete, uma outra coisa que eu sempre acabo pensando, que eu ja encontrei em
alguns lugares a versdo da talhada industrial, a versdo industrializada. Mas eu creio que pra
talhada, que é um produto artesanal, que ela tem esse valor por ser justamente artesanal, que
como o senhor contou, carrega uma historia, ndo tem como a gente falar que néo. Igual vocé falou,
0s processos, eles foram se modernizando, mas ndo a ponto de ficar algo industrial. O que vocé
acha dessa questéo, o que vocé pensa sobre essa industrializacdo que eles
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estdo tentando agora fazer com a taiada? Vocé acha que € legal? Vocé acha que € um mercado
gue néo vale a pena? O que vocé pensa sobre essa parte da industrializacdo da talhada?
Donizete: Principalmente a qualidade vai cair. A qualidade néo vai ser a mesma, por mais cuidado
que uma industria tem, que eu ja trabalhei na industria, eu sei que la é rigoroso, bem qualidade,
mas ndo da a qualidade de um produto artesanal.

Erika: Com certeza.

Donizete: Todos os produtos artesanais, ele ndo tem quimica, ndo tem nada, ele € puro.
Principalmente quando, nos anos mais atras, que o engenho era de madeira, vocé usava a cana
moida ali, ndo pegava gosto de ferro, sabe? Porque era coisa pura, madeira, os engenhos de
madeira, entdo o caldo era mais puro. Inclusive, o engenho de ferro, ele escurece um pouco o
caldo da cana. Para ser um produto mais bom, tem que ser um engenho de inox, que ndo
escurece. E depois a industria é grande quantidade, ai na hora de produzir, aquele ali perde a
gqualidade na quantidade que ele esta fazendo. E quando é pouco, assim, que a gente faz nos
tachos de cobre, ai é outra coisa.

Barbara: E quando coloca a mao para fazer é totalmente diferente, né? Quando vocé coloca sua
energia ali, a importancia de tudo o que o doce carrega, toda a historia é totalmente diferente do
que a industria, acho que isso altera muita coisa, né?

Erika: E, ent&o, eu cheguei a provar, né, para ver, porque eu gosto de estudar bastante sobre
isso, mas assim, realmente ndo entrega, ndo vale a pena a gente citar os nomes aqui de maneira
nenhuma, mas eu acho que, assim, a gente realmente precisa de pessoas dispostas a continuar
trabalhando assim, né, no artesanal, para nao sair a esséncia da taiada, né? Porque se nao, se
a gente for para o industrial, daqui uns anos as pessoas véo conhecer, né,

ndo vao conhecer a esséncia da taiada, né, vai, enfim, ai eu acho que é super importante manter.
Barbara: Eu até, eu acho que a gente ja conversou sobre isso, mas eu vou perguntar novamente,
qual o significado de produzir taiada para além dessa atividade comercial, né?

Porque assim, como vocé mencionou, a taiada serviu de fonte de renda para sua familia, né, que
€ um trabalho super bacana que a sua familia fez ai ao longo da vida, mas por vocé ter crescido
em volta disso, né, por essa questao de desde os 10 anos de idade vocé estar &, o que que isso
impacta em vocé, né? Porque vocé falou, agora vocé ta querendo, vocé chegou numa época da
vida que vocé ja passou para filha, deixa que a filha e o género cuidam um pouquinho, né? Mas
assim, o que que isso, tem um sentimento, 0 que que, tem alguma coisa assim, 0 que que iSso
significa, assim, para vocé, a taiada na sua vida?

Donizete: Eu primeiro agradeco a Deus, né?

Erika: Sim.

Donizete: Porque foi ele que nos deu essa porta, né, de trabalho para a gente. Eu me orgulho
muito disso, porque meu pai criou oito filhos.

Erika: Que legal.

Donizete: Tudo, s6 fazendo isso, né, e plantando, as plantacdes dele, isso foi o servi¢o dele a vida
inteira, né? E eu também fiquei desempregado uma época, ai voltei, eu tinha tudo la em casa, eu
fui onde que fiquei, com os equipamentos do meu pai, ai foi aonde eu acabei de criar meus filhos,
com esse mesmo trabalho, entdo, pra mim, eu me orgulho muito e agradeco, muito a Deus por
causa de eu ter conseguido sobreviver a todos esses tempos, e sempre foi uma renda boa, ndo
foi uma renda assim, ruim, consegui prosperar bem.

Erika: Que legal.

Barbara: E bonito ver como que a ancestralidade te apoiou, né? Desde sempre, porque VOcé
mesmo comentou que ela vem dos escravos, que em 1940 trouxe o nome pra nossa cidade, e o
guanto ela permanece na sua vida, o quanto ela te ajudou, né? Como se a ancestralidade te
apoiasse desde entdo, te desse um instrumento pra vocé conseguir sobreviver, né? Pra vocé e
pra sua familia conseguir sobreviver, porque se nao fosse, assim, pelo que vocé

contou, se ndo fosse a taiada, 0 seu pai ndo conseguiria criar os oito filhos, vocé também teve
uma grande ajuda, assim, dela, né? Eu acho que...

Erika: E tem empregos que néo trazem esse significado, que as vezes a gente trabalha ali infeliz,
por muito tempo, mas eu acho que assim, vocé tendo ali o seu espacgo, vocé ta cuidando, né? E
acho que até o proprio contato, assim, ali com a natureza, né, vocé ta acompanhando o
crescimento ali da cana de agucar, observando tudo, entdo, né, e € algo mais natural mesmo. Por
exemplo, a taiada, ela € um produto mais natural, que se a gente for pensar, € a cana-de-agUcar,
€ a farinha de mandioca e o gengibre, o que mal tem a taiada.
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Barbara: Exato, e o quanto é legal deixar vivo, né? Porque vocé falou que a sua neta, ela ja com
dois anos, ela ja teve contato, entdo mesmo que ndo continue isso comercialmente, ainda vai
continuar na cultura da sua familia.

Donizete: Ah, vai.

Béarbara: Com certeza vai, sabe? Porque a sua neta provavelmente vai crescer no meio da
tecnologia, no meio dessas industrias, talvez até quando ela experimentar uma taiada industrial
ndo vai fazer sentido nenhum pra ela, sabe? E ela vai ser mais velha e vai conviver num lugar
onde s6 vai ter tecnologia, tecnologia e manter isso vivo na sua familia pode progredir mais, né?
Essa histéria € muito bonita, eu achei muito bonita, € legal.

Erika: Sr. Donizetti, vocé tem um contato direto, vocé costuma ter contato direto com seus
clientes ou assim, como vocé falou, vocé ta vendendo |4 na banca, né? Mas ai vocé vende no
local que vocé produz também, vocé tem contato direto com os clientes?

Donizete: Ah, eles me procura muito.

Erika: E ai, assim, a faixa etaria ali desses clientes, vocé observa que tem uma procura

do publico jovem pela taiada ou ndo?

Donizete: Nao, é os mais antigos.Os mais antigos. Os publicos jovens, € a menoria, sabe? Agora
eles gostam de outros tipos de doces, né? Da cana a gente faz a taiada, faz a rapadura normal,
depois vocé vai adicionar ai com a abdbora, rapadura com a abébora, com mamé&o. Gostoso.
Varios tipos de adicbes vocé pode fazer na rapadura.

Erika: O que eu gostei, que vocé citou anteriormente, que em uma época o pessoal, acho que foi
no comeco aqui do podcast, que pessoas de escolas comegaram a procurar para ensinar para as
criancas, porque o legal seria comecar ali, né? Comecar com as criancas, depois tentar fazer
palestras para adolescentes, para eles terem esse conhecimento e irem criando paladar para
existir procura de taiada também para o consumo, para a gente nao perder essa tradi¢éo, né?
Donizete: Eu acho que esse tipo de doce tem que ser distribuido em escola.

Erika: Legal.

Donizete: Como merenda.

Erika: Perfeito. Adorei.

Donizete: Dai as criangas vao gostar, vao...

Erika: Olha o poder publico. Nos escute.

Donizete: Porque ai eles vao provar mais, eles vao saber o que estdo comendo. Porque aqui no
nosso estado, é meio morto, né? Mas no Nordeste as merendas escolas sédo tudo taiada, a
rapadura. Por isso que os nordestinos ai amam a rapadura. Dificil vocé ver um nordestino que ndo
fala em rapadura.

Erika: E valoriza, né?

Donizete: Valoriza, valoriza muito. Isso que precisava de ter distribuido aqui nas escolas para as
criancas. E sem contar que isso dai € uma energia muito grande, ela é muito saudavel, a rapadura
ou tudo que vem da cana, ela combate a anemia. A pessoa tem mais disposicao.

Erika: Isso, até para as criancas estudarem, né?

Donizete: Todos os exércitos, eles vao para o acampamento deles, cada um leva uma rapadura.
Barbara: Olha s6 que legal. E a geradora de energia, né?

Donizete: Nao falta nos exércitos, uma vez eu tive um contrato no Exército de S&o Paulo para
fazer para eles toneladas e mais toneladas de rapadura. Eu cheguei a fazer |la para eles trés
toneladas de rapadura por més.

Erika: Que legal. Em festas tradicionais aqui na cidade, vocé ja participou de alguma?

Donizete: Ah, participei em todas as festas.

Erika: Em todas as festas? Vocé pode citar alguma?

Donizete: Eu participei na festa de Corpus Christi, na Mocota, aqui no Sao Joao.

Erika: Olha que legal. E importante ter a presenca da taiada, né?

Barbara: Em qual dessas festas a producéo da taiada é maior?

Donizete: Ah, eu fiz uma boa venda na primeira festa da taiada na Mocota.

Donizete: Ah, participei também da festa do Revelando S&o Paulo.

Erika: Olha, esse evento também é bem interessante.

Donizete: Agora ndo esta tendo mais, né? Eu fui no revelando Sao José. Eu vendi la 700
rapaduras, taiadas num dia |4, chegou a acabar. A fila, o pessoal ficava na fila o dia inteiro aquela
fila, ndo acabava a fila. Eles pegando.

Erika: A gente pode dizer que a taiada nasceu a partir da rapadura ou é uma prima da rapadura?
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Donizete: E, nasceu da rapadura. Nasceu da rapadura, né?

Erika; No processo a gente comeca e a gente vira a rapadura e depois se a gente quiser a gente
faz ela virar a taiada, mais ou menos assim, né?

Donizete: Mesma coisa. Primeiro vocé faz o melado para a rapadura, né? Dai vocé vai adicionar
a farinha. A diferenca da rapadura que é a taiada é a farinha e o gengibre.

Erika: Sr. Donizete, eu néo sei se vocé conhece aqui em Cagapava, eu acho que sim, porque

eu peguei umas fotos até com ela que eu ndo poderia deixar de passar em branco aqui esse
podcast sem fazer um agradecimento para ela, que é a Darcy Breves Que ela é professora, foi
professora muitos anos aqui em Cacgapava, ela pesquisa bastante, uma pesquisadora assidua na
area de cultura e ai ela me emprestou, até se vocés quiserem eu dar uma olhada, olha gente que
legal, tem umas fotos daqui, olha aqui o seu Donizete, maravilhoso. E ai tem algumas fotos e tem
também algumas manchetes de jornais de antigamente falando sobre a taiada e assim, ndo tenho
como ndo agradecer a ela, porque essas pesquisas sO foram possiveis ai também pelo incentivo
dela, que a gente conversa bastante e ai, enfim, ela me explicou bastante coisa e ai eu queria
agradecer a ela e ai tem esse momento que ai aqui tem algumas manchetes, se vocés quiserem
pegar, olha que bacana, raspa que € dura.

