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Resumo

O artigo tem como objectivo reflectir sobre a necessidade da valorizagao da gas-
tronomia tradicional na Mafalala como estratégia de desenvolvimento local. Desta
forma, analisamos a importancia do turismo gastrondmico e a sua operacionalizagao
como forma de promogao do desenvolvimento local. Com base nos dados do inven-
tario trazemos uma proposta de pratos e bebidas a serem explorados e valorizados
no contexto turistico da cidade de Maputo (badjia, xibubutela, xiginya xa nkakana,
tihove, mathapa, nimino de mandioca, karakata, nkakana, wuputsu, ukanyi, etc.). Em
termos metodologicos, o artigo baseou-se, em grande parte, nos resultados do In-
ventario Comunitario do Patrimoénio Cultural Imaterial, realizado em agosto de 2016
no bairro da Mafalala, e na revisao bibliografica, para suporte tedrico e contextuali-
zagao do tema em analise. Com esta pesquisa, espera-se contribuir para a projecgao
da dimensao historica, cultural e turistica, por via dos sabores e aromas das iguarias
locais que, por um lado, reflectem a propalada diversidade do bairro e, por outro,
alimentam a possibilidade de a comunidade, sobretudo as mulheres obterem rendi-
mento com o turismo.
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CULTURAS E TURISMO

Introducao

O presente trabalho foi gerado a partir de uma experiéncia de campo, aquando da
realizagao do Inventario do Patriménio Cultural Imaterial (PCl), no bairro da Mafalala,
em agosto de 2016. Para além de trazer uma reflexao teorica sobre o tema, sugere,
igualmente, ac¢oes de intervengao, com impacto na renda da comunidade.

Durante o processo de inventariacao, tivemos a oportunidade de apreciar e degustar
deliciosos sabores da cozinha tradicional mogambicana, em algumas residéncias por
onde passamos, isso quando féssemos convidados, porque quando nao, consumia-
mos o que era possivel encontrar a venda nos restaurantes, barracas* e arredores, es-
pecificamente: frango, batata frita, wors, salgados, guisados, grelhados, entre outros.

Cansados de alimentarmo-nos com este tipo comidas, questionamos aos guias se
existia um lugar na Mafalala onde se podia degustar sabores tradicionais, dado que,
0 que esta mais exposto sao pratos “estranhos” a realidade gastrondmica local, o
que simboliza marcas de um consumismo que atenta a sobrevivéncia da culinaria
tradicional.

Foi com base nestas constatagdes que surgiu a seguinte questao de partida: em
que medida a valorizagao da gastronomia tradicional mogambicana, representada
na Mafalala, pode contribuir para o desenvolvimento do turismo cultural no bairro e
na cidade de Maputo, em geral?

Mafalala € um destino turistico com um grande potencial gastronémico (badjias,
mahanti, mahaza, tifiyose, xibubutela, xiginya xa nkakana, tihove, karakata, xima,
nkakana, mathapa, nyangana, mbowa, frango a zambeziana, mahewu, wuptsu, ukany,
xilalasana, etc.), que reflecte a diversidade cultural do pais. No entanto, apesar deste
potencial gastronémico, nota-se, ao que nos parece, um fraco aproveitamento e in-
centivo nesta area, tendo em conta que a gastronomia constitui um grande atractivo
do turismo cultural.

Nesse sentido, o intuito deste trabalho é refletir sobre a necessidade da valorizagao
da gastronomia tradicional na Mafalala, como estratégia de desenvolvimento local.
Desta forma, analisamos a importancia do turismo gastronémico e a sua operacio-
nalizacao como forma de promover o desenvolvimento local. Com base nos dados
do inventario trazemos uma proposta de pratos e bebidas a serem explorados e
valorizados no contexto turistico (hotéis, restaurantes, bares, lanchonetes, barracas,
etc.) da cidade de Maputo.

