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Narrativas das mulheres tacacazeiras de Porto Velho:
cultura e memoria na Amazonia
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Resumo: Este artigo investiga as narrativas das mulheres tacacazeiras de Porto Velho: cultura e
memoaria na Amazonia, tomando como objeto central o trabalho das mulheres tacacazeiras enquanto
sujeitos histéricos, sociais e culturais. A pesquisa analisa a origem do tacaca, alimento de matriz
indigena, sua ressignificagdo no contexto urbano amazénico e suas representagdes simbdlicas para a
populacdo local. A metodologia adotada é a da histéria oral, fundamentada em Verena Alberti em
Fontes Histdricas (2010), e Orser Junior (1999), que compreende a informagao oral como documento
histdrico, articulada a aportes da antropologia da alimentacéo e dos estudos culturais. Foram realizadas
quatro entrevistas, sendo trés com mulheres e uma com um homem, todas conduzidas durante o
momento da venda do tacaca. As narrativas evidenciam a centralidade da mandioca e de seus
derivados, a transmissao intergeracional de saberes femininos e o tacaca como pratica de subsisténcia,
memoéria e identidade cultural, configurando-se como patriménio imaterial da cultura amazdénica em
Porto Velho.

Palavras-chave: Tacaca; cultura alimentar amazonica; trabalho feminine; memdaria social.

Abstract: This article investigates the narratives of tacacazeiras in Porto Velho, focusing on the work
of these women as historical, social, and cultural subjects. The study examines the origins of facacéd —
a food of Indigenous origin — its re-signification within the urban Amazonian context, and its symbolic
representations for the local population. The methodology is based on oral history, drawing on Alberti
(2010), who understands oral narratives as historical sources, and Orser Jr. (1999), who recognizes oral
information as historical documentation, combined with theoretical contributions from the anthropology
of food and cultural studies. Four interviews were conducted — three with women and one with a man
— all carried out during the sale of tacaca. The narratives highlight the centrality of cassava and its
derivatives, the intergenerational transmission of women’s knowledge, and facaca as a practice of
subsistence, memory, and cultural identity, thereby constituting an element of the Amazonian intangible
cultural heritage in Porto Velho.
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Introducgao

A narrativa ou o texto narrativo € fundamental para a composi¢ao da linguagem

que se torna um elemento fundamental na organizagdo textual e nos atos de fala.
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Assim, Corrinne Squire (2014, p. 273) define que as narrativas sao “uma cadeia de
signos com sentidos sociais, culturais e/ou histéricos particulares, e nao gerais”.

Deste modo, para esta autora, as narrativas implicam em “[...] conjuntos de
signos que se movimentam temporalmente, causalmente ou de alguma outra forma
socioculturalmente reconhecivel e que, por operarem com a particularidade e ndo com
a generalidade, ndo sao reduziveis a teorias” (Squire, 2014, p. 273).

A forma particular da narrativa destacada por Squire (2014) evidencia o carater
particular de uma cultura, e no caso desta pesquisa, as narrativas com mulheres
tacacazeiras expressam um elemento singular alimentar na Amazénia, o Tacaca.

O tacaca esta entre os alimentos que emergem desse complexo cultural
preparado a partir do tucupi e da goma da mandioca, acrescidos de jambu, camarao
seco e temperos diversos. Configura-se como pratica cultural, expressao identitaria e
estratégia de subsisténcia, pois, além de ser um alimento, especialmente para as
mulheres que o produzem e o comercializam nos espacos urbanos.

Os habitos alimentares expressam modos de vida, valores, saberes e formas
de organizagdo social que se constroem historicamente no cotidiano dos grupos
humanos, enquanto um processo cultural antropoldgico, identitario de uma cultura
amazobnica.

As relacdes de trabalho, a memodria social e as praticas culturais, sobretudo em
contextos marcados pela diversidade étnica e ambiental, assim como na Amazénia,
representa através da mandioca e seus derivados um lugar central na constituicao da
cultura alimentar, sendo base da dieta de populagdes indigenas, ribeirinhas e
caboclas.

O tacaca integra o cotidiano alimentar da cidade de Porto Velho, RO e se insere
na paisagem urbana por meio do trabalho das tacacazeiras, mulheres que exercem
um oficio transmitido intergeracionalmente e marcado por saberes tradicionais. O
tacaca, nesse sentido, funciona como mediador entre tradicdo e modernidade, entre
o rural e o urbano, e entre o passado e o presente.

Essas mulheres ocupam o espacgo publico por meio da venda do tacacai,
articulando trabalho, cultura e meméria, ao mesmo tempo em que contribuem para a
manutengdo de uma heranga alimentar de matriz indigena ressignificada no contexto

urbano amazonico.
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Considerando o contexto apresentado, este artigo tem como objetivo narrar a
origem e a historia do tacaca em Porto Velho, tomando como foco central o trabalho
das mulheres tacacazeiras e suas praticas culinarias, bem como analisar as
representacdes simbolicas do tacaca para a populagcédo local e para a cultura da
cidade. Ao trazer as tacacazeiras como objeto de estudo, esta reflexdo contribui para
tornar visivel uma pratica de trabalho feminino amazénida que sustenta modos de vida

e preserva patriménios culturais imateriais.
Delineamento da Pesquisa

A metodologia adotada nesta narrativa fundamenta-se na histéria oral,
conforme argumentos de Verena Alberti (2010), que reconhece a informag&o oral
compreendida como um instrumento legitimo para a produgdo do conhecimento
histérico e cultural, envolvendo praticas cotidianas, saberes tradicionais e sujeitos
historicamente invisibilizados.