Raspa que é dura. E de 1970, tem algumas manchetes de 1960 e ai fala também rapadura caipira
e ai tem todo esse, tem algumas nomenclaturas, ai tem até aqui o titulo de um documentario que
é da Doce Taiada a marvada Cachaca, seu Donizete, eu fiquei sabendo que o senhor também
produz uma boa cachacga, ndo € nao?

Donizete: E, eu tenho alambique.

Béarbara: E, seu Donizete ndo é mole n&o, viu? Sr. Donizete, mil e uma utilidades, né, seu
Donizete?

Erika: Muito legal.

Donizete: Agora eu t6 me aposentando.

Erika: Agora que ta se aposentando, seu Donizete?

Donizete: Agora eu vou deixar um pouquinho, deixar os mais novo fazer.

Béarbara: Passar um pouco o ensinamento e descansar um pouco, né, seu Donizete?

Donizete: Se eu ndo parar eles ndo pegam.

Béarbara: Exatamente.

Erika: Seu Donizete, a gente tem aqui uma lembrancinha pro senhor. E bem singela, mas eu
espero que vocé goste e que vocé lembre desse momento aqui com

a gente.

Donizete: Ah, obrigada. Que legal.

Erika: E ai, uma Ultima coisa que eu gostaria de ler uma frase, que é até de um historiador,

né, que o sobrenome dele é Montanari, né, eu vou ler aqui

Donizete: Ah, que legal.

Erika: “as praticas sociais, neste caso, as tradigbes alimentares contribuem para a conex&o do
individuo com seu territério e com a comunidade”. Porque que eu trouxe essa frase aqui? Porque
€ exatamente isso, né, porque a taiada, eu percebo que ela devolve, né, para as pessoas, aqui de
Cacapava, né, para o povo cacapavense, o sentimento de pertencimento com o territorio, até a
identidade, né, eles tém orgulho realmente de falar que sédo cagapavense por conta da taiada.
Entéo, é algo assim que, né, culturalmente, a gente ndo pode, né, jamais esquecer. E eu agradecgo
muito, viu, Sr. Donizete.

Barbara: E acho que isso dai cai na ideia que a Sr. Donizete tem de distribuir a taiada nas escolas,
gue as criangas, elas vao saber da onde surgiu 0 nome delas quando elas sairem de Cagapava e
falarem, eu sou taiada. Por que vocé é taiada? Algumas ndo sabem responder mas se tiver esse
incentivo a cultura, até, sei la, é isso, contar para as pessoas mesmo essa histéria de 1940, de
como ela veio, a gente precisa saber mais sobre a nossa raiz, né? A taiada € a nossa raiz.

Erika: N&o, total, e assim, as pessoas que vém visitar Cacapava, né, um turista, por exemplo,

ele chega em Cacapava, vamos supor que ele chega apos as 16 horas, 0 mercado municipal

ta fechado. Onde que ele encontra a taiada, né? A gente precisa divulgar o endereco aqui do Sr.
Donizete, o turista precisa saber onde encontrar, porque assim, € algo, né, é o carro-chefe aqui
da cidade, né? Nao da para ele ir embora sem experimentar a taiada, né?

Béarbara: E eu tenho uma histéria interessante, uma vez eu néo trabalhava aqui e veio um
australiano para c4, para Cacapava, e a gente tentou explicar para ele sobre taiada, ele queria
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experimentar a taiada e a gente ndo sabia onde achar. Entdo, ela poderia ter ido
internacionalmente, galera, internacionalmente ela poderia ter chego, né? Entéo, acho que é legal
a gente saber realmente onde que a gente encontra, né, depois das 16 horas para a gente...
Erika: A culinaria, por exemplo, principalmente a confeitaria, se a gente pensar na confeitaria
brasileira, né? Ela é muito assim, sempre a gente, aqui no Brasil, geralmente as pessoas dao
maisvalor para um doce francés, né, do que para um, por exemplo, para um doce produzido
aqui, gue é no caso, por exemplo, a taiada, e a gente precisa comecar a trocar isso, e para a gente
trocar isso é igual vocé falou, igual o povo nordestino, né, ter orgulho, falar mais, distribuir mais, e
assim, e acredito que seja isso.

Barbara: Falar que isso aqui € nosso

Erika: Eu gostaria também de agradecer a todo mundo que escutou aqui a gente, escutou esse
bate-papo, essa conversa, muito obrigado pelo seu tempo ai, pessoal, e ai a gente ja, aqui eu
também tinha escrito para a gente fazer, para vocé fazer a propaganda, mas a gente sabeonde
encontrar, né, no mercado municipal, e onde vocé mora, no bairro...

Donizete: No bairro Tijuco Preto.

Barbara: E como a gente faz para encontrar vocé 14, para conseguir uma taiada, Sr. Donizete?
S6 chamar? — Sr. Donizete, uma taiada! por favor, tem um amigo meu querendo experimentar uma
taiada!

Donizete: Tem que bater l14 no portao, né?

Erika: E isso, gente, acho que a gente, né, podemos finalizar por aqui, mas muito obrigado pela
presenca, viu?

Donizete: Nada.

Erika: E continue, né, espero que vocé vocé sinta todo esse carinho, que eu tenho certeza que
ndo s6 quem esta escutando ou quem vai escutar, vai pensar sobre 0 assunto, isso s tende a
crescer sabe? essa admiracao, esse carinho das pessoas, né, por esse modo de saber-fazer, que
€ tdo importante, tA bom? Muito obrigada.

Donizete: De nada.

Barbara: Obrigada, galera, foi um prazer.
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APENDICE | - Transcrigdo parcial do Episédio Nimero 4 do Podcast Sabor da Histéria — A
tradi¢cdo cultural nos doces da Tia Vilma

Erika: Estamos aqui no podcast Sabor da Histéria, mais um episodio, entdo ai a gente esta no
episédio 4, que o tema esta muito especial, ele é o Ultimo episédio dessa série, s6 que nao é por
isso que ele é menos importante, na verdade ele é tdo especial quanto todos os outros episadios,
gue hoje a gente vai falar entdo a tradi¢do cultural nos doces da Tia Vilma, a gente esta muito,
muito, muito feliz em receber aqui hoje a nossa convidada especial, Tia Vilma

Vilma: Obrigada

Erika: Seja muito bem-vinda, sinta-se & vontade aqui para ser vocé mesma e compartilhar que a
gente esta aqui hoje para escutar a sua histéria, porque € isso que toca a gente, porqgue como que
eu vou te explicar, mas vocé esta atrelada a cultura do povo cacapavense, vocé carrega néo sé a
tradicdo da sua familia com vocé, este saber-fazer passado para vocé e continuado por vocé, mas
sim todo povo cacapavense que consome pois diariamente nés estamos la no Mercadédo de
Cacapava, passamos |4, ndo tem como passar e ndo ter vontade de comer um docinho
maravilhoso. E além disso, a gente t4 aqui com a tia Vilma e também com a neta da tia Vilma.
Pode se apresentar por gentileza?

Juliana: Ola, pessoal, tudo bem? Meu nome ¢é Juliana, eu sou a neta mais velha da tia Vilma que
vocés conhecem e estou aqui para acompanha-la hoje.

Erika: Neta da tia Vilma que com certeza andou bastante debaixo da mesa, né? Brigou por causa
de um docinho, raspou o tacho.

Juliana: Da panela, eu e os meus irméaos. Ndo, esse € meu, esse € meu. Mas hoje em dia a gente
nao passa nem perto, né, v6? Faz o doce e deixa para os clientes mesmo.

Erika: Olha, muito bom. Ent&o assim, agora s6 para dar uma introducdozinha, né? Deixa eu ler
aqui, so para vocés entenderem o real, né, o objetivo e o tema do podcast, né?

Entdo, sejam bem-vindos ao nosso podcast Sabor da Historia, onde mergulharemos na
diversidade dos patrimoénios imateriais culinarios do municipio de Cacgapava, localizado na regiao
do Vale do Paraiba, interior de S&o Paulo. Eu sou a Erika, né? Eu sou gastréloga, entdo me formei
em gastronomia, mas sou apaixonada por doce. Também a minha vida inteira foi fazer um docinho
ali, um docinho aqui. Na verdade, eu acho que sem o doce a minha vida ndo faz sentido, sabe?
Porgue a minha vida s6 acontece porque eu mexo uma panela aqui, experimento um docinho da
Tia Vilma ali, como taiada aqui. Entdo, assim, a vida faz sentido por causa disso. E além de mim,
eu estou aqui também com a minha amiga e apresentadora Pamela.

Pamela: Ola, pessoal, tudo bem? Além de pesquisadora do Patriménio Cultural do Vale, eu sou
arquiteta. E 0 nosso ponto em comum € que somos mestrandas ai ho programa de pés-graduacao
em planejamento urbano e regional da Univap.

Entdo, a gente se encontrou na universidade, né? E a gente esta ai se dedicando em preservar o
patrimdnio do Vale.

Erika: E, assim, o que a gente mais admira, que a gente tem um ponto em comum, é a cultura
caipira. Porque, assim, a gente acha que a cultura caipira é a nossa cultura, né? Eu sou nascida
em Taubaté, mas depois de seis meses de idade eu j& vim pra Cacapava, entdo eu sou taiada
também. Eu me considero taiada. E a nossa amiga aqui, ela é de Lorena, né? Que é também uma
cidade aqui do Vale. E a gente sabe que, assim, toda essa... Eu estou acostumada com essa
cultura da roga. Sabe aquela coisa? Ter aquele bolinho ali fresco, né? Aquele bolinho de fuba,
aguele cafezinho passado na hora. Tudo isso d4 um charme a mais pra nossa vida, né? Eu nao
sei 0 que seria da minha vida sem isso. Porque hoje em dia esta tudo tdo moderno. E tio facil a
gente comprar um chocolate e abrir um chocolate, ndo é? Da Nestlé. Nada contra Nestlé, gente.
Eu acho que cada, vamos dizer assim, cada marca tem a sua importancia. S6 que, assim, € algo
que a gente pode encontrar em todo o Brasil. Mas e o doce da Tia Vilma, eu pergunto pra vocé, a
gente encontra em todo o Brasil? Precisa vir pra Cacapava. E eu vou fazer esse convite pra todo
mundo, né? Se vocé t4 passando ai, vocé tem vontade de vir pro interior de Sdo Paulo, por que
ndo vir no mercaddo de Cacapava Box 42, né? Experimentar os docinhos caipiras, docinho da
roca, docinho de verdade, né, feito com coracéo, ndo é mesmo?

Vilma: E com o corac&o, bastante amor, carinho.

Erika: E, ndo é a maquina néo, né, aquele tacho antigo, né?

