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INTRODUQAO

O século XXI é marcado pelas crises climatica, ambiental e alimentar, o que impde a
sociedade desafios crescentes para que haja a pratica da sustentabilidade e da
dignidade humana. O modelo agroindustrial hegeménico tem impactado no meio
ambiente e na vida humana e a expansao do agronegdécio e a homogeneizagéo

alimentar ndo apenas degradam a sociobiodiversidade, mas também desarticulam
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saberes tradicionais, modos de vida comunitarios e praticas de produgdo que

sustentaram populagdes por séculos.

Nesse contexto, a agroecologia surge como uma alternativa, capaz de integrar
conhecimentos cientificos e saberes ancestrais na construcao/perpetuacao de
sistemas alimentares sustentaveis, pautados nos modos de vida comunitarios que
podem ser vistos como alternativas concretas para a promocg¢ao de soberania
alimentar, preservagcdo ambiental e fortalecimento de identidades culturais (Altieri,
2012; Petersen et al, 2013). O Brasil, pais de rica sociobiodiversidade, concentra
experiéncias emblematicas de resisténcia e inovagado protagonizadas por
comunidades rurais, indigenas e quilombolas, que preservam praticas ancestrais de

producao de alimentos em didlogo com a natureza.

Na Bahia, a Agrovila Pinhdo Manso, localizada no entorno do Polo Industrial de
Camacari, reune familias oriundas de diferentes lugares, que buscam na terra a base
para reconstruir trajetorias de autonomia, dignidade e pertencimento. Nesse espaco,
tradicdes alimentares afro-brasileiras seguem vivas, com destaque para a produgéo
artesanal do azeite de dendé com pildo, pratica ancestral cujo o saber-fazer é

partilhado entre homens e mulheres na comunidade.

Na Bahia, a identidade cultural de muitas comunidades possui um vinculo estreito com
a populacao afrodescendente e a preservagao e memorias e praticas alimentares,
como a producao artesanal do dendé de pildo, 6leo extraido dos frutos do dendezeiro
(Elaeis guineenses) cujo modo de fazer é salvaguardado na memoria dos povos e
comunidades tradicionais, um alimento ancestral simbolo da resisténcia ao avango da

industrializagao e do agronegocio.

E nesse cenario que se insere o projeto Culinaria de Terreiro, localizado no Sitio da
Lagoa, iniciativa conduzida por uma Kiledi do Terreiro Unzo’Nganda Kuatalesa Ninza,
iniciativa que articula turismo, educacao alimentar e valorizagao dos saberes afro-
brasileiros. O projeto acolhe visitantes do Brasil e do exterior, promovendo vivéncias

baseadas no fazer coletivo, na hospitalidade e na transmissao de saberes tradicionais.

Este artigo tem como objetivo analisar a experiéncia do Culinaria de Terreiro como
estratégia de valorizagdo do patriménio alimentar imaterial, do fortalecimento da

soberania alimentar e a geracao de alternativas econdmicas a partir do afroturismo,



com o olhar voltado para a produgao artesanal do dendé de pildao como pratica que,
ao ser ressignificada no ambito do afroturismo, fortalece as dimensbes sociais,

culturais e econdmicas da Agrovila Pinhdo Manso.
DESENVOLVIMENTO (aporte tedrico, métodos, discusséao, resultados)

A andlise se fundamenta em trés campos interconectados: agroecologia, patrimdnio

alimentar e afroturismo.

A agroecologia, entendida como ciéncia, pratica e movimento social, valoriza sistemas
alimentares sustentaveis que se apoiam na diversidade cultural e bioldgica, na
valorizacdo dos saberes locais e no fortalecimento da autonomia comunitaria, em
oposig¢ao a homogeneizagao do agronegaécio (Altieri, 2012; Francis et al, 2013). Nesse
campo, o alimento é compreendido como expressao de territério e identidade, para

além de um simples bem de consumo.