Em termos metodoldgicos, este artigo foi elaborado com base nos resultados do
Inventario Comunitario do Patrimoénio Cultural Imaterial da Mafalala (PCl), decorrido
em agosto de 2016, o qual consistiu na realizagao de entrevistas semi-estruturadas,
com varios actores ligados aos diferentes grupos socioculturais do bairro (macua,

1 Pequeno estabelecimento comercial que se dedica a venda de produtos alimentares, comidas e bebidas.
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rhonga, chope, bitonga, comoreanos, etc.). Na mesma ordem, efectuou-se a pesquisa
bibliografica para obtengao do suporte tedrico e contextualizacao do tema em anali-
se. Este processo suscitou nao somente o levantamento das iguarias locais, mas tam-
bém da historia, mitos e crencgas, associados a gastronomia tradicional destes grupos.

ldentidade Gastrondmica Como AtractivoTuristico

Na logica da actividade turistica, onde a diferenca e as especificidades de um local
sao matéria-prima basica para diferenciacao de um destino turistico em relagao ao
outro, os aspectos identitarios tornam-se num importante atractivo, face a um mer-
cado globalizado e altamente competitivo, que busca cada vez mais a diferenciagao
dos seus produtos.

Neste sentido, a oferta gastronémica de uma regiao, assume-se como 0 mais proe-
minente ponto de diferenciagao cultural, tendo em vista que os habitos alimentares
de um povo e os seus modos de fazer expressam a sua identidade. Falando sobre os
habitos alimentares, Franco Ariovaldo (2003) defende que estes nao decorrem ape-
nas do instinto de sobrevivéncia e das necessidades do individuo se alimentar. Sao,
portanto, expressoes de uma historia, geografia, clima, organizagao social, crengas
religiosas, entre outros. Ja o gosto, que muita gente acredita ser proprio, € também
moldado culturalmente e socialmente controlado (Ariovaldo, 2003, p. 24).

Debrugando-se ainda a respeito da alimentagao e cultura, Bonin e Rolim (1991, como
citados em Gandara et al., 2009) argumentam que “os habitos alimentares se tradu-
zem na forma de selecao, preparo e ingestao de alimentos, que nao sao o espelho,
mas se constituem na propria imagem da sociedade” ( p. 181).

E porque a alimentacao constitui a imagem da sociedade, ela desperta inumeras
curiosidades aos turistas, dada sua capacidade nao s6 de proporcionar prazeres pa-
latais, como também de acrescentar ao individuo conhecimentos culturais e status
social. A titulo de exemplo, o consumo de caviar beluga pode indicar status social.
A auséncia de porco no cardapio dos islamicos e judeus pode indicar religido, assim
como a maneira de preparar e a forma de servir e de repartir o alimento expressa a
organizagao social dos valores morais e a divisao do trabalho.

No que concerne a alimentagao como fonte de conhecimento, Poulain (2002/2013)
refere que “a alimentagao tem uma fungao estruturante da organizagao social de um
grupo humano, quer se trate de distribuicao, de preparagao, de consumo ela é um
objecto crucial do saber socioantropolégico” (p.285), pois, através da alimentacao,
podemos identificar uma sociedade, uma cultura, uma religiao, um estilo de vida,
uma classe social, um acontecimento ou uma época, com diz a celebre frase do gas-
tronomo francés Brillat-Savarin “diz-me o que comes dir-te-ei quem és”, patente na
sua obra intitulada A Filosofia do Gosto, lancada em 1825.

Deste modo, o turista ao consumir a gastronomia local acaba valorizando-a e, ao
mesmo tempo, desperta interesse aos habitantes, que passarao a ter orgulho de
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suas raizes, recuperando assim parte da sua historia e cultura imaterial associada a
gastronomia tradicional. Como sugerem Frandrin e Montonari (1996, como citados
em Muller & Amaral, 2012),“a gastronomia tradicional atua na valorizagao da cultu-
ra regional, na perpetuacao da memoria culinaria das familias e oferece ganhos de
recursos economicos, tanto para a industria como para o comeércio local” (p. 4).

