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GASTRONOMIA QUILOMBOA: ASPECTOSE INFLUENCIASNA
HISTORICA DO MARANHAO
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RESUMO

A gastronomia quilombola do Maranh&o constitui um importante patrimonio cultural e
social, promovendo a valorizacdo de saberes ancestrais e o fortal ecimento identitario das
comunidades. O presente artigo analisa tradicfes, técnicas e influéncias presentes na
culinaria quilombola maranhense, aprofundando as relactes historicas, educacionais e
socioculturais que a permeiam. Por meio de umaabordagem interdisciplinar, com revisdo
da literatura contemporanea, analise documental, oficinas participativas e entrevistas, o
estudo rel aciona gastronomia, memoria, resisténcia, salde e politicas publicas, colocando
em evidéncia sua centralidade para a promoc¢do da inclusdo e do reconhecimento cultural

no Maranhdo e no Brasil.
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Educacéo.
INTRODUCAO

A culinaria é expressao fundamental para a compreensdo da cultura e da histéria
dos povos, sobretudo em comunidades tradicionais como as quilombolas, que preservam
praticas ancestrais mesmo na contemporaneidade. Conforme Camara Cascudo (2003), “a
alimentacéo brasileirafoi formada por um processo profundo de miscigenacéo deracas e
culturas, onde o legado africano adquire papel preponderante”. No Maranhdo, a
gastronomia quilombola emerge como vetor de identidade, resisténcia e memoria,
simbolizando ariqueza cultural e histérica do estado e dos seus povos.

Esse entendimento é ampliado por autores como Silva et al. (2021), para quem “a
comida torna-se elemento simbdlico de pertencimento, crucia paraa construcéo coletiva
das identidades quilombolas”. As receitas e modos de preparo herdados dos antepassados
geram fortes vinculos entre historia familiar, territorio e tradi¢do, constituindo
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verdadeiras narrativas culinarias (Santos et al., 2023). O estudo da gastronomia
quilombola, assim, transcende a andlise restrita de ingredientes, dialogando com
dimensdes socioculturais, historicas, educacionais e territoriais.

Também é central destacar que a gastronomia quilombola € reconhecida cada vez
mai s pelaacademiae por politicas publicas como campo estratégico parao fortal ecimento
dainclusdo cultura e da cidadania (Costa et a., 2025). O reconhecimento institucional
dessas préticas fomenta resisténcia diante da homogeneizagdo aimenticia imposta por
processos globalizantes (Pinto, 2021), destacando o protagonismo das comunidades e a
importancia da valorizacdo das singularidades e tradicdes locais. Além disso, iniciativas
estatais e lutas movidas por movimentos sociais negros tém impul sionado o did ogo entre
as comunidades e o Estado, promovendo acdes de protegcdo do patrimonio imaterial.

Outro aspecto inovador do contexto contemporaneo € a atuacdo de jovens
quilombolas na (re)significacdo da alimentacdo tradicional, articulando praticas
ancestrais a0 universo digital, & escolarizagdo e a cultura globalizada. Projetos
audiovisuais, festivai s gastrondmicos e protagonismo em feiras e redes sociai's promovem
a comida como elemento de resisténcia, inovagdo e integracdo, tornando esses saberes
cadavez mais publicos e amplificados (Borges et al., 2023; Lima & Barbosa, 2023).

Os estudos contemporéaneos sobre gastronomia quilombola ressaltam que o
patriménio alimentar dessas comunidades esta entre os principais pilares da preservagdo
da memoria coletiva e da ressignificacdo identitaria no Brasil (Silva & Cardoso, 2024).
Céamara Cascudo (2003), ao tratar das bases histéricas da alimentacéo nacional, observa
que “os alimentos guardam segredos da formagao histérica regional, revelando relagdes
de poder, territorialidade e resisténcia coletiva”. A tradicdo gastronémica quilombola é
fruto de saberes transmitidos oralmente, conectando ancestralidade e contemporanei dade
de modo inseparavel (Alves, 2022).

Também ganha destaque a relevancia simbdlica das festividades alimentares. “A
tradicdo alimentar dos quilombos carrega marcas de ancestralidade, espiritualidade e
solidariedade, sendo celebrada em festas e mutirGes que envolvem toda a comunidade”
(Silva& Cardoso, 2024). Festas alimentares reforcam o protagonismo das mulheres e dos
idosos como principais guardides de receitas e praticas culturais (Costa et al., 2025). Os
modos de preparo e cel ebragdes fortalecem o didlogo intergeracional e acoesdo dos|agos
comunitarios (Rochaet al., 2022).