Vilma: Tacho antigo, tacho de cobre.

Erika: Isso.
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Vilma: E a pa |4 de madeira la pra ndo queimar o doce. A gente faz, a gente faz com gracas a
Deus, a gente faz com bastante carinho, paciéncia, né, que o doce exige isso ai. A paciéncia e
fazer com vontade, com carinho. Por que qualquer profissdo, se néo tiver amor e carinho na
profissdo, ndo...Qualquer coisa que for fazer.

Juliana: S&o os principais ingredientes do doce né vé.

Erika: Se vocé quer fazer um docinho em casa, ndo esqueca, hein? Se nao tiver paciéncia ou amor
e carinho, é melhor deixar para outro dia, né? O dia que vocé tiver melhor, acorda, faz aquela
rezinha, né? Pede para Deus abencoar e comecga a mexer o tacho, né verdade?

Vilma: E isso ai.

Erika: E muito gostoso. Olha, entdo hoje, né, a gente j4 comegou aqui 0 NOSSo papo, né? A nossa
convidada aqui tem uma energia muito gostosa, né? Uma energia assim, que é uma energia de
simplicidade. Queria que vocés ai de casa pudessem sentir isso. E agora a gente quer conhecer
um pouquinho mais, né? Sobre como isso tudo comecou, tia Vilma, né? Eu queria entender assim,
vocé ja se via nesse caminho dos doces ou foi algo que aconteceu por acaso na sua vida, né?
Vilma: Olha, eu, como eu nasci nisso ai, desde crianca eu ja ajudava minha mae, né? Sempre eu
ajudei. A gente, aquela época a fruta para a gente era facil, tinha no quintal, ia pegar a fruta no
quintal, a gente ajudava ela. Era péssego... Péssego que fazia o doce agora é dificil. A gente ndo
encontra pra fazer a pessegada. Porque esse péssego vocé compra na feira, sabe? Nao serve
parafazer a pessegada. Tem o péssego proprio que era pra fazer a pessegada. E é dificil encontrar
esse péssego. Entdo a gente nem faz a pessegada, né?

Juliana: A cidra, né, vo?

Vilma: Doce de cidra, que também é dificil cidra, que era coisa que a gente achava que todo lugar
do quintal tinha cidra. Agora ndo tem mais, € dificil a cidra.

E entdo a gente ajudava a mamae. Goiaba, apanhar a goiaba, limpar a goiaba, que ela ensinava
a gente que tinha que limpar bem, tirar tudo. Aquele olhinho que ela tinha, porque da roga, assim,
tem aquele olhinho, né, da goiaba, tem que tirar tudo, deixar bem limpinho. Lavar depois pra fazer.
E a mamée fazia na... A semente dela, da goiaba, a mamae passava na peneira. Tem uma senhora
que fazia umas peneirinhas de taquara, bem fininha e ela passava a semente ali pra tirar aquele
suco da semente, que a gente falava mela, sabe? Dai pra por na goiaba, pra cozinhar a goiaba.
Que é o que da o sabor na goiabada, é aquele suco da semente da goiaba que a gente passa.
Erika: Que é o segredo

Vilma: Entdo ela passava, porque nao tinha luz, ndo tinha nada, né? Depois, em 1972, que dai
chegou a energia, né, no bairro nosso la. E dai a gente comprou liquidificador pequenininho desse
de casa, né? Dai passava no liquidificador e passava no escorredor de arroz. Dai era no corredor
de arroz pra tirar a semente. Pra tirar a sementinha. E agora ndo, agora a gente tem liquidificador
ja industrial que a gente... A gente continua no mesmo sistema, mas facilitou pra gente essas
partes.

Erika: Mas merece ter facilitado um pouco, né?

Vilma: E, merece, mas a gente faz no mesmo sistema o doce. O doce ndo mudou, s6 mudou mais
facilidade para a gente. Que nem o doce, a gente pingava na forma, meu pai fazia forma de lata,
sabe? Pra minha mae, porque nao tinha pra comprar, era dificil. Tudo era, no comeco foi dificil pra
minha mae, né? Mas meu pai fazia, ele era caprichoso, gracas a Deus, fazia aquelas formas de
lata.

Pamela: Que legal.

Vilma: E a mée pingava o doce ali. Enxugava no sol, como eu falei, pingava, depois tirava. A gente
também pegava uma faca bem fina pra tirar o doce, a gente virava o doce, depois que tava a seco
a parte, virava ele, passava na outra forma. Ai tinha que lavar bem lavado, enxugar e pra contar
outro doce ali. Depois uma senhora me ensinou a pingar no plastico, sabe? Pingava o doce no
plastico, que era facil, porque ela trabalhou numa fabrica, entdo tinha o plastico. Mas sé com o
plastico aqui era dificil. Entdo a gente fazia, aproveitava o plastico, lavava, tinha que lavar bem
lavado, enxugar pra aproveitar ele de novo. Porque dai era so virar o plastico e puxava o plastico,
0 doce ja saia todos e ele ja virava. Virados, viradinhos, ndo precisava de um por um, né? Nao
precisava de um por um. E a minha mée, usando tela aos 43 anos, ela fez assim. Eu lembro assim,
mesmo que eu fiz uns 5, 6 anos, do mesmo modo que ela fazia, né? Entdo isso também facilitou
pra gente, que agora ndo, agora hem,

nao tem bastante plastico, ndo precisa tentar lavando.

E aproveitar, né? A gente ja tem o plastico pra gente comprar.Todo mundo facilitou forma.
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A gente acha forma pra comprar.

Pamela: Facil, né? A internet hoje em dia.

Vilma: E pra internet, né? Porque agora, como a estufa € grande,a gente compra dessas formonas
de padaria, né?

Pamela: A Erika que entende bem.

Vilma: De padaria né, que é forma grande Entéo tudo isso facilitou pra gente. Otimizou o tempo,
né? Otimizou o tempo e a facilidade pra gente.

Erika: Mas o carinho, assim, que o seu...Que o esposo da sua mée tinha em fazer as formas,

eu fico imaginando isso pra ela, né? E gostoso, né, esse carinho de caprichar.

Vilma: Ele trabalhava e ajudava ela também, né?

Erika: Isso é muito legal.

Vilma: E fazia essas formas e ele fazia pra ela la. E fazia bem feitinho.

Pamela: Tipo arteséo, né?

Vilma: E artesao e ele é italiano, né?

Pamela: Caprichoso.

Vilma: Entdo italiano ja viu, né? ltaliano tem mais, assim, negécio de...Como a gente fala,
marcenaria, mais, né?

Juliana: E um dom mesmo, né?

Vilma: E caprichoso. Caprichoso. Nossa, ele era bem caprichoso com as coisas que ele fazia.
Ent3o ele ajudava a mae. Entfo ele fazia e agora ndo. Agora a gente acha pronto ja pra gente. E
tudo é facilidade. Que nem eu faco na lenha uma parte, cozinha abo6bora, batata, na lenha la,que
dai cozinha batata e aquece a estufa. E depois eu ponho no gas, porque a lenha ta dificil. Naquele
tempo a gente achava a lenha facil. Agora a lenha a gente precisa... Ndo pode estar pegando de
mata, ndo pode, né?

Pamela: Os tempos mudaram, né?

Vilma: Nessa parte ficou mais dificil. Entdo a gente faz no gas, mas no fogéo, no tachao de cobre,
no mesmo sistema de lenha 14, sabe? Pde um tambor |4, cortou o tambor, pde a coisa ali, o tacho
em cima, o gas, faz, fica la trés horas la remando.

Erika: Trés horinhas pensando na vida, né?

Vilma: Pensando na vida, conversando, quando tem gente, quando ndo tem a gente ta sozinha,
entdo vai mexendo devagarinho.E assim a gente vai fazendo tudo, né? E passando pras criancas
agora, igual que eu falei pros meus filhos, que a mamae deixou isso pra gente, né? Que sempre
eu tive do lado dela e meus filhos né. E tem o que faleceu e agora o Bruno que fica la, com os
filhos e os netos, né? Agora e a Jurema que fica na banquinha, mas ela ajuda em casa também.
Ela nunca deixou de fazer em casa também, ela continua la na...

Juliana: Ela faz parte dos doces tanto quanto nos, na verdade, né, vo?

Vilma: Ela faz no mesmo, ela ajuda la. Ela ajuda, o que precisa dela 14, chama ela la. Ta indo, né?
Juliana: Sempre disposta.

Erika: O legal é essa unido da familia de vocés...

Vilma: Gragas a Deus.

Erika: Porque hoje em dia, assim, vocé vé que, assim, ndo generalizando, mas muitas pessoas
ndo dao valor pra familiar, né? Ou assim, ndo tem essa proximidade, né?

Pamela: Um vinculo né

Erika: E é tAo gostoso ter a familia préxima.

Juliana: E uma coisa que também esta se perdendo com o tempo, é a unido da familia, né? Na
verdade, né, vo, eu ndo trabalho s6 com os doces, eu mesmo fui pro lado da educagéo infantil,eu
sou professora, mas eu me recuso a virar as costas pra nossa tradicdo que vem de tantas
geracdes, né? Entao eu permaneco ali com os doces, mas 0 meu coragdo mesmo ja foi pro lado
da pedagogia, porém eu quero muito que os meus filhos permanegcam na tradigdo. N&o quero que
se perca, nao.

Erika: Até porque, ela pode ensinar pra um dia fazer uma oficina com as criangas, uma coisa
Juliana: Exatamente

Erika: vocé pode adocar a vida das criangas também

Vilma: Adogando porque que nem nais la no caso, sdo a quinta geracéo, né?

Erika: Quinta geracao, que incrivel.

Vilma: E eu tenho os fregués também que é da quinta geracéo que t4 junto com a gente.
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Juliana: Hoje eu tenho amigas que vao com os filhos 14 na banca e os filhos ja& conhecem os doces
e gostam.

Vilma: J& conhecem e gostam. Outro dia eu fiquei tdo feliz, veio uma senhora encomendar o doce
la na banca e falou pra mim assim, vou pegar cocada tal dia porque eu perguntei para

pra minha neta, pequena neta, o que ela queria ganhar de presente. E ela falou assim: - ai v0, eu
quero aquelas cocadas la da tia Vilma. Ai meu Deus viu! Uma crianca pedindo cocada. E muito
dificil. E dificil. Uma crianca pedir cocada? E dificil

Pamela: E muito dificil

Juliana: Criancada ja nasce com chocolate na boca, né, gente? Entdo pra olhar docinho de
abodbora, cocada mesmo...

Vilma: Ela chegou e falou pra mim, que eu quero levar pra minha neta,que ela pediu de presente,
e ela quer cocada dai. Falei pra gente, e vem, fregués, traz 0 amigo deles pra conhecer a gente,
as vezes nao vem nem pra comprar, eles vém pra passar, falar um bom dia, boa tarde pra gente.
Sabe que pra gente vai ficando uma familia, né? Entdo o Bruno com o primo dele e eu sou a tia
vilma, dai vai aumentando a familia.

Pamela: Que legal.

Vilma: E como uma familia, gracas a Deus.

Pamela: Com certeza.