A opc¢ao pela historia oral de Verena Alberti (2010) mostra-se particularmente
pertinente para o estudo das tacacazeiras de Porto Velho, uma vez que o oficio, os
saberes e as trajetorias dessas mulheres, raramente, aparecem em registros oficiais.
Essa escolha metodoldgica permitiu articular discurso e pratica, ampliando a
compreensao do tacaca como fendmeno social e cultural.

As narrativas orais permitem acessar memorias, experiéncias de trabalho,
processos de aprendizagem e percepgdes sobre o significado do tacaca na vida
cotidiana, contribuindo para a compreensao da cultura alimentar amazénica a partir
do ponto de vista de seus préprios agentes.

Conforme Orser Junior (1999), a informagdo oral pode ser considerada
equivalente aos documentos escritos, uma vez que ambas constituem registros
produzidos em contextos sociais especificos e carregados de significados simbdlicos.

Foram realizadas quatro entrevistas, sendo trés com mulheres e uma com um
homem, todos envolvidos diretamente na produg¢ao e na venda do tacaca na cidade
de Porto Velho.

Os entrevistados possuem as seguintes caracteristicas:

Quadro 1- Caracteristicas dos Sujeitos entrevistados

Sujeito | Sex | Tempo de | Local Aprendizagem

S o atuacao
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1 M | 45 anos Arigolandi | Aprendeu com a mée dela (minha avo)
a que era paraense.
2 F 25 anos Arigolanci | Aprendeu com a sogra.
a
3 F 35 anos ou 40 Centro Aprendi com uma paraense, ha muito
tempo.
4 F 33 anos Centro Foi uma paraense — minha ex-sogra,
dona Rosilda.

Fonte: Dados da pesquisa, 2015.
As entrevistas foram conduzidas de forma semiestruturada, e ocorreram no

proprio local de comercializagao do alimento, durante o momento da venda do tacaca,
0 que possibilitou observar a dindmica de trabalho, o contato com os clientes e os
procedimentos de preparo e servigo do tacaca. Houve gravagao, transcricdo e analise
das narrativas das mulheres.

As entrevistadas narraram livremente suas histérias de vida, suas experiéncias
com o trabalho e seus saberes culinarios, ao mesmo tempo em que se abordavam
temas centrais da pesquisa, como a origem do aprendizado, os ingredientes
utilizados, as técnicas de preparo e o significado do tacaca em suas trajetérias
pessoais.

A abordagem foi realizada no momento da venda do tacaca, com o objetivo de
verificar os conceitos da feitura, da venda e da comercializacio, relacionando-os aos
habitos alimentares com articulagdo da antropologia da alimentagdo, da historia
cultural e dos estudos sobre trabalho feminino, permitindo analisar o tacaca como
pratica social, econémica e simbdlica (Orser Junior, 1999).

As narrativas foram analisadas buscando identificar recorréncias, sentidos e
representacdes. As categorias analiticas foram construidas a partir do proprio material
empirico, respeitando a logica interna das falas e articulando-as com o referencial
teérico adotado. Essa abordagem permitiu compreender os valores simbdlicos
associados ao tacaca e as relagdes entre trabalho feminino, cultura e memdria.

A historia oral foi adotada como metodologia reafirmando o reconhecimento
das vozes das tacacazeiras como fontes legitimas de conhecimento. Tal perspectiva
contribui para a valorizacdo dos saberes tradicionais e para o reconhecimento do
trabalho feminino como elemento central na constituicdo da cultura alimentar e da

memoria social da cidade de Porto Velho.

Cultura alimentar do tacaca
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Bourdieu (2009, p. 21) criou um conceito que abarca a realidade cultural e
social. Para o autor, o habitus é definido como “principio gerador e unificador que
retraduz as caracteristicas intrinsecas e relacionais de uma posicdo em um estilo de
vida univoco, isto €, em conjunto univoco de escolhas, de bens, de praticas”.
Relacionado a essas ideias Bankoff, Bispo e Sousa (2020, p. 4) afirmam que: “A
alimentacao € um processo cultural caracterizado por habitos e costumes que a
familia traz consigo independentemente do nivel sdcio-econdmico, cor, raga e sexo”.

Nesse contexto, a distingdo entre alimento e comida, proposta por Roberto
DaMatta (1986, p. 22), contribui para a compreensao do lugar e do espago que da

lugar ao termo comida:

Alimento é algo universal e geral. Algo que diz respeito a todos os
seres humanos: amigos ou inimigos, gente de perto e de longe, da rua
ou de casa, do céu e da terra. Mas a comida é algo que define um
dominio e pde as coisas em foco. Assim, a comida é correspondente
ao famoso e antigo de-comer, expressao equivalente a refeicao, como
de resto é a palavra comida. Por outro lado, comida se refere a algo
costumeiro e sadio, alguma coisa que ajuda a estabelecer uma
identidade, definindo, por isso mesmo, um grupo, classe ou pessoa.