Além disso, autores como Rodrigues e Oliveira (2025) enfatizam que dar

visibilidade a culinéria tradicional quilombola contribui para o debate nacional sobre
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direitos culturais e inclusdo. O turismo de base comunitaria também é aponta- do como
oportunidade para valorizagdo socia e econdmica dos territérios (Rodrigues & Oliveira,

2025), desde que segja centrado nas realidades e interesses locais, evitando processos de
descaracterizag&o ou apropriacéo comercial (Souza & Amaral, 2022).

Outro campo relevante € o da educagdo, especiamente com ainclusdo daculinéria
quilombola em curriculos escolares. “A culinéria tradicional constitui recurso didatico
privilegiado para estimular a aprendizagem significativa, o respeito a diversidade e a
promogdo da saude em escolas quilombolas” (Santos et al.,, 2022). Sua insercao
curricu- lar aproxima estudantes da histéria, do territorio e dos valores das proprias
familias e comunidades (Lima & Barbosa, 2023).

Em sintese, a literatura nacional dos Ultimos anos aborda a gastronomia
quilombola de forma multidisciplinar, articulando discussdes de historia, antropologia,

saude, turismo, politicas publicas e educacéo.
METODOLOGIA

A pesquisa pauta-se em abordagem qualitativa e interdisciplinar, combinando
revisao de literatura nacional recente (2020-2025), analise documental de projetos,
dissertacOes, artigos e livros, além de pesquisa de campo em comunidades quilombolas
do Maranhdo. “O método qualitativo revela aspectos subjetivos essenciais para
compreender fendmenos culturais complexos, como os habitos alimentares”, conforme
Flick (2017). Realizam-se oficinas participativas para coleta de relatos orais, receitas,
fotografias e préticas cotidianas, promovendo registros colaborativos e troca viva de
experiéncias entre geragdes (Souza & Amaral, 2022).

Ser&o ainda realizadas entrevistas semiestruturadas com liderangas quilombolas,
mulheres guardi&s de saberes, cozinheiras tradicionais, professores e gestores culturais,
conforme Rodrigues e Ferreira (2023). O registro cuidadoso das préticas alimentares, por
meio de didios de campo e recursos audiovisuais, possibilita mapear técnicas,
ingredientes e desafios das comunidades frente a manutencdo e inovacdo de suas
tradicoes.

Na andise dos dados, utiliza-se triangulacdo metodoldgica: as categorias
derivadas das entrevistas e oficinas sdo cruzadas com as fontes bibliograficas e

documentais, revelando temas emergentes e desafios enfrentados pelas comunidades

(Rodrigues & Almeida, 2023). O respeito a protocol os éticos, com consentimento livre e
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esclarecido, e a devolutiva dos resultados para as comunidades envolvidas garantem
protagonismo, circulacéo e apropriagdo local das informagdes (Tavares, 2024; Lima &
Barbosa, 2023).

REFERENCIAL TEORICO

O estudo da gastronomia quilombola exige uma abordagem que dialogue com
diferentes campos do saber e valorize a multiplicidade de perspectivas teoricas sobre
cultura, identidade, memodria e direitos sociais. Camara Cascudo (2003) é referéncia
incontorndvel ao investigar as bases histéricas e culturais da dimentagdo nacional. O
autor ressalta que “a alimentacéo brasileira ndo se constitui de um so tronco; € resultado
da confluéncia de correntes africanas, indigenas e europeias, sendo ainfluéncia africana
marcante na diversificacdo e na riqueza dos pratos tradicionais”. Assim, a comida dos
quilombos ndo se limita a0 ambito culinario, mas representa o resultado de processos
historicos, sociais e de resisténcia coletiva.

Outro eixo fundamental € o conceito de identidade cultural, discutido por autores
como Silva e Cardoso (2024), que afirmam que “a festa alimentar, o preparo dos
alimentos e a partilhaamesa sdo praticas que reforcam a memoria col etiva e o sentimento
de pertencimento as comunidades quilombolas”. A valorizacdo desses saberes
tradicionais €, segundo Alves (2022), elemento fundamental no enfrentamento da
invisibilidade socia e da marginalizagdo historica dos grupos negros. Para Silva &
Amaral (2021), “a memodria alimentar é recurso pedagégico e politico, atuando na
transmissdo de valores, historias e modos de vida”.

Os modos de fazer culinarios maranhenses perpassam relacoes de territorio,
ancestralidade e espiritualidade. Segundo Souza & Amaral (2022), as festas comunitérias
e mutirdes culinarios sdo espacos de troca intergeracional, afirmagdo de identidade e
solidariedade. Rodrigues e Oliveira (2025) destacam o impacto do turismo de base
comunitéria na valorizagdo dos saberes locais, mas alertam para a necessidade de
preservar 0 protagonismo das comunidades e evitar a mercantilizagdo da cultura
alimentar.