Vilma: Que as pessoas as vezes nem Va0 pra comprar, para pra conversar com a gente. Outra
vez chegou um senhor, ele é 14 de Sao Bernardo, ele vinha na GM, no parque da GM, né?

Ele chegou em Cacgapava, ele veio na GM e veio passear em Cagapava. Parou aonde? Parou na
nossa banca, todo mundo conversando, brincando, sabe? Dai deu... Parou la e ficou depois com
a amizade com a gente, ada vez que ele vinha, ia na banca la e...

Erika: N&o conseguia mais néo parar em Cagapava, né?

Vilma: Tinha que... Tinha que vir e trazer amigo pra conhecer a gente. Pra gente isso € gratificante,
né?

Pamela: Sim, com certeza. Eu mesma conheco Cacapava hoje e me envolvo com a cidade gracas
a Erika. Ela que é apaixonada, passou isso pra mim e hoje a gente ta envolvida nessa pesquisa e
conhecendo pessoas. E tia Vilma uma coisa que eu queria muito saber,vocé que falou da sua
familia, eu queria saber a origem dos seus avoés, aonde eles nasceram, seus pais e vocé também.
Vilma: Olha, eu nasci |4 no bairro da Germana, né? Minha avé nasceu l4, minha mée,

agora 0 meu pai, eu acho que eu nao tenho certeza onde ele nasceu, porque quando meu avo
veio da ltalia ele tinha oito anos. Ele tinha oito anos. Eu nao tenho certeza, mas parece que ele
cresceu la no lado do Tijuco Preto. Eu ndo tenho bem certeza, porque o papai, a gente ia conversar
com ele, do pai dele. Como o pai dele morreu novo, ele chorava. Entdo a gente ndo gostava...
Erika: Evitava tocar no assunto pra nao...

Vilma: Eu néo gostava de tocar no assunto. Agora minha mée nasceu no bairro onde eu nasci,
estou vivendo, meus filhos, meus netos.

Juliana: Os netinhos também, né v6? Os bisnetos também.

Vilma: Os bisnetos, quatro bisnetinhos.

Erika: Que delicia.

Vilma: Que € a coisa mais fofa.

Pamela: Entdo grande parte da familia nasceu aqui em Cagapava?



139

ANEXOS

ANEXO A - Lei n®5.911 que declara o doce Taiada como Patrimonio Cultural
Imaterial do Municipio de Cacapava

LEI N© 5.911, DE 03 DE DEZEMBRO DE 2021

Projeto de Lei n® 152/2021
Autor: Vereador Vitor Tadeu Camilo de Carvalho

DECLARA PATRIMONIO
CULTURAL IMATERIAL DO
MUNICIPIO DE CACAPAVA A
TALHADA OU "TAIADA".

PFI:-_—I'ALA GONCALVES LACERDA, PREFEITA MUNICIPAL DE CACAPAVA,
ESTADO DE SAO PAULO, no uso de suas atribuicdes legais, faco saber que a Camara
Municipal aprovou e eu sanciono e promulgo a seguinte Lei n© 5.911:

Art. 19 Fica declarado Patrimonio Cultural Imaterial do Municipio de
Cacapava o doce Talhada ou “Taiada”.

Art. 2° Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagdo, revogadas as
disposicdes em contrario.

Prefeitura Municipal de Cacapava, 03 de dezembro de 2021.

PETALA GONCALVES LACERDA
PREFEITA MUNICIPAL

Este texto ndo substitui o original publicado e arquivado na Cadmara Municipal de
Cacapava.
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ANEXO,B_ —Lei n®°5.911 que institui a “Semana da Taiada e o “Dia da Taiada” no
Calendario Oficial de eventos do municipio

Municipio de Cagapava

__Estado de Sao Paulo,__

I N°5893 X U . 20
Projeto de Lei n° 136/2021
Autor: Vereador Vitor Tadeu Camilo de Carvalho

Inclui a “Semana da Taiada™ ¢ o “Dia da Taiada” no Calenddrio
Oficial do Municipio.

Pétala Gongalves Lacerda, Prefeita
Municipal de Cagapava. Estado de Sio Paulo.
no uso de suas atribuigdes legais,

Fago saber que a Camara Municipal aprovou
¢ eu sanciono ¢ promulgo a seguinte

LEI n" 5893

Art. 1° Ficam incluidos no Calenddrio Oficial do
Municipio de Cagapava 2 “Semana da Taiada™, a ser comemorada toda segunda semana do
més de setembro. bem como o “Dia da Taiada”, a ser comemorado todo segundo sibado
do més de setembro,

Paragrafo Unico Fica o Poder Executivo facultado a fazer
eventos referentes 2o tema gastrondmico em comemoragio a €ssa semana ¢ a esse dia, bem
como desenvolver palestras e atividades culturais ¢ pedagdgicas nas escolas municipais ou
em outros ambientes referentes ao tema.

Art. 2° As despesas decorrentes desta Lei correridio por
verbas proprias, suplementadas se necessario.

Art. 3° Esta Lei entrard em vigor na data da sua
publicagdo.

PREFEITURA MUNICIPAL DE GACAPAVA, 22 de outubro de 2021.

RUA CAPITAO CARLOS DE MOURA, 243 - FONE - PABX (12) 3654-6600
CEP 12.2280-050 C.N.P.J. 45.189.305/0001-21
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ANEXO C - Recibo do valor recebido pela preponente para execucao do Projeto

“Sabor da Historia”

RECIBO

Gustavo.

Eu Denise Erika dos Santos recebi da Prefeitura Municipal de Cacapava a importancia

de R$10.100,00 dez mil e cem reais para a execugao do projeto
selecionado por meio do Edital N° 019/SMCT/2023, Processo n® 8842/2023 em

atendimento ao artigo 8° da Lei Complementar N° 195 de 8 de julho de 2022 — Lei Paulo

Denise Erika dos Santos

Ver

45157680856

Bocuments assnado digrtalme

\ b DEMISE ERIKA DOS SANTOS
g -l Data: 19/02/30234 19:54:31-0300

ifique em hitps:/ fvalidar iti

nke

gov.

b




142

/

ANEXO D - Jornal ValeParaibano

#4 4 .J<Em~>§.° YA
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Vale do Paraiba, domingo, 13 de abel de 1997

- Artesanato ™

Produtos tipicos preservam tradicdo

qc_..lmoz.

A cana-de-agicar chegou a Cagapava an-
tes do calé, em meados do século 18, A tradi-
¢30 de fazer cachaga ¢ rapadura € antenior
208 motores Movidos a energia e combusti-
wvel. A tragdo animal movia os engenhos.

Aproducio da cachaga e da “iada™ éfa-
ta através do melado de cana-de-agiicar Em
Cagapava existem virios alambiques. Os mais
conhecidos $30 0s do Jannuzzi, do Antenog do

Aparicio e da Cabocla
wnuzzi produz cachaga hi tnés

o do séulo - os Jannuz-
2 1 cachaga desde 1919,
“Acreso os conhecimentos e procu-
ramos melhorar A cachaga continua com 2
mesma qualidade”, disse Roberto Jannuzzi
Filho, da terceira geragio da familia. Jannuz
7i Filho administra 0 alambique desde 1389
“Comecel 1 ajudar meu pal quando tinha
dez anos. Depois de cursar a faculdade de
Agronomia, Jannwzzi Filho voltou para os ne
gécios da familia. A intenglo dele, além de
preservar o patriménio da familia, € resgatar
as origens e promover turisticunente a ven-
da da cachaga.

Na sede do alambique ainda existe 3 mer-
cearia que fol do seu av9, com mesas, baled-
es, prateleiras e acessérios da época. Aos pou-
cos Jannuzzi Filho fol recolhendo fotografias
€ expondo nas paredes. Ele recuperou o mo-
tor utilizado pelo seu pai e avd que funcio-

nou com trés fontes de energia diferentes &
também expds. Hoje ele tem um pequeno
acervo com a histéria da familia e da cacha-
§3, que pode ser visto por todos os fregueses
que passamn pela venda
No alambique ele mantém cavalos para
lembrar o uso da traglo animal na moagem
da cana. 0 alambique hoje produz até 1.000
litros de cachaga por més Jannuzzi Filho dis-
se que hoje € preciso complementar a renda
com a diversificagio de produtos. “0s impos-
tos sdo altos”, disse. Além da cachagasio co-
mercializados vinho do Rio Grande do Sul
doces e queijos de fabricagio caseira. y
Acachaga de Jannuzzi w__:oaéquxx.
nas no proprio alambique. Nio existem dis-
tribuidores. “Quem distnibui sdo os amigos,
os clientes antigos, que nlo deixam de vir

aqul”

_Jannuzzi Filho disse ser o Unico vendedor——

de cachaga que ganha cachaga de amigos 0
N :

primo (apelido carinboso pot afinidade)
toma da nossa cachaga desde 1 gpoca do meu
pal. Ele viu 0 meu interesse pela preservacio
do patrimdaio ¢ me trouxe garafas de nossa
produgio de virios anos atrds, 1969 poc exem-
plo”.

Jannuzi -._Za.x.ﬁ.om acachaga éleva-
da 30 Exterior poe 1 Que com-
pram na merceania do ique. “Outro dia
vieram uns russos”, Jannuzzi Filho se espan-
tou durante uma viagem que fez acs Estados
Unidos para assitir acs jogos da Copa do Mun-
do, quando numa festa de brasileiros encon-
trou uma garrafa com cachaga do seu alam-
bique. “Fiquel muito orgulhose®, disse.

Além de materiais utilizados na producio
de cachaga, Jannuzzi coleciona objetas anti-
g0 da fazenda, como uma colegio de corren-
tes ¢ cadeados. “Tem até cadeado de cinto de
castidade”, disse

Para compor 0 ambiente estio sendo co-
locadas pedras para o calgamento da entra-
dadafazenda. E ainda dois modelos Aero Wil-
Iys e uma caminhonete Austin, uma das dni-
cas do Pais. “Quero que as pessoas se sintam
na época da criagio do alambique™, disse. O
slogan da mercearia € “Da tragdo animal aa-
tragdo turistica”

Jannuzzi Filho ndo bebe cachaga. “Quem
faz ndo bebe. Quem bebe nio faz",

TAIADA - A “tajada” é outro produto da cana
tradicional em Cagapava. O oficio de fazer
“talada” € passado de pai para filha. Hoje, em
Cagapava, existem cerca de seis produtores.

Ataiada éuma mistura de melado decana,
farinha de mandioca e gengibre. Segundo o
taiadeiro Jodo Francisco de Abreu, 2 “taiada”
pura |4 ndo € ficil de se encontrar. “0 pesso-
al mistura auicar”, afima.

Abreu faz “taiada” desde os seis ancs. “Fo-
mos criados com isso”, disse. Os netos de Abreu
ficam sempre em volta do tacho esperando a
“taiada™. “0"Um Real'(apelido do neto Ever-
ton Henrique dos Santos Abreu, de cinco anos)
€ tio esperto que daqui 2 alguns dias vai es-
tar fazendo melado™,

Abreu faz taiada duas vezes por més. Cada
dia a produgio € de 80 2 100 pegas. Normal-
n.xswoﬁwaaogw“;nﬁaiuw
20h. Cada “fomo™ de 60 litros de garapa de-
mora duas horas para ficar pronto.