DaMatta (1986) considera que o alimento se refere aquilo que é biologicamente
necessario a sobrevivéncia, enquanto a comida envolve escolhas culturais, rituais e
identidades. Este conceito esta relacionado as praticas incorporadas do alimento
“tacaca’” refletido na posigao social e os valores de uma comunidade no contexto de
sua sobrevivéncia alimentar.

A alimentacéo é traduzida pelos habitos alimentares que possuimos em funcgéo
das relacdes sociais estabelecidas em torno do nosso cotidiano, identificados pelos
alimentos e a forma de como eles sao preparados em nosso cotidiano

A antropologia da alimentagdo também enfatiza que as praticas alimentares
nao podem ser analisadas apenas sob o viés nutricional. Assim, para Poulain e
Proenca (2003, p. 16), “a alimentacdo humana envolve dimensdes psicoldgicas,
fisiolégicas e socioculturais, sendo um fenébmeno complexo que demanda abordagens
interdisciplinares”, no caso do tacaca envolve as relagdes afetivas na preparacéo,

consumo e comercializagdo carregados de significados da cultura alimentar.
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A cultura alimentar, por sua vez, envolve os contextos alimentares e de acordo
com Santos e Paschoal (2013, p. 73)

A cultura alimentar € um sistema simbdlico, formado pelo conjunto de
diversas influéncias (histéricas, ambientais e regionais), nas quais
cada sociedade estabelece um conjunto de praticas alimentares
consolidadas ao longo do tempo. Dessa forma, a cultura alimentar é a
expressao da identidade de diversos povos por meio da alimentagao
e € considerada como patriménio imaterial.

Neste caso, enquanto cultura alimentar, a composicao do alimento tacaca se
constitui como um dos principais marcadores culturais dos grupos humanos da
Amazobnia, pois estdo profundamente vinculados as condi¢des ambientais, aos
saberes tradicionais, as praticas culturais de povos indigenas, ribeirinhos e caboclos
e expressa valores, modos de vida, relagdes simbdlicas e formas de organizagéo
social (Nunes; Maia; Chemelo, 2021)

Tal processo evidencia o que Cémara Cascudo (2011) caracteriza como a
formacdo de uma culinaria brasileira marcada pela mesticagem cultural, na qual
elementos indigenas, europeus e africanos se combinam sem que os saberes
originarios sejam totalmente apagados.

O tacaca cuja origem esta vinculada a preparagao indigena conhecida como
“mani poi,” € uma sopa feita a base da goma e do caldo extraido da mandioca, que
sofreu transformacgdes decorrentes do contato com europeus e africanos, que
introduziram novos ingredientes e temperos, como o camarao seco, o alho pimenta,

como é narrado por Cascudo (2011, p. 135)

Uma excelente sopa, também denominada de mani poi que tomam
pela manha e dao de costume as criangas de peito, tal qual fazemos
com as papas, essa manipoi fez nascer as atuais tacacas, com caldo
de peixe, ou de carne. Alho, sal, pimenta, as vezes camardes secos,
e também o molho de tucupi.

Para ele, a mandioca e seus derivados estruturam a base da alimentacido
brasileira desde o periodo colonial, sobretudo nas regides Norte e Nordeste, onde seu
cultivo e processamento se associam a saberes tradicionais transmitidos ao longo das
geragdes. A partir da mandioca, produzem-se alimentos que extrapolam a fungéo
nutricional, adquirindo significados culturais e simbdlicos, como é o caso do tacaca.
(Cascudo, 2011).
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Nessa perspectiva, a mandioca ocupa um lugar central na cultura alimentar
amazobnica, pois ao se transformar em “tacaca” ultrapassa a condicdo de alimento e
se constitui como comida, inserido em praticas sociais especificas, associado a
momentos do cotidiano urbano, a espacos de sociabilidade e a memorias coletivas
nas praticas alimentares. Na Amazdnia urbana, o consumo do tacaca mantém
vinculos com o0 modo de vida ribeirinho e com a memdéria das populagdes beradeiras,

ao mesmo tempo em que se adapta as dindmicas da cidade.
As narrativas femininas tacacazeiras como protagonista social

Nas narrativas femininas o trabalho feminino, historicamente, foi marcado por
processos de invisibilizacdo e desvalorizacdo, sobretudo quando associado as
atividades domésticas, ao cuidado e a alimentagao.

Em diversos contextos culturais, especialmente na Amazébnia, as praticas
alimentares constituem importantes estratégias de subsisténcia econdmica e de
afirmacao social das mulheres. Nesse cenario, o oficio de tacacazeira emerge como
uma atividade que articula trabalho, cultura e identidade, conferindo as mulheres um
papel central na preservacao e transmissao de saberes tradicionais.

Woortmann (2006) destaca que o preparo dos alimentos, em muitas
sociedades, € um dominio majoritariamente feminino, no qual se concentram
conhecimentos técnicos, simbdlicos e culturais transmitidos entre geragdes. No caso
do tacaca, o dominio sobre o processamento da mandioca, a extracdo do tucupi, o
preparo da goma e o manejo dos temperos envolve um saber complexo, aprendido
no convivio familiar e comunitario, sobretudo entre mulheres tacacazeira.

Esse conhecimento ndo se limita a técnica culinaria, mas abrange critérios de
qualidade, tempo, sabor e apresentagao, fundamentais para o reconhecimento social
da mulher tacacazeira. A presenca das tacacazeiras no espaco urbano de Porto Velho
evidencia a ocupacéao feminina da rua como local de trabalho e sociabilidade.