Como se pode depreender, existem varias razoes pelas quais uma regiao ou localida-
de, detentora de patrimonio gastrondmico, independentemente do seu maior ou me-
nor reconhecimento, como destino turistico, deve apostar na promogao e divulgacao
da qualidade e diferenciacao dos seus produtos. Conforme dita a légica da actividade
turistica, pois, como afirma Gimenes (2006), “quanto mas diferenciado, mais “tipico” for
o prato, mas valorizado ele sera” conforme dita a logica da atividade turistica (p. 5).

Turismo Gastronomico

Turismo gastronémico é um segmento do turismo cultural, no qual o deslocamento
de visitantes se da por motivos vinculados as praticas gastronémicas de uma deter-
minada localidade (Gandara et al., 2009).

Para melhor compressao do turismo gastrondmico € importante definir, inicialmente,
0 conceito de gastronomia, objecto da nossa pesquisa. Segundo o Glossario de Gas-
tronomia e Culinaria (2009, como citado por Costa, 2009),

a gastronomia € a arte culinaria que compreende os métodos, as técnicas e
procedimentos destinados a transformar e sazonar os alimentos da sua forma
hostil e bruta como a natureza nos apresenta e apresenta-los de maneira que
constituam um prazer ao paladar, a vista e ao aroma. (p. 67)

Como se pode depreender pela definicao, a pratica gastrondmica abrange um rico
universo de bens culturais de natureza material (os alimentos em si e os utensilios
culinarios) e imaterias (técnicas de preparo, rituais relacionados a degustagao, repre-
sentacdes do proprio alimento, saberes, etc.), associados a identidade de um povo.

Como actividade, o turismo gastrondmico ja vem sendo desenvolvido com sucesso
ha bastante tempo na Europa, mas a sua nomenclatura, de acordo com Long (2004,
como citado em Costa, 2009), s6 foi adquirida no final dos anos 1990, alicer¢ada ao
preceito do desenvolvimento sustentavel, um conceito que emerge, segundo San-
tana (2016), por volta da década 1980, como resposta a massificacao da actividade
turistica e das consequéncias que esta gera.

Considera-se que no passado, no inicio dos empreendimentos turisticos na Europa,
concretamente durante o século XVII, a alimentacao aparecia apenas como uma
necessidade bioldgica — os viajantes burgueses pouco se interessavam pela culi-
naria popular do destino, sua aten¢ao estava mais voltada para as paisagens. To-
davia, a partir da primeira metade do século XX, o olhar dos viajantes se modifica,
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influenciados por varios factores, entre os quais a expansao das linhas férreas e dos
guias turisticos. Como descreve Santana (2016):

€ nos anos 1840 que surgem no continente europeu, com a expansao das es-
tradas de ferro, os guias turisticos. A gastronomia comeca a aparecer de forma
mais sistematica com as especialidades alimentares locais, mas nao faz parte
ainda da economia turistica. Isso ocorre apenas nos anos de 1920. (p. 49)

Com a expansao das linhas férreas e do parque automobilistico, as empresas passam
a explorar mais as regides e as especialidades culinarias. Estas juntaram-se a outras
representacoes estereotipadas do “local’, os guias turisticos. Sob esta perspectiva,
em 1920, o Guia Michelin lanca uma edicao na Franga na qual aparecem os primeiros
conselhos gourmet? Entre 1930 e 1950, varios guias dedicados ao turismo gastrond-
mico relancam receitas das suas provincias com itinerarios, rotas, passeios e excur-
soes que fazem da gastronomia local uma ponte essencial da experiéncia turistica.
A titulo de exemplo, temos o Guide Bleu Bords de Loure et Sud, langcado em 1930
(que tinha como especialidade gastronémica os principais vinhos de cada regiao da
Franca) e o Guia Gastronémico d’ltalia, langado em 1931 pela empresa de transporte
Touring Club (Santana, 2016; Silva, 2013).