Abreu ¢ aposentado como motorista de ca-
minhio e Gnibus. Ele recsbe uma apasenta-

doria de R$ 516,17 pormes Avenda da "G -

ada” ajuda nis despesas com os netos.

gam ao Exte

tior pelas mdos de fregueses que ndo abrem ma

2
wlliendi it

i

3 W_”?n W \
SEFENEU AU O BN

para produzir boa cachaga; a cana-de-agicar deve estar bem madura vn_d.
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ANEXO E - Jornal Interior

Orgulho de
Cacapava, a taiada
atrai turistas da
Capital e vira até
suvenir da cidade

WLADIMIR MIRANDA

uem nasce em Cacgapava, a
104 quilometros da Capital,
¢ cagapavense, certo? E, mas
os 80 mil‘habitantés do mu-

mesmo, é de ser chamados de
taiadas. Isto em razdo de uma es-
pécie de rapadura caipira — feita
3 base de caldo de cana, farinha de
.mandioca e gengibre — que se tor-
nou um simbolo local. No século
passado, a taiada, criada nas fazen-
das da regido, substitufa o agicar,
entdo muito caro. Cem anos de-
pois, a equagao se inverteu — 0
| quilo do agiicar custa apenas
R$ 0,40 nos supermercados e uma
simples unidade da taiada, com
cerca de 300 gramas, sai por
R$ 1,50 —, mas o importante € a

nicfpio do Vale do Paraiba gostam,

tradigao, que,

diga-se de passa-
gem, ja ultrapas-

sou os limites da

cidade. “Um do-

mingo desses, um

empresdrio de Sao

Paulo comprou 50

tabletes. Disse

que era para pre-

sentear 0s ami-

gos”, conta, orgu-
lhosa, Roséria dos

Santos Silva, de
60 anos, uma das
“farinheiras” que
vendem a gulosei-

ma no mercado’
municipal.

Fregueses de Sao Paulo e das ci-
dades vizinhas do Vale sao uma cons-
tante nos finais de semana. Nos ou-
tros dias, o faturamento cai, pois a
clientela se restringe, basicamente,
aos moradores da regiao, mas os co-
merciantes nao se queixam. “De se-
gunda a sexta chego a vender 100
taiadas, numa média de 15 a 20 por
dia. Sdbado e domingo, 0 movimen-
to dobra”, diz Francisco Marcilio de
Paula, de 73 anos, vizinho.da dona
Roséria no mercado.

Clientes cativos da dupla e dos
demais farinheiros sdo o0
chacareiro Moacir Teixeira da Sil-
va, de 48 anos, ¢ sua mulher, Ma-
ria Durvalina de Souza, de 40.
Logo ap6s a primeira mordida, ele
conta que niio passa um dia sem a
taiada. “Compro aqui e vou co-
mendo no 6nibus. Nos 20 minu-
tos de viagem até minha casa, de-
voro tudinho”, revela, acrescen-
tando que ainda mantém um esto-
que em casa. “Guardo na geladei-
ra. Gelada ela é melhor ainda.”

O deleite difrio de Moacir, no
entanto, pode tornar-se salgado.

0 doce: de substituto do agicar a sobremesa lipica

: cione abdbora e amendoim. Mexa

Explica-se: a produg¢do da princi-
pal matéria-prima do doce vem se
tornando cada vez mais escassa, 0
que tende a tornar o preco da taiada
meio indigesto. “S6 restou um en-
genho que produz a garapa, princi-
pal ingrediente do nosso doce. Fica
no bairro de Piedade, a uns oito qui-
16metros daqui do Centro”, lamen-
ta dona Rosdria, saudosa dos tem-
pos em que a rapadura adogava as
bocas de todos os moradores de
Cagapava sem pesar no bolso.  *

© (receita para 3 taiadas)

Coloquel0 litros de caldo de
cana num tacho. Ferva em fogoalto
por aproximadamente durante duas
horas. Tire aos poucos a espuma
até ficar no ponto de caramelo.
Acrescente a0s poucos a farinha e
o gengibre ralado. Se preferir, adi-

bem até virar tutu. Coloque em trés
formas. Espere esfriar ¢ sirva.

e — - ———




ANEXO F - Jornal Gazeta Regional
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S -
- O taiada, vaj
Nao se estranhe, mas se voc nasceu ou -
mora em Cagapava, a qualquer hora vai ser cha-
mado de taiada e vaj se sentir orguthoso.
Mas voce sabe o que € taiada e porque so-
mos todos taiadas? -

Contam que os soldados

: de fora da cidade
que serviamno Re

‘ gimento Ipiran_g’a, a0 serem
dis pensados na sexta-feira, corriam a um bar-

‘Zin}.lo em frente ao quartel, onde compravam
1taiada para levar as suas casas. Alegres pela
{;oiga, ainda tinham tempo para gritar aos co-
‘egas de Cagapava: -O, taiada!, antes de em-
barcarem para os seus destinos. Desta forma
aasceu o apelido. AT
Taiada ¢ um doce feito com melado da cana
mais farinha de mandioca e gengibre. E fervi-
do, engrossado e depois de seco nas formas é
vendido em quadrados de 10 ou 12cm. Taiada
5 corruptela da forma acaipirada de talhada,
doce que se deixa talhar, assim como coalhar.
o) grande taiadeiro cagapavense, jé falecido,
4 o s1. José Geraldo Ramos que aprendeu a fazer
el ' 5 L€ Passou 0s ensina-
taiada com seu avo, mas que p p
: sa Auta e seu filho José
mentos para sud PSPOSA St
: dos do bairro da Piedade.
Vicente, 10005 G0 de José Vicente, morador
Seu Toninho, t (1)é uem faz as taiadas que
das bandas do Paio qd Municipal, nas ban-
idas noMercac0 e oy ira (77).
530 vendidas 0O ™ 64) ¢ Dona EIVIT
Tona Rosaria ( o fol-
cas de D02 © " (5o bem represcaian
Essas duas : :

RZEYR  Qecionpl L

03

Triste, ha uma receita ditada por Benedito Mar-

1 2ar

taiada ai?
clore cagapavense, trazendo Para o mercado além
da taiada, a farinha de mandioca, a rapadura, a

Pacoca, o colorau, o polvilho, a farinha de milho
e o fuba.

No livro “Migangas Folcléﬁcas”, do grande
folclorista Fran

cisco Pereira da Silva, o Chico

tins que vale a pena ser transcrita: 1) Mé6i no
escorcador a cana, de preferéncia cristal: 2) Pega
o caldo, leva ao forno de cobre ou de ferro; 3)
Ferve o caldo durante 90 minutos, até ficar no
ponto; 4) Desce do fogo e junta farinha de man-
dioca e gengibre. Forno de 20 litros, 50% de
farinha e 100 gramas de gengibre moida; 5) Leva
amistura a forma de madeira, especial paraisto;
6) Deixa na forma 1 hora. Depois € s6 comer.
J. B. Santos, o pai da Malu, marido da
Valcy e filho da D. Olimpia, grande cacapa-
vense e musico compositor, em seu calango
“Taiada”, nos emociona: “Melado, farinha e
gengibre, mistura danada/ Melado, farinha e
gengibre, € nossa ‘Taiada’/ Os seus labios tém
sabor de doce/ de doce melado, melado que eu
trouxe/ Melado para fazer “Taiada™”. :
“Simpaticamente taiada” e “talada com mngO
orgulho”, a professora nascida na “taiada” hoje
homenageia o doce tipico da cidade.

Darcy Breves de Almeida, é professora e
pesquisadora de folclore.

www folch ca .com.br

g
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ANEXO G - Jornal O Vale (digital)
disponivel em: https://web.archive.org/web/20140914180312/http://www.ovale.com.br/viver/taiada-e-
patrimonio-cultural-de-cacapava-1.147308
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OVALE

Viver
August 23, 2011 - 04:00

Taiada € patrimonio cultural de Cacapava

Divulgcdo

Renata Del Vecchio
Especial para O Vale

Dizem que quem nasce em Cacapava é “taiada”, gracas ao tradicional doce feito ha mais de 100 anos na cidade a
base de melado de cana, gengibre e farinha de mandioca crua. No més do folclore a receita ganhou um documentario
que retrata sua importancia como patriménio cultural dos cacapavenses.

Feito ha mais de 100 anos, o doce é marca registrada da cidade que é grande produtora de cana-de-acucar e
cachaca. "A receita € um costume da época dos tropeiros. Desde a Guerra de 1945, ele ja existia", afirma Darcy
Breves de Almeida, pesquisadora de folclore.

Ela conta que o doce esta registrado na histéria da populacéo e que ouvia muitas lembrancas do pai em que a “taiada”

estava relacionada. "Meu pai era expedicionario e quando saia do quartel, com os amigos, parava em um barzinho
para comorar taiada.

Eles brincavam muito e se despediam dizendo 'tchau Taiada' "

Darcy, que também é vice prefeita de Cacapava, destaca que o nome verdadeiro do doce é "talhada", mas ele
carinhosamente ganhou sotaque caipira, sendo popularmente conhecido como "taiada.” "O caipira dizia, por exemplo,
'o doce taiou'. Ninguém na cidade utiliza o nome correto."

Conhecimento.Quem faz “taiada” é “taiadeiro”. Estima-se que hoje Cacapava tenha apenas quatro pessoas que ainda
produzem a receita. O doce que antigamente também era utilizado para adocar café, € um conhecimento transmitido
entre geracdes.

Paulo Donizete dos Santos, tem 45 anos e desde os 7, ja ajudava o pai na producéo das taiadas. "Foi meu avo quem
ensinou a receita para 0 meu pai, que criou eu e mais 7 irmaos fazendo o doce"

Donizete € um dos poucos que ainda guarda a tradicéo viva. "Na época do meu pai, 0 engenho de cana era tocado
com trac@o animal. Hoje ele ja € motorizado. Sinto orgulho em trabalhar com um produto tdo importante para a histéria
regional”, afirma o taiadeiro

Quem faz uma visita a “Terra da Taiada”, também conhecida como "Cidade Simpatia", ndo vai embora sem passar no
mercado municipal e experimentar a delicia

"Vendo de 400 a 500 Taiadas por semana. E um ramo pouco valorizado, mas sinto prazer em trabalhar com um
produto que me criou”, diz o taiadeiro Paulo Donizete

Documentario. A obra “Da Doce Taiada @ Marvada Cachaca”, foi lancada ontem, sera exibida nas escolas e esta
disponivel na secretaria de cultura de Cacapava.

Mais informacdes no telefone: (12) 3652-9222.




ANEXO H - Jornal Paladar




) na cozinha do patis-
g “Flavio Federico, que tem
uma férma de madeira do séc.
19. “Rapadura é incrivel para fa-
zer doces. Uso quando quero
mais aroma, porque deixa um

cheiro de 1oga delicioso. E me-
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ANEXO | = Jornal + Cultura TCC

A TAIADA

W junto com a cachaga
de cana-de-agucar, a taiada
& marca registrada de
Cacapava

TA'A DA Novembrov201 1

Patrimonio Historico

Este patrimdnio histérico cultural estava
presente em varias festas na cidade. Na

época do Prefeito Adilson Natali chegou
a ter a Festaiada (2009), na qual o doce
era o prato principal
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A TRADICAO CACAPAVENSE

“Com a origem incerta, a taiada, que ja € centendria, se faz presente nas mesas da populagio
do municipio do Vale do Paraiba: até por isso, o doce ¢ um patriménio histérico da cidade™

OCT Centenino ¢ pa-
tramdnio cultural da
odade.