Segundo Perrot (2007), o trabalho das mulheres, por muito tempo relegado a
esfera privada ou informal, constitui parte essencial da histéria social, ainda que
frequentemente silenciada nos registros oficiais.

Para Halbwachs (2013, p.22):
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Para que nossa memoria se auxilie com a dos outros, ndo basta que
eles nos tragam seus depoimentos: é necessario ainda que ela ndo
tenha cessado ainda de concordar com suas memoarias € que haja
bastante ponto de contato entre uma e as outras para que a lembrancga
que nos recordam possa ser reconstruida sobre um fundamento
comum

Nesse contexto, a nogdo de género, conforme discutida por Scott (1995),
permite compreender o trabalho das tacacazeiras como uma construcédo social que
envolve relagdes de poder, divisdo sexual do trabalho e reconhecimento simbadlico.
Embora a produgcdo e a venda do tacaca sejam atividades economicamente
relevantes, elas permanecem, em muitos casos, classificadas como trabalho informal,
o que reflete desigualdades estruturais que afetam principalmente as mulheres. Ainda
assim, as tacacazeiras constroem estratégias de autonomia e resisténcia por meio do
dominio de seu oficio.

A venda do tacaca em bancas improvisadas, pracas e calgadas revela uma
dindmica na qual o espaco publico se transforma em lugar de encontro, meméria e
troca cultural buscando atender a demanda de uma populagédo urbana crescente em
uma cartografia do tacaca que demonstra que as suas vendas sempre estiveram
presentes no centro ou nas periferias das cidades.

Ao comercializar o tacaca, essas mulheres ndo apenas garantem sua
subsisténcia e a de suas familias, mas também reafirmam identidades e
pertencimentos ligados a cultura amazénica.

As representagdes dos espagos evidenciam a dinAmica de um grupo presente
na vida cotidiana, demarcada pelos alimentos que consomem e que determinam a
realidade cultural, como afirma Fraxe (2004, p. 186): “O nortista, fora da sua regiao,
assume sua identidade, seu ethos amazonico, quando se depara com uma cuia quase
transbordante de tacaca”.

As mulheres tornaram-se necessarias na cultura da cozinha do tacaca. A figura
6, uma pintura a 6leo, demonstra uma vendedora de tacaca:

Neste caso, na venda, as tacacazeiras com suas barracas, quiosques e
carrinhos espalhados pela cidade sao parte da paisagem urbana, acompanhando o
ritmo de desenvolvimento histérico e econémico local.

Ao perguntar para as mulheres “como foi a relacdo das familias delas com o

tacaca”, as respostas foram:




Pégina3 2 7

y =

- O tacaca representa um alimento para a familia, pois é feito aparece
toda a familia para tomar (S 1);

- No comego meu marido ndo gostou muito, me deu até um bronca.
Mas insisti na ideia e com o tempo ele acabou aceitando. Pois arranjei
alguém para ficar com meus filhos. Mas ele colocou uma condicao:
para que eu tivesse hora para sair (as 16:00hs) e hora para chegar em
casa (as 19:00 hs) (S 3);

- N6s tinhamos um restaurante. Nos trabalhavamos juntas de manha
no restaurante e a tarde ia vender tacaca em frente ao ginasio Claudio
Coutinho. Quando me separei do meu marido, continuei no tacaca e
ele parou, pois ja era de idade (S 4);

Observa-se pelas falas das mulheres que as mesmas retratam que o
aprendizado e o gosto de fazer o tacaca se manifestam com base familiar. Evidencia-
se, assim, que os retratos de cada depoimento demonstram existir um processo
cultural em ter o prazer de preparar um alimento que sai da casa para a rua.

As narrativas das entrevistadas evidenciam que o aprendizado do fazer tacaca
esta associado a memoria familiar, as figuras maternas e as experiéncias vividas nas
comunidades ribeirinhas. Esse processo refor¢ga o carater intergeracional do saber
culinario e a centralidade da mulher como guardia da cultura alimentar. Assim, o
trabalho da tacacazeira nao se reduz a produgao de um alimento, mas se configura
como pratica social que articula economia, cultura, género e memoaria. Neste aspecto,
Bitter e Bitar (2012, p. 224) afirmam:

As mulheres que o preparam e comercializam tiram desse oficio o
sustento ou o0 complemento da renda familiar. As tacacazeiras sao
encontradas em bairros nobres e populares, em pontos turisticos, nas
proximidades dos mercados, nas pragas, largos e em certas esquinas.
Em torno das barracas, quiosques, carrinhos e restaurantes caseiros
juntam-se pessoas de diversos extratos sociais, quando se reafirmam
relacbes sociais e vinculos afetivos, ainda que se verifique também
alguma segmentacao da clientela distribuida pelos diversos pontos de
venda, que oferecem o produto a pregos variados.