Por sua vez, os hotéis e restaurantes esforcavam-se em preservar e promover as
cozinhas regionais e as receitas de familia e o know how local, com desejo de atrair
novos clientes e estimular a economia local (Silva, 2013). Na mesma logica, alguns
paises na Europa, visionando o futuro do turismo gastronémico, comecaram a desen-
volver nos seus territdrios politicas de incentivo ao consumo dos produtos locais e
regionais, como aquela que se verificou na Italia, por volta da primeira metade do
século XX.

Em 1931, o fascismo encorajava o consumo de produtos nacionais, atraves de
uma politica alimentar denominada autarquia, e relanca a visita das regioes
italianas gragas a uma rede ferroviaria que permite viajar um pouco por todos
os lados, criando, dessa forma, no Norte, um novo tipo de mobilidade. (Capatti,
2006, p. 20)

Desta forma, a gastronomia passa a ser usada como marca de identidade nacional,
a partir de um discurso oficial, que se apoia na cultura alimentar para construir o
regionalismo. E, deste jeito, cresce, igualmente, o discurso da tipicidade e do terroir® e
o fendémeno da patrimonializagao da alimentagao ganha forca.

2 O conceito gourmet refere-se a um estilo de culinaria mais elaborada, requintada, e que atende as

exigéncias do consumidor com gosto mais apurado em relagao a qualidade e apresentacdo do prato ou
da bebida.

3 Terroir, termo referente a toda a caracteristica climatica de um lugar, propriedade do solo, que torna
o local unico, produzindo assim, alimentos Unicos em sua caracteristica. Inicialmente esta palavra era
usada para vinicultura, porém, hoje em dia o seu uso ampliou para outros alimentos. Actualmente a
expressao terroir designa um produto de uma area limitada (Miller & Amaral, 2012, p. 4). Segundo
Poulain (2002/2013), o conceito terroir, diz respeito a relagao entre o individuo e a natureza e a tipicidade
exige o respeito a estrutura da refeicdo — mesmo que esse modelo seja uma invengao recente.
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Com a crescente internacionalizacao da industria agroalimentar (pizzarias, fast food,
etc.), e a uniformidade dos campos de cultivo na Europa devido a seca e a agressao
da gastronomia, surge na ltalia, por volta de 1986, um novo modelo turistico aliado a
alimentacao, o slow food*, em oposicao ao modo de vida apresentado pelo fast food®.
Este movimento valoriza os pequenos produtores locais, as tradi¢oes alimentares e
toda a cadeia produtiva do alimento, do campo a mesa (Santana, 2016).

A nivel mundial, muitos paises tém procurado promover e valorizar os produtos e
cozinhas das suas provincias ou localidades. Tomamos como exemplo a Festa da
Cerveja, realizada na Alemanha, na cidade de Munique; a Festa da Uva, realizada no
Brasil, na cidade Caxias do Sul, no estado do Rio Grande do Sul; o Circuito do Vinho,
em Portugal, com 12 rotas registradas e duas em formacao.

Em Mogambique, este tipo de turismo, cuja motivagao é essencialmente gastrono-
mica, segue a passos lentos. Alguns exemplos desta modalidade de turismo no pais
sdo: as feiras agropecuarias que o Ministério da Agricultura e Seguranca Alimentar
tem desenvolvido em alguns distritos; os festivais gastronémicos, como o Festival
Ekhala (carangueijo), introduzido recentemente (2016) em Nacala-a-Velha, na pro-
vincia de Nampula; o Festival do Camarao, realizado na cidade de Quelimane e no
distrito de Marromeu, nas provinciais da Zambézia e de Sofala, respetivamente; o
Festival Nyama (da carne) e a Feira do Boi, no distrito de Magude, na provincia de
Maputo; e o mais recente (2018), o Festival Tzotiva (varios sabores), realizado na
[lha de Mogambique, provincia de Nampula; os mercados municipais e feiras, como,
por exemplo, o Mercado do Peixe e a Feira de Artesanato, Flores e Gastronomia de
Maputo, na cidade de Maputo.

