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RESUMO: O objetivo deste estudo foi analisar a oferta gastronémica dos
mosteiros brasileiros, especificamente das ordens beneditinas, e compreender
a relacéo desses produtos com a atividade turistica. A pesquisa foi realizada
por meio de levantamento bibliografico e documental e os dados foram
interpretados através da andlise de conteldo. Foram encontrados doze
mosteiros dentro das especificagdes definidas. Durante a apuracdo das
informagdes, verificou-se que seis desses espacos trabalham com a oferta de
produtos gastrondmicos. Constatou-se que esta producdo esta ligada as suas
tradicbes e é oferecida como oferta complementar aos visitantes. O
significado do que é produzido se mescla a hospitalidade beneditina, o que
mantém sua autenticidade, contribui para a oportunidade de estruturacdo de
novos produtos turisticos e gera experiéncias culturais que promovem e
contribuem para 0 mantimento desses espagos.

Palavras chaves: Turismo, mosteiros, oferta gastronémica.

MONASTIC GASTRONOMY IN BRAZIL

ABSTRACT: The objective of this study was to analyze the gastronomic
offer in Brazilian monasteries, specifically in the Benedictine orders, and
understanding the relationship of these products with the tourist activity. The
research was conducted using bibliographic and documentary survey and the
data were interpreted with content analysis. Twelve monasteries were found
within the defined specifications. Six of these spaces offer gastronomic
products. It was found that this production is linked to its traditions and is
offered as a complementary offer to visitors. The meaning of what is
produced is combined with the Benedictine hospitality, which maintains its
authenticity, contributes to the opportunity of structuring new tourist products
and generates cultural experiences that promote and contribute to the
maintenance of these places.

Keywords: Tourism, monastery, gastronomic offer.

INTRODUCAO

Diversas ordens religiosas possuem sua histéria envolta pela gastronomia. Durante a ldade média, a
Igreja era poderosa, influente e possuia muitas terras acumuladas em fungdo das doagdes que recebia dos
nobres. Alguns de seus centros de cultura foram os conventos e mosteiros, 0s quais se expandiram neste
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periodo na Europa. Tais centros pertenciam a religiosos como os beneditinos, franciscanos e cistercienses
que desenvolveram a arte da cozinha e desempenharam um importante papel na gastronomia (SENAC,
1998).

Particularidades e tradi¢des foram transmitidas durante geragfes e atualmente podem ser
tangibilizadas através do contato com o turismo. Entre os mosteiros brasileiros, ha registros de producéao
e/ou comercializacdo de elementos gastrondmicos pelos monges beneditinos para seus visitantes, fato que
apresenta ligacdo com a atividade turistica e que motiva a realizagdo desta pesquisa. Ainda nao existe
uma terminologia definida para identificacdo destes itens. A nomenclatura “gastronomia monastica” se
pds pertinente para esta associa¢do, ja que remete a termos como “mosteiro”, “monastério”, “vida
monastica”, entre outros.

O produto turistico pode ser visto como a juncdo de todos os elementos oferecidos ao turista no
destino, sejam eles tangiveis ou intangiveis. Ruschmann (2000) entende o produto turistico como o
resultado de uma combinagédo de bens e servigos disponiveis ao consumo do turista. Segundo a autora,
apesar do produto turistico compor um todo, ele pode ser adquirido em sua totalidade ou de forma parcial.
Segundo Mascarenhas (2016), a gastronomia faz parte do diferencial das comunidades receptoras e pode
ser utilizada pela atividade turistica, desde que planejada e operacionalizada. Além de atrativo principal,
ela pode ser consumida de forma complementar como forma de tangibilizacfo da experiéncia.

Nessa perspectiva, o trabalho apresenta como objetivo geral analisar a oferta gastrondmica dos
mosteiros brasileiros e prop8e, especificamente, descrever brevemente as origens das tradiges
gastrondbmicas em mosteiros; discutir como a gastronomia de mosteiros pode ser aproveitada
turisticamente; e citar mosteiros beneditinos brasileiros que utilizam a oferta de produtos gastronémicos
associados ao turismo.