O alimento torna-se um patriménio cultural evidenciado pela identidade de um
povo, e se verifica pelo saber fazer em transformar um produto a partir dos recursos
representados por meio de alimentos cozidos e preparados com utensilios e

equipamentos.
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Em outra pergunta “Como é a preparagao do tacaca?”, os mesmos afirmam:

- Era um preparo diferente. Minha avo fazia o tucupi. Ela ndo usava
camaréo. Ela usava tudo o que estava em cima do fogao a lenha,
como por exemplo: cabeca de pirarucu, cabecga de peixe, e ficava
muito bom. Ja a minha mae comprava o tucupi. Sim ela tirava da horta
(que tinha em casa) o jambu, a alfavaca. Toda a preparacéo era igual
a do Para, s6 que em vez do camarao ficar boiando, ele ficava todo no
fundo da cuia. As pessoas tomavam todo o caldo e o camario era o
ultimo e tinha que pegar com o palitinho ela mesma fazia as cuias para
colocar o tacaca (S 1);

- O principal ingrediente & o tucupi, pois se vocé nao souber preparar
o tucupi, vocé ndo consegue servir o tacaca. Do mesmo jeito, com os
mesmos ingredientes que a dona Isaura fazia. Eu mudei somente a
forma de servir o tacaca. A dona Isaura servia 1° o tucupi depois os
outros ingredientes. Eu sirvo 1° a goma (S 2)

- Ao meu gosto. Ja trago tudo pronto de casa. Apenas deixo
aquecendo (na estufa) para nao esfriar. O tucupi eu preparo em casa
a meu gosto (S3);

- Primeira lava a folha de jambu, cozinho, escorro, depois vem o caldo
do tucupi coloco chicéria, pimenta de cheiro, alho e camarao. Nao vai
sal. Coloca agua pra ferver, depois dissolvo a goma na agua fria e
depois adiciono agua quente e fico mexendo até engrossar. Entéo levo
pronta para a banca (S4).

Observa-se pelas falas que o tucupi se torna um ingrediente fundamental para

o prato, sendo que sua qualidade faz a diferenga no gosto que s&o modificando

levemente antes de chegar a mesa nobre. Deste modo, ao cozinhar os ingredientes

relacionados ao tacaca percebem-se as técnicas complexas.

A comida pode ser evidenciada por um ato simbdlico caracterizado pelos

modos culturais estabelecidos, codificados e reconhecidos, e como tais tornam-se os

pratos da cozinha das quais se devem levar em conta o processo histérico-cultural

especifico de cada existéncia. Esta constituicdo faz com que os elementos que

constituem o tacaca sejam necessarios e fundamentais para a sua preparagao, como

o tucupi.

Em relagao ao tucupi, foi perguntado como ocorre o preparo do tucupi:

- Para fazer o tucupi original usa-se 3 sacas de mandioca, a Jabuti e
a Pirarucu, pois esta mistura € que vai dar cor ao verdadeiro tucupi.
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Descasca e depois lava. Passa no catitu (tipo uma bola) deixa la dentro
por um determinado tempo, depois tira e coloca na caixa, depois passa
em um pano jogando agua e esfregando para separar a agua (tucupi)
espera 5 horas, a goma desce e fica embaixo. Depois de 10 horas o
tucupi comega a descolar da goma, entao tira s6 o tucupi (agua) e
coloca em outro recipiente, deixa ele subir tudo, depois leva para o
fogo, coloca sal e alho. A 12 fervura vocé tem que ficar mexendo para
ele nao talhar e nem embolotar. Pois € na 12 fervura que se tira o
veneno (S1ES 2);

- O tucupi eu tempero a gosto. Tem fornecedores, eu compro tudo
(S3);

- Eu compro o tucupi preparado que custa R$ 60,00. A goma ele
também produz. E pura produzida de modo tradicional. Ele vende a
R$ 2,50 o litro. No mercado tem, mas nao € original (S 3)

- Em relagdo ao tucupi, hoje muitos compram da localidade de
Manicoré, mas muitos usam o agafrdo para dar cor ao tucupi, e assim
0 deixa um pouco escuro, mas altera o sabor (S4)

A preocupagao com a compra de produtos advindos da regido de Manicoré no
Amazonas tem encarecido o produto, mesmo assim, existe uma preocupag¢ao em
fazé-lo de modo tradicional.

Estas falas representam que os saberes culinarios das mulheres sao
importantes para o desenvolvimento cumulativo popular, de uma “m&o” que é
reservada pelos conhecimentos que foram adquiridos ao longo dos tempos, devido a
experiéncias que foram adquirindo ao longo dos anos. Assim, o tacaca deixa de ser
considerado em si mesmo e passa a fazer parte de um processo alimentar culinario.

O tacaca além de representar o sustento e ou 0 complemento da renda familiar,
ainda € um alimento natural sem a intervencéao artificial industrial produzida pelo ser

humano, conforme se observa nestas falas representativas:

- A minha mae comecgou a fazer o tacaca por necessidade de ganhar
dinheiro. Ela conversou com meu pai, que iria abrir uma banca. Entéao
ela comegou a preparar o tacaca com uma diferenga do que a sua mae
preparava. Por que minha mae teve 02 filhos e ajudou muito na
educacgéao, e também na nossa criagéo. (S 1).

- Sim. E meu sustento. N&o tinha estudo e também tinha filho pra criar.
Sim. O tacaca nos ajudou bastante, pois mantivemos nossa vida e
nossa cultura (S2)

- Ajudou bastante também. Cada um cresceu e estudaram
principalmente nos estudos dos meus filhos. A ter um padréao de vida
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melhor. Hoje meus filhos estao todos formados. O importante é por
meio do tacaca cada um cresceu, pois todos estudaram em Escolas
boas de Rondbnia. Eu ganhei bem com o tacaca. Com a minha renda
e a dele dava para sustentar os filhos (S3)

- Eles gostam. Sempre me ajudaram em tudo, em tirar o tucupi, em
vender o tacaca. Todos foram criados a base do tacaca. Mesmo
depois de casados o tacaca continua ajudando quando precisam (S
4).