Reflexao Sobre a Necessidade da Valorizagao da
Gastronomia Tradicional na Mafalala

Mafalala é um bairro periférico da cidade de Maputo. Surgiu com a expansao da cidade
de Lourengo Marques, actual Maputo, num contexto de segregacao racial e espacial
imposta pelo regime colonial®. A procura de emprego e melhores condicoes de vida
aumentou o fluxo da populagao um pouco de todos os cantos do pais para este bairro,
destacando-se os povos islamicos da costa, entre 0s quais macuas, que se juntaram a
populacao autoctone (rhonga). Deste encontro de culturas abriu-se espago para o sur-
gimento de novos sabores, que hoje se encontram intricados as praticas gastrondmicas
deste povo. Portanto, falar de Mafalala € falar de Mogambique em miniatura.

4 Nascido sob o nome de “arcigola” e fundado em 1986, no Piemote (Italia), por Carlos Petrini, slow food
se torna internacional em 1989, como “movimento pela tutela e pelo direito ao prazer” (alimento bom,
limpo e justo). O slow food opde-se ao fast food promovendo o prazer de saborear boa comida e de
qualidade (Weiner, 2005).

5 O fast food, que literalmente significa “comida rapida’, é originario dos Estados Unidos. O modelo foi
inovado, comercializado e difundido por empresas transnacionais em grandes redes de franquias como
a McDonald’s (Oliveira & Freitas, 2008).

6 Mafalala é também o espago que viu nascer e crescer varias personalidades: das areas das artes, José
Craverinha e Noémia de Sousa; do desporto, Eusébio da Silva e Ricardo Chibanga; da politica, Joaquim
Alberto Chissano e Pascoal Mucumbi, entre outras.
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Esta diversificada gastrondmica é também fruto da influéncia de asiaticos, europeus
e povos de outras regides de Africa. A badjia, por exemplo, é prova disso, embora a
sua origem esteja associada a india, cuja designacio é bhajji, feita com a farinha de
grao-de-bico. Em Mogcambique, este grao-de-bico foi substituido por feijao nhemba
(timbawene em rhonga), cientificamente conhecido por Vegna unguiculata, muito co-
mum em Africa, dada a sua capacidade de tolerancia a seca.

Apesar desta influéncia externa, a gastronomia mogambicana é essencialmente “ve-
getariana”, ou seja, proveniente do cultivo da terra. O inventario do PCl, realizado na
Mafalala, vem a confirmar este dado onde, de um total de 30 pratos registrados, cerca
de 95% sao feitos a base de produtos agricolas. E de entre as receitas registradas,
destacam-se as entradas, pratos principais ou quentes e bebidas:

1.as entradas compreendem: salgados, doces e todo tipo de bolinho e sobremesa
adocicado;

2.0s pratos principais ou quentes compreendem: os molhos e pratos simples e
completos;

3.as bebidas compreendem: sumo, cerveja e aguardente.

As entradas — badjia, mahanti, mahaza, tifiyose e xibubutela — sao as que mais abun-
dam na Mafalala. Algumas iguarias sao preparadas por mulheres no local, sob ob-
servagao do cliente, que acompanha todo o processo, como € o caso da badjias e do
tifiyose. Importa referir que, logo pela manha, as mulheres fazem-se a rua, mercados
e cercanias das escolas, munidas de seus instrumentos de trabalho tais como: pa-
nela, bacia, frigideira, colher de pau, fogao, carvao, m’benga (alguidar) e, geralmente,
uma mesinha para acomodar o produto a ser vendido. Cada iguaria apresenta as
suas especificidades no que diz respeito aos ingredientes, simbologia e a técnica de
confecgao.