O visaal € rde, tem cor
amarclada ¢ de tho doce ¢
densa Que <&, carrega dentro
de st umu tradicho do man de
cem anos. O nome (os vem
da palovra talhada, que signi-
fica fatia, ganhou uma versso
popular caipira, chamada de
tiada. Mclado d¢ cama, fa-
rinha de mandioca branca ¢
gengibee sdo o8 ngrodientes
do prato tipico de Cagapava
Com a ongem incenta, o doce
s faz presente nas mesas dos
CagapavEnses

Como a cidade recebeu
wma forse infludncia do pove
indigena, 4 que muitos vi-
veram aqui, ¢ @ farinha e 2
base das refespdes dos indios,
acroditase que & taiada scia
de ongem indigena. O nome
da nossa cidade também rece-
ben influéncias ¢ outros pra-
o importantes den em sua
compossdo a farinha, come
0 bolinho vendido nas quer-
MSESes © 4 mogueca”, conta
Darcy Breves, pesquisadora
de folclore, que reside em
Cagapava.

O scu aspecto ¢ semelhante
20 da rapadura, mas o gosto
difere.s¢ pelos outros compo-
nentes da receitn, que trazem
W 10GUS URICO 30 prato.

Antigamente, ele era wtilic
23do na Scmana Santa, data
€M GUE S COmMEmOn a pai-
xd0 de Cristo, morte ¢ ressur-
reiglo

“Como os seus ingredhen-
tes slo totalmente naturais ¢
ndo sdo de origem animal, ©
doce fazia parte da alimenta-
40 neste periodo™, “A taiada
¢ um doce de susthncia, por
0 crz consummida na Sema-
na Santa™, afirma Darcy. Mas
o prato, pammimdnso histonce
de Cagapava, tem 2 sua tra-
dxgdio tio forte que dew nome
pars 03 modones que nas-

66 A taiada é um
simbolo da cida-
de de Cagapava.
Ela é um patrimé-
nio cultural que
atrai turistas gy

Darcy Breves,
pesquisadora de folclore

A

cem na cidade. Aparcoida Ro-
drigues, moeadons da exdade,
orgutha-se de ser chamada de

Pesquisadora de
Foiclore, Darcy Breves

Talada sendo colocada na forma de 10 x 12 am

Além
disso, a confecglo do doce

registrada da cidade.

'

foi 2 entre

takada. “Sinto-me feliz em ser
taada, sei o quanto o doce ¢
importanie para a histdrin da
cidade™

Darcy  Breves  recondase
de quando amda e crnangs.
“Meu pai ern expedicioniirio
¢ quando saia do quartel, com
O SMmigos, parnva em um bar-
rimho pars comprar tatada

Eles brincavam multo ¢ s¢

A TAIADA - Scgundo a
Secretdrin d¢ Cultura, Espor-
tes © Larer de Cagapava, Sib
mara Guedes Ferreira Diniz,
junto com 3 cachaga de cana-
de-aglcar, » taiada é marca

geragies. Como ¢ o caso dos

v ¥
que fazem a tainda

O NOME VEM
DA PALAVRA
TALHADA, QUE
SIGNIFICA FATIA

Somente duns pessoas aine
da continuam otz trachicdo.
Paulo Donizete dos Santos
¢ Jolio Alves dos Samtos sdo
responsdveis pela produglo

] =
Doce pronto para 0 consumo

do doce.

Donizete, taiadeiro hd mais
de 30 anos, conta que apren.
deu tudo com 0 seu pad, que
for instruido pelo seu avd
"0 doce ¢ contendrio na mi-
rcha familia, 5 passou por trés
geragdes, Fod mew avd quem
ensMon @ redeila Pl O mew
L Que e Criou Junto com
mais sete immdos, fazendo o
doce”, conta cle

O wuiadesro relembra, o en-
genho de cana era tocado com
tragio snimal ¢ hoje el ja ¢
motorizado.  Jolo tem ainda
AL eAperdncia no runo, hd
cerca de 50 anos ele ¢ respon-
sdvel por contimuar 3 tradicio
que vem desde o seu bisavh

Mas a tradigio ndo fica
w0 poe conta de quem faz,

cla também estd nas mdos
de quem consome como ¢ o
cas0 da moradora de Cagapa-
va, Aparcoida Rodrigues que
afirma comptar pelo menos
um pedago por somana.

“A0s fins d¢ semana Vou 40
Mercado Municipal de Caga-
pava, ma barraca da doma E)
vira comprar o taiada. Como
o doce ¢ bom denso ¢ sguca-
rado, apenas um  pedaginho
por dia j ¢ o suficiente.”

A comerciante Elviea de
Pauls ¢ a mass antiga vende-
dorn de taioda do crdade. FEla
vende 40 pedsgos por semana
€ Que A procurs O tem -
mentado. “A maior procars ¢
por parie dos morsdores mais
antigos d¢ Cagapava ¢ pelos
visitantes™, afirma. @
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A twads demora
cm média trés ho-
s pars ser feita
Denvizete gue far
0 doce de segunda
a quinta-feira, ex-
plica que para s
farer um taxo de
150 litrow, wtiliza-
s¢ 300 kg de cana,
J& que, 20 ser Tervis
da,  sproveitam-sc
apenns 300 de 1odo
o caldo extraido da
vana

A cada 30 ltros
de melado ¢ neces-
séno misturar dez
Quilos &¢ fanmha &
mandioca ¢ mew
quilo de geagibre

Cada unada b
om média 70 peda-
{oa, gue sio vend-
dos a RS 2 pan s
comercanics © re-
veodido a RS § o
RS 4 mo Mercado
Municipal de¢ Ca-
sapava, local para
onde cle vende

“Scemanalmente, vendo 100
pedacon. Também fago outros
doces, como a rapsdura com
abobora ¢ com coco”, conta o
tnadeiro

JA Jobo Samtos faz o doce
SOMCIIT UME VEZ POT 3=
mang, por encomenda, ¢ de
acordo com a demanda dos
alambigues de Cagapava
Mas cle tem um jento todo
especial de fazer 2 taiada

O wiadeiro ¢ da moda
antign ¢ pars moer a cana-de-
acucar sho utilizados quatro
bods. O modelo de cagenho
utrhiza & forga snmal. ©

30

litros de melado ¢ neces-
sario misturar dez quilos

de farinha de mandioca ¢
meio quilo de gengibre.

i'.a)
| ame

SAIBA MAIS SOBRE A
PRODUCAO DO DOCE

Modo de Fazer

Para fazer aproximadamente
30 pedacos, sA0 necessanion:

Ingredientes:

S0 litros de caldo de cana;
- 10 Kg de farinha de man-
dioca branca;
- 500 gramas de gengibre.

impure-
Zas do
caldo de
cana de
agucar

Proparo: Moa a cana, fitre
0 caldo ¢ despeje om um
taxo com o fogo alto, de
preferéncia no fogho &
lenha. Depots, utilizando
uma espumadeira, retire
& impurezas que ficam na
superficle do caldo (ape-
nas Na parte de cima) e va
repetindo esle processo
ate queo nenhuma camada
fgue sobre o liquido, Este

processo deve sor de forma
cavtelosa, para que o caldo
ndo grude rno fundo do taxo.
Apos esla etapa, delie Que
0 caldo contnue om fervor
até que ele estefa em panto
de metado, Este processo
dura ermn média duas ho-

ras. Quando o doce chegar
neste ponto, retve o taxo do
fogo, acrescente o gengt
bre, misture ¢ depots va

Apds trés horas no forno, Donizete retirada o
caldo do fogo & acrescenta genglbre ralado

o (08
Y

7

=

Talada
esperan-
| do para
Secar nd
forma

colocando a farinha, Nesta
parte, & necessirio mexer
até que a talada comece 3
endurecer, Quando o doce
chegar neste panto ¢ preci-
30 coloch-lo em formas
Individuats e delxa-lo secar
por dex minutos,

Os taladelnos colocam o
doces em formas quadra:
das de 104 12 em.
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Falta de apoio compromete
futuro da taiada, no Vale

O desconbecimento  por
mecio da populacio ¢ o falta
de incentivo pela Prefeing-
3 sdo o principals pontos
para que & cultura esteja em
decadéncia. Analmente, ©
doce 86 ¢ vendido nos tfs
alambiques da cidade ¢ no
Mercado Mumicipal, Viver da
taiada ndo ¢ lucrativo, como
explics o tuadero ¢ peodutor
de cana-de-agucar, Donizete
“Como a cona d¢ Cagopava ¢
conhevida pela ssa qualiia-
de, cla ¢ disputada entre os
comerciantes de 530 Paulo
Para mim, € muito mats pri-
tico ¢ rentivel vender a cana
o que produsic o doce, que
me da muio trabalbo™

Joho, taiadeiro b mais Je
30 anos, 3 desastin de con-
feccionar a taiada para 0 Con-
sumo da populagio. Ele b
faz 0 prato pass ndo deixar a
mudigdo ¢ moerer, além de ser
wma ptividade prazerosa gue
refombea o passado da sua fa-
milma

Por nilo ter muass onde com-
prar o taiada om Cagapava, o
comerciante Elvira, compra
0 prato de Minas Gerals pars
revender no Mercado. A pes-

quesadors Darcy, afiema que
a taiada de Cagapava ¢ mads
clarinha ¢ thm mais gosto de
gongibre, “Em Minm chks
apuram mais & faninha, ¢ por
B0, & cor fon mats escura”

Mistura do caldo de cana,
Genbibre, um dos mqred-entes da talada gengbre e farinha de mandioca

ANTIGAMENTE - Laic
patrimdmio  historico  cultu-
ral estava presente om vasias
fostas na cidade. Na época do
Prefeno Adilson Nautaly che-
gou a ter a Festmada (2009),

na qual 0 doce ¢ra O praco
principal. Na parte do turis-
mo tambdm §i ol foita » fosta
da cana. Hoge, o pralo cxté na
Festa d¢ Sio Jodo (conside-
mda 2 quants masor do pais

¢ segunda do Extado de SP),
Festival do Folclore ¢ Reves
lando Sao Paulo. Mesmo com
esti devulgacio, ndo ¢ o sulll.
ciente para manter  tradicio
do doce em Cagapava
Domizete de Pauls, ofirma
gue se n Prefeitura desse um
ncentivo masor para cle, com
certesn ole contimmaria com a
confeccdo desta tradigho
Darcy Breves diz que sem-

66 A prefeitura
poderia patroci-
nar pelo menos
os taiadeiros que

Sficaram, abrir um

SPago para ven-
der para os visi-
tanres »

Donizete de Pauka,
talndeiro

pre relutou pera que Cagape-
va reafinnasse esta tradiche
“J4 esth mais do gue na hora
da Prefeituea pogar os dois
tstadeiros Que restaram ¢ dar
e forga pera cles monta.
rem um quiosgee na Praga da
Bandeira, assim ¢les pode-
riam comcreaahizar o tradigio
¢ nio deixa-da morrer.”