Desde o principio das abadias e mosteiros, os monges acolhiam e alimentavam os peregrinos, e, como
retribuicdo a hospitalidade cristd, as doacBes desses individuos eram bem aceitas. Um exemplo da
hospitalidade dada aos peregrinos pode ser visto na ordem beneditina. No capitulo 53 da Regra
beneditina, a Ordem de S&o Bento pede que “todos os hdspedes que chegarem ao mosteiro sejam
recebidos como o Cristo, pois Ele proprio ira dizer: ‘Fui hospede e me recebestes’” (Mateus, 25: 35)
(Plentz, 2007). Alguns mosteiros beneditinos brasileiros investem na gastronomia como forma de
hospitalidade, de bem receber seus visitantes, e, concomitantemente, usam a contribuicdo da venda de
seus produtos para seu sustento, a manutengao dos mosteiros e desenvolvimento de suas atividades.

Quanto a organizacdo do trabalho, o referencial tedrico apresenta uma breve exposicdo acerca das
origens das tradicGes gastrondmicas em mosteiros e abadias beneditinas, desde a historia da fundagdo da
ordem até o desenvolvimento da gastronomia nesses espagos. Também é apresentada nesta parte a relacéo
da gastronomia de mosteiros com a atividade turistica. Adiante, é apresentada a metodologia utilizada
para a pesquisa e, por fim, estdo dispostos os resultados e consideragdes do respectivo trabalho.

REVISAO DE LITERATURA
AS TRADICOES GASTRONOMICAS EM MOSTEIROS BENEDITINOS

O monaquismo é um sistema de vida de consagracdo ao divino, onde se busca a Deus por meio de
uma vida dedicada ao recolhimento, dedicagdo e um longo processo de interiorizagdo (Tavares, 2017).
Etimologicamente, 0 monge pode ser definido como um homem que vive solitario - do grego monos, que
significa Gnico (Tavares, 2017). Desde os primordios da cristandade, eles foram definidos como
“eremitas/ anacoretas’”, que viviam isolados para dedicar-se a sua espiritualidade, ou “cenobitas®”, que
tinham o mesmo objetivo, mas vivendo em grupo, em pequenas comunidades (Tavares, 2017).

N&o existem registros exatos de quando apareceram 0s primeiros monges. Sabe-se que 0 monaquismo
encontrou a partir do século VI uma organizagéo equilibrada, sob a Regra de Sdo Bento®. Para Bento, a
vida monastica deveria estar acessivel a todos que quisessem se aproximar de Deus (Tavares, 2017). Em
seu texto, destacou trés instrumentos para esse contato: a obediéncia, o siléncio e a humildade (Aradjo,
2008, p. 50), e, através destes objetivos, também tracou meios para que fossem atingidos. Para tanto,
dividiu o tempo do monge entre ora et labora (oracéo e trabalho), lectio divina (leitura) e meditacdo da

! Monge que vive em soliddo (Dias, 2014, p. 195).

2 Monges que vivem em comunidade (Dias, 2014, p. 197).

3 Bento (480 — 529) nasceu em Niirsia, cidade da Umbria, Italia. Fundador do mosteiro de Montecassino (epicentro da expansdo do
monaquismo beneditino) onde escreveu a Santa Regra, conhecida como a legislagio monéstica mais observada em toda a Idade
Média (Mosteiro de S&o Bento de Brasilia, 2020).
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biblia (Aradjo, 2008, p. 50). A Regra Beneditina logo difundiu-se na Europa, principalmente com a
maxima Ora et labora (Cancdo Nova, 2018). Desse modo nascia a Ordem dos Beneditinos, também
conhecida como Ordem de S&o Bento, a qual veio a ser uma das ordens religiosas mais importantes
durante os primeiros séculos da Idade Média (Aradjo, 2008, p. 50), e ela permanece ativa até hoje com
costumes semelhantes, porém adaptados aos contextos atuais.

O regime interno dos mosteiros pode resumir-se na organiza¢do de uma vida em comunidade sob uma
Regra e um Abade* (Mosteiro de Sdo Bento de Sdo Paulo, 2019). A fundagdo de um mosteiro é um
processo complexo e, depois de fundado, passa por etapas até poder se transformar em abadia, isto é, até
alcancar a condicdo de mosteiro autbnomo com possibilidade de fundar outros mosteiros (Mosteiro de
Séo Bento de S&o Paulo, 2019). A maior parte das casas beneditinas estdo minimamente afiliadas entre si
em congregacdes, cada uma delas com seu proprio abade presidente (Schactae, 2003).

Um monge beneditino é um religioso que se dispde a levar vida monastica em comunidade, segundo a
Regra de S&o Bento. Partindo da organizacdo de vida comum, e a partir do lema de oracéo e trabalho, os
monges desenvolveram vérias atividades dentro dos mosteiros. Segundo o Mosteiro de S&o Bento de S&o
Paulo (2019) “pode-se dizer que, ao longo da histéria, os monges beneditinos desempenharam uma gama
bastante vasta de tarefas, desde os trabalhos, assim chamados, mais humildes, como a limpeza dos
recintos e o cultivo da terra, como 0s administrativos e intelectuais”.