Verifica-se que por meio do tacaca muitas mulheres e familias conseguiram o

sustento de seus lares, além de que o tacaca se tornou importante para a vida delas:

Hoje falando do tacaca me da até uma tristeza, porque perdemos uma
coisa boa que era o Mirante, é como perdesse a identidade da gente.
O tacaca é minha vida. Eu ndo sei fazer outra coisa. Estamos
aguardando o Mirante ser recuperado, e chamarem a gente para
entrarmos em acordo, pra continuar com a venda do tacaca e outras
variedades de comidas da regiao (S2).

A sustentabilidade econdmica para a familia, e a garantia de um emprego para
a manutencao econdmica da familia, mas nem sempre as pessoas garantem os seus
espacgos de venda. E, nesse aspecto, as relagdes da perda de um lugar, ou dos
produtos para preparar o tacaca impedem a continuidade das vendas, fazendo com
que isto seja um problema para o desenvolvimento da vida econdmica e social, pois
“a dimensao social do ato de se alimentar traduz um capital simbdlico, facilitador da
aquisicao de capital social e que expde a posse de capital econbmico e cultural. O
alimento bom ou ruim & determinado, também, socialmente” (Marques, Gutierrez,
2009 p. 103).

Em outra pergunta, foi questionado ainda, por que as pessoas vém tomar o

tacaca. Obteve-se as seguintes repostas:

- Elas saboreiam, as vezes uns acham que falta sal, outros achavam
que estava apimentado. Aqui o cliente é que pede. Complementamos
ao gosto do cliente (S1);

- Eles falam para eu nao parar de vender o tacaca, falam que o meu
tacaca €& mais gostoso. Inclusive tenho clientes que todo ano
encomendam minhas comidas para comemorar o aniversario dele
(S2);

- Tem muita gente, pessoas que vem de fora, do sul, americanos. Tem
gente que experimenta a 12 vez e gosta (S3);
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- Eles gostam. Vejo satisfacdo ao virem aqui tomar o tacaca. Minha
clientela é boa (S4).

O gosto do alimento representa também o gosto pela vida, o gosto em consumir
os alimentos daqueles que vivem aqui ou que vem de fora. Deste modo, as pessoas
consomem o tacaca porque gostam e porque buscam uma satisfagcdo em se alimentar
e nutrir-se com um alimento que € bom e benéfico ao organismo. Na fala de uma das
entrevistadas fica claro o sentimento de festejar o aniversario com o tacaca. O que
representa a ideia de manter sempre a tradigdo dos costumes desta cultura indigena.

O tacaca se torna importante na vida de um ser humano, das trabalhadoras,
como afirma uma das entrevistadas: “Hoje sou conhecida na regido. Quando saio e
encontro com as pessoas (clientes) eles me param e fazem bons elogios. Eles gostam
e sentem falta das nossas comidas, principalmente do tacaca” (S 2). Neste caso, a
valorizacao da trabalhadora como tacacazeira caracteriza-se pelo sistema simbdlico
e cultural impresso na identidade para a produgao do tacaca formada por um conjunto
de influéncias historicas, ambientais e regionais.

Em suma, a cultura alimentar do tacaca se torna a identidade da cultura
amazodnica que se constitui no conjunto do patriménio estabelecido pela heranga
cultural brasileira que pode ser analisada pelo ponto de vista de uma combinacao

alimentar que esta presente na fala dos depoimentos desta pesquisa:

- Cada um tem seus segredos, suas formulas. Nenhum ¢ igual ao do
outro. Eu uso os mesmos ingredientes da minha mée, sigo a tradigdo
da familia (S 1).

- O tacaca é um empreendimento familiar, Um conhecimento passado
de mae para filha e assim por diante, pois todos nés crescemos vendo
0 preparo e a venda (S3).

Estes depoimentos representam que o tacaca tornou-se um empreendimento
familiar. No entendimento de Cascudo (2011), o alimento sacia a fome. Com isso,
podemos considerar que o tacaca possibilita uma experiéncia fisica da subsisténcia,
uma vez que a comida, identificada por meio do paladar, consiste em um processo
que esta determinado pelas normas e regras que se constituem em um poder
simbodlico que ocupa uma fung¢ao primordial na constituigdo cultural relacionado ao

alimento desde a preparagao, a apresentacdo e consumo.
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O paladar evidencia as identidades coletivas que representam o
desenvolvimento de um grupo, assim, os saberes envolvidos no preparo de um tacaca
sao, em parte, compartilhados por ambas, em que o tacaca representa a culinaria
regional e se constitui como um papel social muito marcado.

Dessa forma, o tacaca se destaca por organizar a vida das tacacazeiras,
estruturando-a e envolvendo os processos privados e publicos, assim como as
questdes pessoais que representam a vida das pessoas que dele dependem. Elas
constituem um oficio que por meio de uma intima relagcdo com o espacgo publico e sua
clientela, transformam o significado de vender em uma verdadeira profissdo que as
tornam felizes: “Eu diria que gosto de trabalhar. Eu adoro isso aqui. Eu sou apaixonada
pelo que faco. Tudo o que vocé faz com amor e carinho, vocé faz bem feito e melhor
e além de tudo é divertido.” (S3).