“No gue depender do mam,
a trodigao da walada nunca ik
mormer”, revialts a pesquisae-
doto. @

A tradicao esta morrendo

A tradigho contendein Que
representava 2 oadade ¢ ostava
4 mwsa dos cagapavenses viu
O PO PAssEr, © COM My
s mporthneia sendo deiae
da de lado pelos moradoees
A nova geraglo chegou ¢ o
doce perden 0 sou espago no
paladar

Encontrar  adolescentes ¢
Jovens que conhegam o thkada
¢ wma tarcfs dedua. Amanda
Maia, 21 anos, nascou em Ca-
sapava ¢ afirma desconhecer
o gosso da waddo. “Nasci
na cidade, mas nde imagino o
que seja a teiada Set gque as

pesioas que oo ma Cidas
de sdo chamadas 2ssam, mas
muna tive # cunosxdade de
bascar 0 “por que” devie ape-
Bdo.™ Elvira de Paula, comer
chante do Mereado Musicipal
d¢ Cagupava, conta gue 2 pro-
curs pelo dooe por parse doa
yovens (uase nbo exisie

“Ekes 30 veem até & minha
barraca para realizar troba-
hos oscolures, mas  muitos
chogam aqui sem saber o (oo
¢ o doge”

“Hojo, a0 a taada prafy.
Cameic PACR O IHCY CONSUMO
¢ encomendas esporddicas

66 A maior pro-
cura é por parte
dos moradores
mais antigos de
Cagapava e pelos
visitantes '1)

Edvira de Panla,
comerclante

Comerciante, Elvira de
Paula, na sua barraca
no Mercado Municipal de
Cacapava

A quuntidade diminuiu bem.
o € gue ev ado consigo
mats viver da confecgdo deste
patrimdnio cultural.” afirme o
taadesro, Dontzete de Paula

“Estames fazendo um je-
vantamenio na cidade para
descobrir sc  outros  cagae
pavenses faboicam & tainds
pars consumo propoo. Tudo
ndica que 180 ontece nas
zonas rurs”, &z o Prefeie,
Henrique Risco

De acordo com o prefeno
este Jevamamento ¢sth sendo
feito parm que sssim, » prefok
tura conmgs reslizar alguma
a0 de aposo s0s tatadeiros
pars que 3 rasgdo cenlenara
do dooe ndo morma na cida-
deoo
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ANEXO J - Jornal Diario do Litoral (digital)
Jornal disponivel em: https://www.diariodolitoral.com.br/diario-mais/cidade-do-interior-de-sp-e-a-capital-
nacional-da-talhada-conheca/188745/

4 do litoral.com.br

Cidade do interior de SPé a capital
nacional da talhada; conheca

OM gengibre, cana-ae-acucar e rarinna de mandadioca branca, a talada tc
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Cagapava, localizada no interior de Sao Paulo, é carinhosamente conhecida como a capital nacional da taiada. O
doce tipico do municipio, originalmente chamado de “talhada”, ganhou popularidade e um nome mais

regionalizado.

Feito com gengibre, cana-de-agtcar e farinha de mandioca branca, a taiada tornou-se um verdadeiro simbolo

cultural da cidade e motivo de orgulho para seus moradores.

A origem do doce ainda é envolta em mistério. Muitos acreditam que ele tenha sido influenciado pelos povos
indigenas, ja que a farinha de mandioca, um dos ingredientes principais, ¢ amplamente utilizada na culinaria

indigena.
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D 4 do litoral.com.br

A taiada reflete, assim, a mistura de tradigdes e sabores que marcam a histéria do interior paulista.

Curiosamente, o consumo desse doce em Cagapava foi tao grande ao longo dos anos que originou o apelido dos
moradores: quem nasce na cidade é chamado de “taiada”.

0 nome faz referéncia ao doce que “se deixa talhar”, em um processo semelhante ao de coalhar. Esse termo
regional reforca a identidade cultural e o vinculo dos habitantes com o produto tipico.

Apesar de ser frequentemente confundida com a rapadura, a taiada tem caracteristicas proprias que a
diferenciam. Enquanto a rapadura é feita exclusivamente de cana-de-agucar, a taiada inclui a farinha de

mandioca e o gengibre, conferindo-lhe um sabor tnico e uma textura distinta.

Esses detalhes tornaram o doce um patrimoénio de Cagapava, atraindo visitantes curiosos para experimentar
essa iguaria singular.

Hoje, a taiada é muito mais do que um simples doce: é um simbolo da tradigao e da cultura de Cagapava.
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ANEXO K — Revista 39 (digital)

Revista disponivel em: https://online.fliphtml5.com/cqeab/anwb/#p=1

REVISTA39

turismo e cultura - n° 36 - setembro / 2024

S -

Festival da Taiada ganha oficinas de coquetéis & clilindis

Doce tipico cacapayense tem versdes inéditas

om a colaboracdo do

SINHORES - Sindicato dos

Hotéis, Bares, Restaurantes e
Similares, sediado em S3o José dos
Campos, a Secretaria de Cultura e
Turismo de Cagapava (SP) realizou a
edicdo de numero 3 do Festival da
Taiada.

Na primeira noite aconteceu o Baile da
Taiada, com o Grupordo, no Espaco de
Educagdo Cultural e Inovagdo Ruy
Barbosa, antigo Grupo Escolar da
cidade, tombado como patriménio
histérico pelo Conselho de Defesa do
Patriménio Histérico, Arqueolégico,
Artistico e Turistico do Estado de Séo
Paulo, (CONDEPHAAT).

Uma grade de shows, com artistas
locais e a preseng¢a, no encerramento,
do conhecido cantor Donizeti Camargo,
somou-se as outras atragdes
formatadas por um bom grupo de food
trucks e a indispensavel contribuicao
dos artes@os cacapavenses.

A taiada, estrela da festa, marcou
presenga em duas oficinas, uma de
coquetelaria e outra de culinaria.

O professor Celso dos Santos Silva,
presidente dos Cozinheiros Sem
Fronteira Brasil, ministrou um workshop
sobre coquetéis. Na oportunidade,
utilizou cachagas, licores e gins
produzidos em solo cagapavense.

Silva enfatizou pontos chave de cada
preparacgdo, envolvendo alguns
assistentes como os préprios
preparadores das bebidas e promoveu
a degustagdo dos drinques obtidos sob
sua orientacdo.

Incentivando a criatividade para
elaboracdo das bebidas e montagem
das cartas de coquetéis a serem
disponibilizados pelos
estabelecimentos do ramo, professor
Celso montou um coquetel com licor de
taiada, produzido pelo Sitio Sao Joao
Usou, para outras preparagoes,

05
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cachacas brancas e envelhecidas das
marcas Maristela, S3o Jodo e o Gin
Albernaz.

Professor Celso envolveu
didaticamente a todos, com sua
habilidade de transmitir conhecimentos
e recomendou o uso de uma receita
simples para qualquer destino turistico
fazer sucesso, também, na
gastronomia:

CHA = Conhecimento tedrico pessoal +
Habilidade pratica publica + Afitude
pessoal.

PRATICANDO

Coquetel refrescante, sem adigdo de
agucar:

Em um copo logo, cologue gelo até a
boca;

Uma'dose e meia (padrdo) de cachaga
branca do Sitio Sdo Jodo;
Suco de caju e completa com ténica;

03ml de licor de groselha (um traco,
para colorir, tornando a bebida mais
atraente.

Servir com canudo, sem mexer.

Coquetel de Taiada e frutas

Numa coqueteleira, colocar 4 pedras de
gelo;

Adicionar duas doses de Gin (usou o
GinAlbernaz);

Um pouco de taiada picada (+/- 50g);

4 morangos picados;

Suco de Laranja (aproximadamente um
copo);

Fechar e agitar a coqueteleira por3ou 4
segundos;

Colocar em uma taga com muito gelo e
completar com tonica;

Mexer com a bailarina (colher longa) e
servir com canudo.

(ATENGAO:

N3o sirva bebida alcodlica a menores
de 18anos)

OFICINAIDA - Taiada na Oficina

“Comecei vendendo cup cakes na rua”,
disse Denise Erika dos Santos,
gastréloga, pdés graduada em
confeitaria e panificacdo e em
gastronomia funcional, atualmente

da em Planej Urbano e
Regional.

Convidada para ministrar oficina de
inser¢cdo da taiada no cotidiano

¢ . Erika dest: ) Ser o
consumo na faixa etaria dos mais
velhos.

“Estou aqui justamente com o intuito de
apresentar a taiada para o publico mais
jovem. Desejo que a taiada ndo seja
esquecida, pois é um grande
patriménio imaterial do municipio e
precisa ser valorizada. Acredito que
trazendo receitas atuais, iderando

aguarda-se o tempo de esfriamento.
Taiada pronta, sabor e textura

ataiada como subproduto, € uma forma
de introduzi-la no paladar dos jovens,
aos poucos”, destacou.

De maneira bastante didatica e ludica,
Erika envolveu os presentes em sua
apresentacdo, iniciada com um
exemplo de como se obtém a taiada:
melado de cana-de-aglcar, farinha de
mandioca branca e gengibre.

Tudo em porgdes adequadas e com
muita paciéncia, haja vista a
necessidade de se atingir o ponto ideal
do melado, ao ser aguecido.

Ponto de bala mole, com teste feito em
agua gelada.

Apés, coloca-se a massa quente em
formas adequadas, devidamente
umedecidas com agua gelada,

ir P

Outra receita fruto de sua observagdo e
criatividade foi a “Granolaiada®, mix de
graos cominclusao da taiada dissolvida
emfogolento.

Com a quase liquefagdo do doce,
adiciona-se os grdos escolhidos,
conforme a lista de ingredientes contida
nofinal desse texto.

Aparentemente, no inicio, os
ingredientes parecerdao estarem
amolecidos mas, apés chegado o ponto
ideal, cerca de quinze minutos ao fogo e
sem parar de mexer, o resultado do
produto frio € muito bom, com um
discreto toque do sabor da taiada.

Erika ousou um pouco mais, criando o
biscoito “Pingaiada”, uma versdo do
conhecido biscoito de pinga com sabor

07

notavel da taiada.

Fechando o “pacote” de propostas, um
bolo da tarde com taiada.

Resultado: todos os presentes a oficina
fizeram quest3o de ndo ficar, somente,
com agua na boca.

Deliciaram-se com as amostras e a
decisdo de seguirem a receita "de fazer
emcasa’.

A inovagdo proposta por Erika tem
destino certo e ndo deve cair no
esquecimento, haja vista a simplicidade
de sua preparagdo e a possibilidade de
se conquistar espacos, inclusive, no
ramo da produgdo em maior escala,
para comercializacdo em cafés,
lanchonetes e outros estabelecimentos
do trade gastrondmico de Cacapava e
regiao

Alias, convidar a idealizadora dessas
receitas para um evento em sua loja ou
cidade € uma demonstragaoc de
inteligéncia de mercado.