Conforme Barbosa e Witkowski (2018) muitos mosteiros eram construidos em locais foras da cidade,
em &reas de campo e como esses espagos costumavam ser “isolados” do mundo exterior, 0s monges
dependiam do trabalho para sobreviver. Nesses casos, eram comuns trabalhos mais bragais ligados as
plantagdes e criacdo de animais. Ainda segundo os autores, como 0s monges possuiam bastante variedade
de producdo, eles ofereciam seus produtos para vendas nas cidades e também por possuirem imensas
concentracfes de terras, alguns abades ficaram conhecidos como grandes senhores feudais. A abadia
de Saint-Germain-des-Prés, em Paris, no século IX, por exemplo, possuia mais de 30 mil hectares de terra
cultivavel (Barbosa & Witkowski, 2018).

Nessa epoca, a alimentacdo da Europa era rastica e sem luxo (Brenner, 2013). A comida era
conhecida pela baixa qualidade, o que foi um dos fatores que influenciaram a baixa expectativa de vida na
era medieval. O autor complementa que, diferente de muitos locais onde havia escassez de comida e de
qualidade, os mosteiros apresentavam uma grande variedade de alimentos e forte preocupacdo com o que
era consumido. A propdsito, na ja citada Regra de S&o Bento, sete capitulos tratam diretamente da
alimentacdo dos monges e de assuntos relacionados.

Na cozinha dos monges houve, desde o comego, uma clara tendéncia ao uso de produtos simples,
provenientes de hortas e diversos tipos de cultivos (Limén, 2000). A partir desse contato com 0s
alimentos e da preocupacdo com a qualidade do que era produzido, muitas receitas monésticas foram
desenvolvidas e adaptadas aos contextos presenciados. De acordo com Barbosa e Witkowski (2018, p.14)
“ao contrario do que muitos devem pensar, a cozinha de um mosteiro &, a0 mesmo tempo, um lugar
humilde e rico. Humilde no sentido de servigo, rico no sentido do que nela pode ser produzido”.

Outra caracteristica importante da alimentacdo dentro dos mosteiros é a partilha de alimentos, também
denominada comensalidade. De acordo com Franco (1995, p. 22), essa pratica “foi sempre considerada
meio importante de promover a solidariedade e de fortalecer lagos entre os membros de um grupo”. Para
Boutaud (2011, p.1213) “uma das formas mais reconhecidas de hospitalidade, em qualquer época e em
todas as culturas, é compartilhar sua mesa, ou entéo sua refei¢do com alguém”. Logo, vé-se que a refeicao
dentro dos mosteiros tem significados mais amplos do que apenas sentar-se a mesa para alimentar-se. O
ritual da refeicdo nos mosteiros inicia-se desde a colheita e/ou a escolha das matérias primas necessarias,
até as fases de lavagem, tempero, preparo e o bem servir a mesa. E é dessa maneira que, todos os dias, os
monges sentam-se juntos para suas refeigdes, praticando comunhéo a mesa (Boutaud, 2011).

Sdo Bento expunha em seus projetos que, para construcdo do ideal mondstico, era necessario
satisfazer as exigéncias da oracdo e da vida comum, dar hospitalidade aos refugiados e dispor de locais
adequados as tarefas indispensaveis (Frazdo, 2018). Por esse motivo, o desenvolvimento de trabalhos
agricolas aliado ao cumprimento do preceito Ora et Labora contribuiu para o sustento das comunidades e
0s produtos originados tornaram-se um meio para manter-se.

Desde o inicio, os mosteiros funcionavam como centros dinamizadores da sociedade. A comunidade
monacal tinha o dever de ensinar técnicas agricolas e outros oficios, além de garantir a préatica espiritual
dos preceitos cristdos (RTP, 2018). O contributo destes religiosos para a expansdo cultural e para o
aumento da riqueza publica foi reconhecido em toda a Europa (RTP, 2018).