Ao reconhecer a tacacazeira como sujeito social, este estudo reafirma a
importancia do trabalho feminino na constituicdo da cultura amazénica e contribui para
ampliar o debate académico sobre alimentacdo, género e identidade. O tacaca,
produzido e vendido por mulheres, torna-se, assim, um simbolo da resisténcia cultural
e da permanéncia dos saberes tradicionais no contexto urbano de Porto Velho.

Ao privilegiar o olhar sobre as tacacazeiras, esta pesquisa contribui para a
valorizacao do trabalho feminino e para o reconhecimento do tacaca como patriménio
cultural imaterial da Amazénia, compreendendo esse oficio como um conjunto de
saberes, praticas e técnicas culinarias transmitidas historicamente entre geragdes de
mulheres, especialmente no contexto urbano amazénico

As narrativas das tacacazeiras entrevistadas revelam que o saber-fazer do
tacaca esta profundamente vinculado a memaria familiar e as experiéncias vividas nas
comunidades ribeirinhas e urbanas da Amazonia. O aprendizado do oficio, segundo
as entrevistadas, ocorreu majoritariamente no ambito doméstico, por meio da
observagéao e da pratica junto a maes, avés e outras mulheres da familia, evidenciando
o carater intergeracional desse conhecimento.

Nesse sentido, a cultura alimentar € entendida como elemento estruturante da
memoria social e da identidade coletiva, (Halbwachs, 2013), pois os alimentos e seus
modos de preparo expressam relacdes sociais, pertencimentos e formas de viver o
territorio (Cascudo, 2011; Montanari, 2008).
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Ao ampliar o debate académico sobre cultura alimentar, memdéria e identidade
na regiao Norte do Brasil, evidenciando o papel central das mulheres na preservagao
e transmissdo dos saberes tradicionais que sustentam a vida cotidiana amazénica,
conforme apontam os estudos sobre trabalho feminino e reprodugéo -cultural
(Woortmann, 2006; Halbwachs, 2013).

A mandioca aparece como elemento central, ndo apenas como ingrediente,
mas como simbolo da cultura alimentar amazénica. O dominio do processo de preparo
do tucupi e da goma é apresentado como um conhecimento que exige tempo, cuidado
e experiéncia, sendo frequentemente associado a ideia de “jeito certo de fazer”,
aprendido com as mulheres mais velhas. Esse saber técnico e simbdlico reforca a
nocao de que a produgao do tacaca envolve mais do que uma receita, constituindo
um patrimonio cultural transmitido oralmente.

A pratica cotidiana da venda do tacaca também emerge nas entrevistas como
espaco de sociabilidade e reconhecimento. As tacacazeiras relatam que o contato
com os clientes vai além da relacdo comercial, envolvendo conversas, troca de
histérias e a construgdo de vinculos afetivos. O consumo do tacaca, nesse sentido, se
insere em um ritual cotidiano que articula comida, memoaria e pertencimento, conforme
a distingao entre alimento e comida proposta por DaMatta (1986).

O trabalho das tacacazeiras € descrito como atividade que exige esforgo fisico
e dedicagao, especialmente devido as longas jornadas e a necessidade de conciliar o
trabalho produtivo com outras responsabilidades, como o cuidado com a familia. Ainda
assim, as entrevistadas expressam orgulho pelo oficio, reconhecendo o tacaca como
principal fonte de renda e como meio de afirmacgao de sua autonomia econémica. Essa
dimensao evidencia o papel do trabalho feminino na sustentacdo das familias e na
dinamica econémica local.

As falas também apontam para a permanéncia de elementos tradicionais na
preparagao do tacaca, como o uso do camardao seco, do jambu e dos temperos
regionais, ao mesmo tempo em que revelam adaptagdes as exigéncias do contexto
urbano. Essa combinacdo entre tradicdo e adaptacdo demonstra a vitalidade da
cultura alimentar amazbénica e a capacidade das tacacazeiras de reinventar seus
saberes sem romper com a meméria cultural.

Ao narrar suas trajetorias, as tacacazeiras constroem uma identidade marcada

by

pelo pertencimento a cultura amazénica e pelo reconhecimento do tacaca como
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simbolo dessa identidade. Suas falas evidenciam que o tacaca nao € apenas um
alimento consumido, mas um elemento que carrega historias, afetos e significados
sociais. Assim, as narrativas orais confirmam o papel central das mulheres na
preservacido e na transmissado da cultura alimentar, reafirmando o tacaca como
patrimdnio imaterial da cidade de Porto Velho.

A presenca do tacaca nas ruas de Porto Velho revela a permanéncia de habitos
alimentares tradicionais em meio as transformagbes sociais e econdmicas,
reafirmando a alimentagao como espaco de resisténcia cultural.

Os sistemas alimentares tradicionais estdo profundamente ligados as relagdes
de trabalho e as divisdes sociais, especialmente no que se refere ao trabalho feminino.
No caso do tacacd, a produgdo e a venda sao majoritariamente realizadas por
mulheres, o que confere a pratica um carater de saber feminino, transmitido no interior
das familias e das comunidades. Assim, a cultura alimentar amazénica, materializada
no tacaca, articula alimento, trabalho e identidade, configurando-se como expressao

viva da meméria social e cultural da regiéo.
Consideragoes finais

Esta pesquisa buscou compreender o tacaca como expressdo da cultura
alimentar amazénica a partir das praticas, memorias e narrativas das tacacazeiras da
cidade de Porto Velho.