Ingredientes utilizados pela
oficineira Erika:

TAIADA

1lito de caldo de cana
25g de farinha de mandioca branca

Gengibre "o quanto bastar/a gosto”

BOLO DA TARDE COM TAIADA

320g de taiada

240g de agua (pesar mesmo)
04 ovos

210g de dleo (pesar)

240g de farinha de trige

3g de salrefinado

14g de fermento em po

2g bicarbonato de sédio

80g castanha de caju

BISCOITO DE PINGAIADA
250g de farinha de trigo
90g de agucar refinado
01ovo
50mi de leite integral
50g de manteiga sem sal
Sal Q.B. (significa “o quanto bastar/a
gosto”)
15mi de licor de taiada 1 (usado na

oficina: Licor Sdo Jodo, para a massa)
3g bicarbonato de sodio

3g fermento quimico em po

Taiada Q.B. ("o quanto bastar/a gosto”®)
Licor de taiada 2 Q.B. (o quanto bastar),
usado para pincelar os biscoitos apos
tirados do forno

GRANOLAIADA
150g de aveia em flocos grandes
40g de castanha do Para
40g de cereal natural
40g de castanha de caju
40g de semente de abobora
150g de taiada

Secretario de Cultura e Turismo de Cagapava, Krystian Pantaledo Vidal,
professor Celso e a diretora de Turismo, Maria de Fatima,
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Maria de Fatima, diretora de Turismo
e a oficineira Denise Erika

Biscoitinhos Pingalada, preparados em

casa para sugerir a finalizacdo

10

BOpeco§ *capivara’, vimal
simbolo da cidade da taiada
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ANEXO L — Choco Tour Nestlé

TR i SRS -
A MAID ﬁamtn (13 ﬂMAMERmAS -

VENHA CONHECER O
NOVO CHOCOTOUR

Agende sua visita:

Horarios de visitacdo disponiveis no site:
& www.nestlecomvoce.com.br/form/
contato-para-visita-a-fabrica

Atendimento: Segunda a sabado

© AV. Henry Nestlé, 1800, Vila Galvdo, Cacapava/ SP




ANEXO M - Folder Regiéo Turistica Rios do Vale

RE

Entre rios, montanhls,‘ mulf‘verde
encontra- se a R WA!
Gente de terra hospitaleira,,
de cultura, gastronomia, arfeSastoe
espiritualidade fortel==-
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TIROLESA
CHALES
TRILHAS

LANCHONETE
PESQUEIRO
LAZER

Comtuy
Ara:6u~h

¥

ipira e Tradicional do Estado

"de Sao Paulo. Nossas cidades

abrem oportunidades de
apreciar e aproveitar o melhor
da Natureza, como nossos
rios, cachoeiras e represas
com a beleza cénica da Mata
Atlantica, em sua melhor
versao, onde o Eco turismo, o
Turismo de Aventura e o
Turismo Rural nos

 proporcionam experiéncias

(inicas e inesqueciveis. Ao nos
termos para apreciar estas
as, podemos nos deter
reflexGes sobre os povos
‘nossas cidades e sua ';
40 com o Meio Ambiente,

'Regiao Turistica Rios do Vale

lﬁim& Jacarel, Paralbuna, Santa Branca, S30 Lulz do Paraitinga, Jambeiro e Taubaté

modos de preparo dos
alimentos e perceber o
“caldeirdo cultural”, marcado
pela Cultura Caipira, que se
espraia pelas cidades,
revelando as influéncias
indigenas, africanas, europeias
e de tantas outras culturas,
trazidas e em diferentes grupos
de migrantes, como japoneses,
sirio-libaneses, entre outros
povos. Tudo isto regado por
muita cachaga, cerveja e
vinhos, produzidos
artesanalmente . A
Religiosidade também é outro
ponto forte desta regido,
andando de maos dadas com a
Cultura Regional, com templos
religiosos, rotas de e
peregrinagao, festas religiosas
populares. Arte e Cultura,
Artesanato impar, Museus,
centros culturais, levam nossos
turistas a retornar sempre para
buscar mais e mais
experiéncias
Turistico-Culturais.




jgaratd
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Jacarei

‘Jambeiro
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Prefeitura Municipal de Cagapava
Diretoria Municipal de Desenvolvimento Rural e Turismo
4(12 ) 3655-6190 / Email: tunsmo@wcapava Sp.gov.br

,,,.s" ' www.cacapava.sp.gov.br

!
Prefeitura Municipal de Igarata
(11) 4658-1577 / 4610-0471
www.igarata.sp.gov.br

Prefoltura Munlclpal de Jacareu
* uns:
( 12) 3955-9000 / 3955 9169
www.jacarei.sp.gov.br

WaMad (11) 4656-2333

www.jornalouvidor.com.br

DESDE 1994

Fone(12)34245937 1G. ARATA

www,massasquiririm.com.br

Prefeitura Municipal de Paraibuna
Departamento de Planejamento, Gestéo e Turismo
(12) 3974-2030 - impresa@paraibuna.sp.gov.br
www.paraibuna.sp.gov.br

Prefeitura Municipal de Santa Branca
(12) 3972-6620 / 3972-1617
www.santabranca.sp.gov.br

Prefeitura Municipal de Sdo Luiz do Paraitinga
(12) 3671-2469 / (12) 3671-7000 [
www.saoluizdoparaitinga.sp.gov.br -

Prefeitura de Taubaté
(12) 3625-5140 / 3635-5030
v 'mv’& 4 FAZENDA CASA GRANDE
www. o




ANEXO N — Receitas tipicas de Cacapava













ANEXO O - Pesquisa historica: Taiada
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ANEXO P - Cartilha Turismo Legal
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8. Y : cem & cemencie lpegl, ?

Através da diversificacdo da oferta

c*‘m’ . § de produtos e servigos;

Aumento do fluxo de pessoas nos
De acordo com a OMT - Organizagcdo Mundial do estabelecimentos;
Turismo, o turismo compreende as atividades que Valoriza¢do dos produtos regionais;
realizam as pessoas durante suas viagens e estadas Geracdo de renda e empregos para a
em lugares diferentes do seu entorno habitual, por populagdo local;
um periodo consecutivo inferior a um ano, com Fortalecimento da imagem da regido.
finalidade de lazer, negécios ou outras.
O turismo representa cerca de 10% do PIB mundial e
emprega direta ou indiretamente cerca de 1 em cada 10
empregos no mundo. : PRODUCAO | urisno S
No Brasil, o turismo é responsavel por cerca de 8% do i RURAL
PIB e gera cerca de 7 milhGes de empregos diretos e
indiretos, de acordo com o Instituto Brasileiro de

ARTESANATO

Geografia e Estatistica (IBGE).
@ que é ecanamin eriativa.? . e
A economia criativa é o conjunto de agdes e atividades CASTRONOM ;A EGUIAS

relacionadas a cultura, tecnologia e criatividade que
geram receita e impacto na economia.
HOSPEDAGEM




ANEXO Q - Folder Turi
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CACAPAVA

Cacapava

m Localizada no Cone Leste
Paulista a 100 km da Capital
Paulistana e em um raio de 300 km do
rio de Janeiro, Belo Horizonte e
Campinas. A cidade & beneficiada
€om o acesso das rodovias Presidente
Dutra, Carvalho Pinto e estrada férrea
MRS. Ficando a 80 km do aeroporto
de Guarulhos e do porto de Sa&o
Sebastido. Possuindo uma Aarea
territorial de 368,99 kmz?, a Capital do
Antigomobilismo transborda simpatia
para com seus visitantes. Oferece
cinco rotas turisticas com atragées
diversas, sendo elas; culturais,
histéricas, gastrondémicas, esportivas
e de vivéncia com a natureza. Aqui
vocé encontra aconchego e
hospitalidade.

EE Located in the Eastern Cone of
Sdo Paulo, 100 km from the Capital of
Sdo Paulo and within a 300 km radius
of Rio de Janeiro, Belo Horizonte and
Campinas. The city benefits from
access to the Presidente Dutra,
Carvalho Pinto highways and MRs
railway. It is 80 km from Guarulhos
airport and the port of Sao Sebastido.
Having a territorial area of 368.99 km2,
the Anti-Mobilism Capital is
overflowing with friendliness towards
its visitors. It offers five tourist routes
with  different attractions, namely;
cultural, historical, gastronomic, sports
and living with nature., Here you will
find warmth and hospitality.

: Ubicado en el Cono Oriental de
Séo Paulo, a 100 km de la Capital de
Séo Paulo y en un radio de 300 km de
Rio de Janeiro, Belo Horizonte y
Campinas. La ciudad se beneficia de|
acceso a las carreteras Presidente
Dutra, Carvalho Pinto y al terrocarril
MRS. Se encuentra a 80 km del
aeropuerto de Guarulhos y del puerto
de Séo Sebastido, Con una superficie
territorial de 368,99 km?, |a Capital
Antimovilismo rebosa simpatia hacia
Sus visitantes. Ofrece cinco rutas
turfsticas con diferentes atractivos, a
saber; cultural, histérico,
gastronémico, deportivo y convivencia
con la naturaleza. Aqui encontrara
calidez y hospitalidad.

—

VLS TR S S

Taiada
Doce tipico de Cacapava

Feito a partir do caldo-de-cana,
farinha de mandioca, gengibre e
tendo uma textura esfarelada e o
sabor realcado da especiaria, a
Taiada tornou-se um doce tipico da
nossa cidade. Receita artesanal de
familia que é passada de geragao
em geragao.

Acredita-se que o doce é de origem
indigena, devido ao uso da farinha
de mandioca em sua receita.

Tendo ingredientes em sua
producao com altos valores
nutritivos, cal6ricos e de facil
transporte, era levada pelos
trabalhadores rurais nas lavouras e
por soldados do exército nas
marchas, para ser utlizada como
fonte de energia durante o trabalho
e o esforco. O povo cacapavense
recebeu o apelido carinhoso de
taiada, por causa dos soldados que
serviram no Regimento Ipiranga da
cidade. Quando eram dispensados
aos finais de semana, iam até um
bar que ficava em frente ao quartel,
onde compravam o doce para levar
para casa. Algo que ja tinha virado
tradic@o entre eles, e toda as vezes
que iam se despedir dos que
ficavam, gritavam: “tchau Taiada”

n I @prefeituradecacapava

smo Cacapava - Mapa Turistico de Cacapava
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em geracho
Aciedita se gue o doce € de S89eM
ncigans, drvdo w0 uia da Wi

ol
o rions o T

Dislinciy,
SdoPaule
114,0 km

€ampos do Jordio
60,7 km

Aparecida
58,8 km

Ubatuba
58,8 km

Rio de Janeiro
324 km

CENTRO.DE INFORMAGOES TURISTICAS

Enderego: Avenida Cel. Alcéntara n® 385 - Centro

Telefone/Whatsapp: 3653-3180

jov.br

E-mail: turismo@cacapava.sp-g

KA Gpprefeituradecacapava

Sira. Canaho Pt y 8l ferocar
V&S se sacinya @ 80 n del
wiopueia e GuAnAGS ¥ 00 pons

'S Sebastsa, Cen ra superfioe