As politicas publicas voltadas ao reconhecimento da gastronomia quilombola
enquanto patrimaonio imaterial estdo em consonanciacom o conceito de cidadaniacultural

presente em autores como Costa et al. (2025) e Tavares (2024). “O reconhecimento do

Estado as praticas tradicionais aimentares implica o respeito a autonomia comunitaria e
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a pluralidade dos modos de vida” (Tavares, 2024). Dentre 0s avangos recentes, destacam-
se iniciativas de alimentacdo escolar que inserem receitas e ingredientes autéctones no
cardépio das escolas quilombolas, promovendo salide, fortalecimento da biodiversidade
e transmisséo de valores locais (Santos et al., 2022).

No campo da educacéo, o referencia tedrico valoriza préticas pedagogicas que
integram saberes alimentares, histéria, territério e diversidade cultural. Lima & Barbosa
(2023) defendem que a interdisciplinaridade constitui caminho para incorporar a
gastronomia quilombola em projetos escolares, facilitando processos de aprendizagem
significativa, escuta ativa e valorizagdo da diversidade. Para Borges et al. (2023),
“mulheres e jovens sdo protagonistas da transmissao dos saberes, articulando inovagéo e
tradicdo, resisténcia e dialogo social”.

Dessa forma, o referencial tedrico demonstra que a gastronomia quilombola é
campo privilegiado de andlise historica, socia, educaciona e politica, sendo sua
valorizagdo uma estratégia fundamental para o desenvolvimento, a inclusdo e o
reconhecimento dos territorios e sujeitos quilombolas no Maranh&o e no Brasil.

RESUL TADOSE DISCUSSAO

Osregistros e andlises evidenciam o vigor das praticas alimentares ancestrais nas
comunidades quilombolas do Maranh&o, marcadas por ingredientes autoctones como o
arroz de toucinho, a farinha de mandioca, os peixes, 0 babagu e outras iguarias tipicas
(Santos, 2025). As festas alimentares, mutirdes e celebragdes sdo espacos fundamentais
de renovagdo da cultura coletiva (Nascimento et a., 2022), onde modos de preparo e
partilha das refeicbes simbolizam lacos de solidariedade e resisténcia em meio a
adversidades.

A presenca dos saberes culinarios nos espagos escolares reflete o protagonismo
das mulheres e jovens como agentes de transmissao e renovacdo das tradicoes (Borges et
al., 2023). Politicas publicas — especialmente na alimentagdo escolar — quando
alinhadas as praticaslocais, refor¢cam val ores, biodiversidade e preservacdo do patrimonio
imaterial da cultura alimentar quilombola (Costa et a., 2025).

A pesguisa revela ainda processos de resisténcia as mudangas provocadas pela

urbanizacdo e pelo avanco do agronegdécio: as comunidades mantém meétodos proprios de

cultivo e preparo, e 0 consumo coletivo em festas e mutirdes fortalece lacos sociais,
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promovendo salde e bem-estar comunitario (Souza & Amaral, 2022). A culin&ria
tradicional funciona como barreiraainseguranca alimentar, especialmente em tempos de
crise, mostrando-se relevante também para politicas de salde publica (Rocha, 2021;
Santos et al., 2022).

Por fim, identifica-se potencial crescente para o turismo de base comunitéria,
possibilitando geracéo de renda, educacdo patrimonial e valorizagdo dos territorios
tradicionals, desde que respeitada a autonomia e os saberes das comunidades (Silva &
Cardoso, 2024; Rodrigues & Oliveira, 2025).

CONSIDERACOESFINAIS

A gastronomia quilombola do Maranh&o € expressao dinamica de territorialidade,
saberes ancestrais, inovacdo sociocultural e resisténcia. Sua valorizagdo promove
cidadania, incluséo social e o reconhecimento do patrimoénio imaterial das comunidades.
Mais que préticas cotidianas, as receitas e cel ebragdes alimentares séo fontes de orgulho,
memodriaviva e afirmacdo de direitos (Rochaet al., 2022). Mulheres e jovens despontam
como protagonistas da renovacdo cultural, mostrando a vitalidade das tradicdes face as
adversidades histéricas e sociais (Borges, 2023).

A vaorizacdo educativa dessas praticas pode fortalecer politicas inclusivas e a
promocdo de aprendizagens integradas ao contexto local. A colaboracdo entre
instituicoes, gestores, ONGs e movimentos negros € fundamental para pesquisas, acoes
afirmativas e politicas voltadas a val orizacgo dadiversidade alimentar e cultural brasileira
(Costaet a., 2025; Tavares, 2024).

Esperase que este artigo sirva de base para ampliacdo de pesquisas,
desenvolvimento de préaticas pedagogicas e politicas de preservacdo da cultura alimentar

guilombola e de fortalecimento das comuni dades maranhenses.
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