Assim, a Agroecologia caminha lado a lado com a Soberania Alimentar, termo
elaborado pela Via campesina durante a Cupula Mundial de Alimentagao da ONU em
1996 e reafirmada pela Declaragdo de Nyéléni (2007). A Soberania Alimentar é “[...] 0
direito dos povos a alimentagdo saudavel e culturalmente adequada que seja
produzida por métodos ecologicamente corretos e sustentaveis. E também o direito
dos povos definirem seus proprios sistemas alimentares e agricola” (Forum For Food

Sovereignty, 2007, apud Mendes e Gongalves, 2023, p. 5).

A nocdo de Soberania Alimentar corrobora com a representacdo da producao
artesanal do dendé de pildo, um alimento que permite as comunidades reafirmarem
sua capacidade produtiva a partir dos saberes tradicionais, produzindo seus préprios
alimentos em dialogo permanente com a natureza. A Soberania Alimentar, portanto,
articula politicas de acesso a terra, preservacao dos recursos naturais, valorizacao

cultural e autonomia produtiva (Morais, et al, 2020).

O Patrimbnio Alimentar se refere ao conjunto de saberes, praticas e valores que
envolvem a produgdo, preparo e consumo de alimentos, reconhecendo sua
importancia historica, cultural e social ao expressar modos de vida e memorias
coletivas (Contreras & Gracia, 2011). O azeite de dendé, € um alimento que assume

papel simbdlico na religiosidade de matriz africana e na culinaria baiana, sendo



reconhecido nao apenas como alimento, mas como elo espiritual e identitario, como
discutido por Alves (2019).

Ja o afroturismo pode ser compreendido como pratica politica, econémica e cultural
que ressignifica a experiéncia turistica a partir da valorizagdo das tradigdes
afrodescendentes, promovendo inclusdo, combate ao racismo estrutural e
reconhecimento de saberes invisibilizados (Santos, 2022). Quando vinculado a
gastronomia, o afroturismo torna-se potente instrumento de resisténcia e afirmacgéo
identitaria, pois a culinaria afro-brasileira é portadora de memodrias, religiosidades e

ancestralidades.

A culinaria afrodiaspoérica constitui-se como um campo de resisténcia, memoria e
recriagdo cultural forjado no transito forcado de africanos escravizados para as
Ameéricas. No Brasil, esse repertorio alimentar foi reelaborado a partir do encontro
entre ingredientes africanos, indigenas e europeus, resultando em praticas culinarias
que preservam vinculos com a ancestralidade e, ao mesmo tempo, dialogam com as

condicdes historicas locais (Graciano, et al, 2024).

O azeite de dendé, por exemplo, tornou-se um marcador central da identidade afro-
brasileira, presente tanto em rituais religiosos quanto em pratos do cotidiano,
expressando a interdependéncia entre alimento, espiritualidade e pertencimento.
Nesse sentido, a culinaria afrodiaspodrica nao se reduz a uma heranca estatica, mas
se apresenta como um patriménio vivo, continuamente recriado em contextos de luta

por reconhecimento e valorizag&o cultural.

A pesquisa foi desenvolvida com abordagem qualitativa, conforme Minayo (2001),
privilegiando a observacao participante. As atividades envolveram visitas de campo
ao Sitio da Lagoa, espago do Culinaria de Terreiro, com participagdo nas etapas de
producao do dendé de pildo, nas oficinas de culinaria afro-brasileira e na organizagao

de roteiros turisticos.
As vivéncias observadas incluiram:

¢ Caminhada guiada para reconhecimento da flora local e dos dendezeiros;

e Participacao direta na producao artesanal do azeite de dendé em pilao;



e Oficinas de culinaria com preparo coletivo de moqueca, xinxim, acarajé, efé e
outros;

e Confecgéao de farinha e do beiju na casa de farinha comunitaria;

e Rodas de conversa e trocas de saberes sobre ingredientes, modos de

preparo e utensilios tradicionais.

Essa metodologia permitiu compreender a experiéncia em sua dimensao processual,
a partir do envolvimento dos sujeitos e da mediagdo entre pesquisadora e

comunidade.