Ao longo da pesquisa, foi possivel evidenciar que o tacaca ultrapassa a
condicido de simples alimento, constituindo-se como comida no sentido simbdlico e
cultural, marcada por valores identitarios, afetivos e sociais que estruturam a vida
cotidiana de grupos ribeirinhos e urbanos amazonidas.

A narrativa da histéria arqueoldgica da mandioca demonstrou que este
tubérculo ocupa lugar central na formagao dos sistemas alimentares indigenas da
Amazbnia, sendo a base para a elaboragdo do tucupi e da goma, elementos
fundamentais na preparac¢ao do tacaca. A partir dessas historias e das narrativas das
mulheres foi possivel compreender o tacaca como resultado de um processo de
contato cultural entre populagdes indigenas, colonizadores europeus e africanos
escravizados, evidenciado pela incorporagao de ingredientes como o camarao seco,

o alho e determinados temperos.
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As entrevistas realizadas revelaram que o saber-fazer do tacaca é transmitido
majoritariamente por mulheres, de forma oral e pratica, reforcando o carater das
narrativas ancestrais desse conhecimento. As tacacazeiras desempenham papel
fundamental na preservagdo da cultura alimentar amazbnica, n&do apenas ao
reproduzir técnicas tradicionais, mas também ao adaptar o preparo e a
comercializacdo do tacaca as dindmicas urbanas contemporaneas, sem romper com
os referenciais simbdlicos herdados.

Observou-se ainda que a venda do tacaca se configura como espago de
sociabilidade e construgcdo de vinculos, onde se reafirmam identidades regionais e
memorias coletivas. Tal dindmica confirma a compreensdao de que a alimentacao
extrapola a dimensao biolégica, uma vez que, como afirma DaMatta, “a comida n&o
serve apenas para alimentar o corpo, mas para situar pessoas, definir identidades e
estabelecer relagdes sociais” (DaMatta, 1987, p. 56). O ponto de venda, geralmente
localizado em espacgos publicos, transforma-se em local de encontro, troca de
experiéncias e reafirmacao cultural, consolidando o tacaca como elemento constitutivo
da paisagem urbana e da vida social de Porto Velho, aspecto que dialoga com a leitura
de Céamara Cascudo ao afirmar que “o ato de comer &€ também um ato social,
carregado de tradicdo, memoria e convivéncia” (Cascudo, 2011, p. 27).

Do ponto de vista socioecondmico, o tacaca revelou-se essencial para a
subsisténcia das familias envolvidas na sua produgao e comercializagdo. As falas das
entrevistadas evidenciam que o oficio de tacacazeira possibilitou a criacdo dos filhos,
0 acesso a educacgao e a manutengao da dignidade por meio do trabalho, reforgcando
a importancia do reconhecimento desse oficio como patriménio cultural imaterial. Essa
realidade pode ser compreendida a luz de Bourdieu, para quem “as praticas cotidianas
estdo diretamente relacionadas as condigbes materiais de existéncia e as estratégias
de reprodugao social” (Bourdieu, 2009, p. 164). Nesse contexto, o trabalho alimentar
pode ser compreendido como uma forma legitima de inserg¢ao social e econémica.

Dessa forma, conclui-se que o tacaca representa um bem cultural que articula
natureza, memoria, trabalho e identidade. Conforme ressalta DaMatta, “os alimentos
funcionam como mediadores entre a ordem da natureza e a ordem da cultura” (Da
Matta, 1997, p. 93), o que permite compreender o tacaca como expressao simbdlica
e socialmente compartilhada. Sua preservacado depende ndo apenas da continuidade
dos saberes tradicionais, mas também de politicas publicas de salvaguarda que
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reconhecam o valor social, cultural e econbmico das tacacazeiras. A valorizagcao
dessa pratica alimentar contribui para a conservagdo da sociobiodiversidade
amazodnica e para o fortalecimento das identidades culturais regionais.

Por fim, esta narrativa reforga a importéncia de uma abordagem interdisciplinar
que articula a Arqueologia Historica, a Antropologia da Alimentagédo, os Estudos
Culturais e a Literatura como campos tedricos capazes de compreender os alimentos
enquanto artefatos sociais, histéricos e simbdlicos (Funari, 2003; Montanari, 2008;
Canesqui, 2005). Nesse contexto, o tacaca ultrapassa sua condicdo de pratica
alimentar cotidiana e se configura como expressao viva da histéria amazénica, cuja
continuidade é assegurada, sobretudo, pelas mulheres tacacazeiras. Sao elas que,
por meio de seus saberes, praticas e narrativas, preservam e ressignificam
conhecimentos tradicionais, articulando memoria, trabalho, identidade e
pertencimento nos espacgos urbanos de Porto Velho.

Portanto, a narrativa das mulheres ndo apenas sustenta a permanéncia do
tacaca enquanto patriménio cultural, mas também revela formas de resisténcia,
protagonismo feminino e transmissdo intergeracional de saberes no contexto

amazdnico contemporaneo.
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