Falando especificamente da xibubutela, bolinho feito a base de trigo e leite de coco
ralado, assado em forno de lenha, importa referir que este bolinho toma a designa-
¢ao xibubutela devido ao seu formato que se assemelha ao érgao sexual feminino
(bubuta), eufemismo Llexical, usado no sul do pais para designar as partes intimas
da mulher. Conforme refere a nossa entrevistada, Ester Ernesto Makhaipe, “chama-se
xibubutela por causa do seu formato, que parece vagina [risos] xibubutela é vagina”
(entrevista de 02/08/2016, Mafalala).

Em relacao ao valor simbélico atribuido a iguaria, Aleta Liva Muduca acrescenta:

entre os rhongas o bolo da noiva também chama-se de xibubutela. Porque é
isso (bubuta) que a noiva vai servir ao seu esposo no lar [riso]. Bubuta e xibu-
butela sao a mesma coisa. Esse xibubutela é diminuitivo de bubuta. Xibubu-
tela € nome de antigamente. Agora aqueles bolinhos pequenos frito e assado,
chamam tudo tifiyose. (Aleta Liva Muduca, entrevista de 27 /05/2017, Maputo)
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Nao se sabe, porém, ao certo se a designacao xibubutela esta também associada a
flor pepeka ou bubuta, encontrada em Africa, a qual é, igualmente, usada no Brasil
para designar as partes intimas da mulher (pepeka). Por se tratar de uma palavra
“proibida”, pelo facto de situar-se no campo do tabu linguistico (exprime falta de
cortesia e desrespeito), a iguaria passou a ser genericamente apelidada por tifiyose,
bolinho frito, feito igualmente a base de trigo e leite de coco ralado.

Dada a exigéncia na sua confecgao, a producao da xibubutela tem reduzido nao s6
na Mafalala, como também em outras regioes do pais. Esta reducao esta associada
ao elevado custo de confeccao que envolve o uso de forno a lenha ou carvao, fontes
cada vez mais onerosas.

Os pratos principais e quentes - xiginya xa nkakana, tihove, nimimo de mandioca,
karakata, nkakana, mathapa, mbowa, nyangana, wuswa, mahati ya kuwoma ya kuhun-
geliwa, frango a zambeziana, entre outros — nao se encontram a venda no bairro, sao
geralmente confeccionados para o consumo familiar e em ocasioes especiais (casa-
mento, encontros familiares, xitique’, festivais e outros). Estes pratos, apesar de serem
consumidos no quotidiano e terem uma visibilidade nos eventos locais, sao pouco
apreciados pela camada jovem e criangas, que os consideram “pesados’, “ultrapassa-
dos” e associados aos habitos alimentares rurais. Conforme nos elucida Ester Ernesto
Makhaipe, “eu cresci a comer xiginya, minha avo e minha mae sempre preparavam em
casa, mas os nossos filhos nao gostam muito, querem frango, mas quando ha festas na

familia, todos querem comer xiginya” (entrevista de 02/08/2016, Mafalala).

Este juizo de valor depreciativo, que se faz em relagao a gastronomia tradicional,
tem inspirado muitos musicos mogambicanos a comporem musicas com letras que
veiculam conteldos estereotipados em relagao aos pratos tradicionais. De entre va-
rios exemplos, pode-se citar a musica da conceituada cantora mogambicana, Lizha
James, intitulada “Luta Entre Familias” ([CD] Lizha James - Sentimentos de Mulher
[2008], 2012): “quando vém meus familiares/Da-me dinheiro de couve,/Quando vém
familiares dele/Da-me dinheiro de bife”.

Como se pode depreender da estrofe acima, atribui-se um valor depreciativo aos pra-
tos feitos a base de verdura e um status social alto aos pratos feitos a base de carne.
Na mesma ordem de ideias, pode-se ler na musica de Anténio Marcos, intitulada
“Maengane”, a atribuicao de um status baixo aos pratos temperados com amendoim?
e um status alto aos pratos temperados com éleo conforme a letra (Moniz, 2019):
‘enganaste-me em casa da minha mae/Prometeste-me coisas boas/Quando na ver-
dade me entulhas com verduras/Enquanto aos outros das-lhes alface”.