A producao artesanal do dendé de pildo, longe de ser uma pratica isolada, se integra
a um complexo cultural que articula espiritualidade, memaria e economia. O piléo, o
fogéo a lenha e a partilha do trabalho coletivo evocam praticas de ancestralidade

africana que resistem a logica industrial e mercantilizada do agronegdcio.

No contexto do Culinaria de Terreiro, essa produgao é ressignificada como pratica
pedagdgica e turistica. Os visitantes, ao participar ativamente do processo, deixam de
ser consumidores passivos para se tornarem sujeitos do aprendizado, vivenciando a
preparagao do alimento como experiéncia cultural e identitaria. Essa imersao permite
compreender o alimento como linguagem de pertencimento, onde o ato de cozinhar e

comer juntos reforca lagos comunitarios.

FIGURA 1 — Preparo do Acarajé no Culinaria de Terreiro

Fonte: Acervo Pessoal das autoras



Na Figura 01 — Preparo do Acarajé no Culinaria de Terreiro € possivel observar a
feitura do acarajé de maneira colaborativa, onde os participantes se revezam na
modelagem dos acarajés e acompanhamento da fritura trocando saberes e

experiéncias em torno do fogao a lenha.

Do ponto de vista econdmico, a experiéncia amplia as possibilidades de renda das
familias da agrovila, por meio da venda direta do azeite de dendé artesanal, da oferta
de vivéncias turisticas e da articulagcdo com feiras agroecoldgicas e plataformas
digitais. Mais do que complemento financeiro, trata-se de estratégia de fortalecimento

da economia solidaria, com centralidade na atuagao das mulheres.

Contudo, persistem desafios estruturais: a auséncia de reconhecimento legal do
dendé de pildao como produto com valor territorial; a falta de politicas publicas de apoio
a agroindustrializagcao artesanal; e a dificuldade de transmissdao dos saberes

tradicionais para as novas geragdes, em um contexto de crescente é&xodo rural.
Os resultados apontam para trés dimensdes centrais:

e Valorizacao cultural — O projeto ressignifica o0 dendé de pildo como patrimonio
imaterial, fortalecendo identidades afrodescendentes e criando espacos de
transmissao de saberes.

e Sustentabilidade econbémica — A experiéncia gera renda complementar as
familias e promove alternativas de turismo solidario, integrando produgao
artesanal e hospitalidade comunitaria.

e Soberania alimentar — O alimento € compreendido como direito e pratica de
resisténcia, reforgcando a autonomia das agricultoras locais e a preservagao de

técnicas tradicionais.

Assim, o Culinaria de Terreiro demonstra o potencial do turismo agroalimentar de base
comunitaria como instrumento de resisténcia cultural, geracdo de renda e

fortalecimento das mulheres rurais.

CONCLUSAO



A experiéncia do Culinaria de Terreiro na Agrovila Pinhdo Manso evidencia que o
turismo agroalimentar, quando orientado por principios comunitarios e identitarios,
constitui um caminho inovador para a valorizagdo do patriménio alimentar afro-
brasileiro. O dendé de pildo, ao ser ressignificado como pratica pedagdgica, cultural e
econdmica, reafirma sua importancia como simbolo de soberania alimentar e

resisténcia as logicas excludentes do agronegaocio.

Para que experiéncias como essa se fortalegcam, sdo necessarios avangcos em trés
frentes: (i) reconhecimento institucional das praticas alimentares tradicionais como
patrimdnio cultural imaterial; (ii) politicas publicas de apoio a agroindustrializagao
artesanal e a economia solidaria; e (iii) estimulo a formacao de redes que integrem

comunidades, movimentos sociais e visitantes engajados.

Em tempos de crise climatica e inseguranga alimentar, apoiar e valorizar praticas
ancestrais é reafirmar o direito ao alimento, a terra e a cultura. O Culinaria de Terreiro
mostra que o futuro pode ser construido com base nas raizes do passado, garantindo
que tradigdes ndo apenas sobrevivam, mas floresgcam como alternativas de vida digna

e sustentavel.
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