7 Xitique é uma forma de associativismo comunitario que consiste em um determinado grupo de pessoas
(familiares, amigos, vizinhos ou colegas de servico) contribuir com um valor monetario ou em espécie
(alimentos, vestuario, material de construgao, eletrodomésticos ou mobilias), de forma periddica (diario,
semanal ou mensal). Além de ser uma forma de confraternizagao, o xitique € um meio de poupanca, mas
sem juros.

8 Os principais temperos usados na culinaria mogambicana sao: amendoim, castanha de caju, amendoas
de mafura (xibeé), leite de coco, entre outros.
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Nesta letra, apesar de alface ser verdura, o cantor traz no sentido figurado a ideia de
que verduras (couve, mboa ou nyangana), geralmente temperadas com amendoim,
traduzem um status baixo e a alface temperada com 6leo um status alto.

Em relacao as bebidas — xilalasana, wuputsu, ukanyi e mahewu, actualmente regis-
ta-se uma fraca apeténcia no fabrico e consumo na Mafalala. O custo de producao, a
indisponibilidade da matéria-prima® e a proliferacdo no mercado de bebidas indus-
trializadas (cervejas, vinhos, refrigerantes e outras espirituosas) sao alguns factores
apontados que dificultam a promogao, disseminagao ou o resgate das bebidas tradi-
cionais, conforme explica Maria Cristina Pimentel:

ultimamente verifica-se uma redugao no fabrico do xilalasana, dado o alto
custo de vida e dos seus ingredientes. No bairro, ja nao sao muitas as pessoas
que fabricam, era comum encontrar casas com cascas de ananas nas entra-
das, como sinal de que nesse local havia xilalasana a venda. (Entrevista de
05/08/2016, Mafalala)

Esta reducao no fabrico e consumo de xilalasana no bairro também se estende as
outras bebidas como wuputsu e ukanyi, mas com excepcao do mahewu. Em relagao a
wuputsu, a nossa entrevistada Maria Cristina Pimentel, teceu o seguinte comentario:

a preparacao do wuputsu diminuiu bastante, porque esta bebida requer muito
tempo e sai muito cara a sua preparag¢ao. Quando se faz, poucas pessoas conso-
mem. Quem consome sao pessoas que conhecem a bebida ( ...).As pessoas que
nao gostam de consumir wuputsu dizem que a bebida nao engrossa, apenas
enche a barriga. (Entrevista de 05/08/2016, Mafalala)

Geralmente, esse tipo de bebidas é apreciada por pessoas adultas e naturais, conhe-
cedoras da tradicao, com excepgao do maheu, que é também apreciado por criangas,
devido ao seu sabor adocicado e ao baixo teor de alcdol. No entanto, apesar de a
xilalasana e o ukanyi nao serem mais fabricados localmente, a comunidade as con-
sidera como parte do seu patrimoénio cultural, devido ao valor simbdlico que estas
agregam nas cerimoénias tradicionais, especificamente: kupalha?, lobolo®, rituais fu-
nebres, entre outras.

O ukanyi é uma bebida afrodisiaca e de veneracao dos espiritos dos antepassados,
cujo preparo e consumo obedece a certos rituais, nomeadamente: kuphahla ukanyi,
xikuwha e kuhayeka mindzeko. O primeiro anuncia a abertura da época do canhu
(makanyi), o sequndo é a festa e o terceiro é o encerramento. Pelo seu caracter
sagrado, o vinho do ukanyi nao deve ser comercializado, pese embora as pessoas

9 As bebidas sao de consumo periddico, fabricadas em fungao da época de cada fruto.

10 Kupalha é uma ceriménia tradicional que consiste na evocagao do espirito dos antepassados. Na
realizagao desta cerimonia ocorrem oferendas de bebidas e comidas aos espiritos dos antepassados,
como forma de pedir o bem estar social dos sobrevivos.

11 Lobolo é o nome que se atribui a uma cerimonia de casamento considerada como tradicional, praticada
sobretudo na regido sul de Mocambique. Esta pratica social consiste em a familia do noivo oferecer bens
(como bebidas, produtos alimentares e dinheiro) a familia da noiva, um acto compensatorio.
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pratiquem a sua venda'2 Em relacao ao seu valor simbélico, existem particularidades
que norteiam o consumo desta bebida. A titulo de exemplo, o xitowatowa, derivado
do ukanyi, nao deve ser consumido por qualquer pessoa, sendo assim, reservado a in-
dividuos com um status social destacado na familia e na comunidade. Importa referir
que a partir do suco do canhu (makanyi) também se fabrica amarula, uma bebida
industrializada e muito comercializada.

Acreditamos, portanto, que estas iguarias, quando bem aproveitadas de forma ex-
clusiva ou como complemento de outras atraccoes turisticas, convertem-se em uma
modalidade de turismo, de importancia capital para o sector do turismo cultural,com
impacto evidente no seio da comunidade.

Itinerario Turistico Para Operacionalizacao do Turismo
Gastronémico na Mafalala

Numa primeira fase, a gastronomia por si s6 nao podera capitalizar o turismo no bair-
ro. Reconhecendo o potencial do patrimonio cultural da Mafalala, propomos a criagao
de um itinerario, que agregue as varias atracgoes existentes no bairro (passeios aos
locais historicos, museus, mercado, actividades ludicas, incluindo a gastronomia).

No entanto, o sucesso deste itinerario depende, largamente, da articulacao e parti-
cipagao consciente de varios intervenientes, na promogao e valorizagao da gastro-
nomia tradicional, nomeadamente: o Estado, membros da comunidade, promotores
culturais locais, guias turisticos, operadores turisticos, chefes de cozinha, restauran-
tes, entre outros.

A iniciativa passaria, necessariamente, pela identificagao de um lugar na comunida-
de (centro cultural multi-uso) ou até mesmo uma residéncia com capacidade para
albergar entre 10 a 15 pessoas. Neste local, as mulheres da comunidade, de forma
organizada, poderao preparar os cardapios uma ou duas vezes por semana, para se-
rem apreciados pelos turistas ao som do tufo ou da marrabenta, logo apds a visita
aos locais histéricos.

Esta estratégia desafia o anonimato e a falta de exposicao dos pratos principais (xi-
ginya, tihove, karakata, kakana, mathapa, nyangana, entre outros), que ainda se encon-
tram confinados ao espago domeéstico. O confinamento destas iguarias significa o con-
finamento da identidade e do patrimonio alimentar dos grupos sociais da Mafalala.

Consideracoes finais
O turismo gastronomico é uma realidade que promove o crescimento e o desen-

volvimento dos polos turisticos, sobretudo em locais onde existe uma diversidade
cultural, como é o caso da Mafalala.

12 Para mais informacoes, ver Dava et al. (2009).
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Os resultados da pesquisa permitiram visualizar a dimensao do patriménio gastro-
ndémico mogambicano no bairro (entradas, pratos principais e bebidas) que, quando
bem explorado, pode transformar a Mafalala num importante destino turistico. E um
esforco conjunto, aliado a uma estratégia bem articulada, pode reflectir-se em resul-
tados mais abrangentes, nao s6 para os operadores turisticos, como também para a
comunidade,com impacto evidente na renda destes grupos. No entanto, é preciso ter
atencao em relacao a oferta destas iguarias a escala comercial, porque, por um lado,
enquanto se amplia a visibilidade das iguarias, por outro, os pratos estarao sujeitos a
inovagoes e adaptacoes como forma de agradar ao paladar do cliente, descaracteri-
zando-as ao ponto de a comunidade detentora da receita nao a reconhecer.
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