4 A pessoa do Abade exerce a fungdo de pai espiritual e do superior na comunidade (Mosteiro de Sdo Bento de Sao Paulo, 2019).
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As rotinas e costumes estabelecidos na comunidade dos mosteiros transformavam o uso das terras em
funcdo das suas necessidades. De acordo com Flandrin e Montanari (1998), os livros hagiograficos® da
alta Idade Média apresentam bispos e abades semeando o trigo e plantando a vinha em volta das igrejas e
mosteiros recém fundados. Em suas propriedades, destacavam-se pelo mantimento de “fazendas-modelo”
onde mantinham a agricultura e a producdo sistematica de alimentos (Flandrin & Montanari, 1998). A
partir desse contato, os monges “foram responsaveis por mudangas importantes na cozinha da ldade
Média, simplificando a preparagdo de alimentos e enriquecendo a qualidade dos produtos” (SENAC,
1998, p. 30).

Um caso a ser citado é o da contribuicdo dos monges beneditinos na manutencdo de técnicas
tradicionais e na promocao de novas areas de vinhedos desde a época medieval em Portugal (Dias, 2005).
Segundo o autor, a producdo do vinho tinha importancia tanto por questfes de trabalho quanto por razdes
religiosas (para cristdos, sobretudo catélicos, o vinho possui uma série de significados - como ser
elemento fundamental da Eucaristia, por exemplo), e além do vinho, o pao e o 6leo também se tornaram
sagrados pela liturgia cristd. Destaques também para desenvolvimento da jardinagem, exploracdo de
minas de sal, pratica da pecuaria e aprimoramento da conservacao dos alimentos (SENAC, 1998, p. 30).
Com relagdo as bebidas, sabe-se que os monges também desenvolveram técnicas de origem arabe de
destilacdo alcodlica e produziram licores (Dias, 2005) e também ha registros de producdo de magé para
sidra e malte para cerveja.

Morado (2017) afirma que as abadias e mosteiros tiveram grande importancia na manutengdo e
difusdo da cultura cervejeira. Segundo o autor, a fabricacdo de cervejas era parte dos trabalhos diarios dos
monges em alguns mosteiros medievais. Tal ligacdo é datada do inicio do século VI, quando os mosteiros
comecaram a produzir cerveja utilizando de ingredientes de cultivo préprio e a maior parte da produgéo
era destinada a dieta dos monges durante periodos de jejum (Morado, 2017). Outra parte era oferecido
gratuitamente aos andarilhos que procuravam as institui¢cdes. O que sobrava era vendido livre de impostos
por ser produzido por religiosos. Ao longo do tempo, boa parte dessas instituicBes foi destruida, mas
ainda existem muitos registros da atividade cervejeira dentro dos mosteiros e abadias, que foi, por
considerdvel tempo, fonte de sustento para os religiosos e para a comunidade que vivia a sua volta
(Morado, 2017).

Atualmente, as receitas sobreviventes desse periodo sdo utilizadas para produzir cervejas notorias. Um
grupo em particular mantém as tradi¢des com a producdo de cervejas de alta qualidade: os monges
trapistas (Morado, 2017). Também seguidores da Ordem de S&o Bento, a Ordem Trapista (também
conhecida como Ordem dos Cistercienses Reformados da Estrita Observancia), € uma congregagdo da
Ordem de Cister, do século XII (Morado, 2017). Segundo o autor, 0s mosteiros trapistas sdo conhecidos
pela producédo de pées, biscoitos, queijos e cervejas, que sdo fabricados tanto para préprio consumo dos
monges, quanto para a venda e sustento da vida monéstica. Complementa que existem na atualidade, mais
de 170 mosteiros trapistas no mundo, dos quais onze produzem a cerveja com o selo de autenticidade
trapista e vinte comercializam seus produtos.

Os primeiros monges beneditinos chegaram ao Brasil no século XVI, provenientes da Congregacao
Beneditina de Portugal e o primeiro mosteiro fundado foi o de S8o Sebastido, na Bahia, em 1582. Em
seguida, foram fundados os mosteiros de Olinda, entre 1586 e 1592, o do Rio de Janeiro, em 1590, e o de
S&o Paulo, em 1598 (Morais, 2017). O nimero de mosteiros e abadias cresceu de maneira consideravel no
pais, e muitos deles sdo visitados por diferentes tipos de publico.

A GASTRONOMIA DE MOSTEIROS E O TURISMO

O turismo pode ser observado sob diversos contextos: sociais, ambientais, econdmicos, culturais,
dentre outros. Por meio da interacdo com a sociedade, a atividade turistica é capaz de gerar oportunidades
tanto para a comunidade receptora, ja que se trata de uma atividade econémica, quanto para quem a
consome, pelas experiéncias que proporciona.

A diversidade cultural representa para a atividade turistica uma “oportunidade de estruturacdo de
novos produtos turisticos, com o consequente aumento do fluxo de turistas; e converte o turismo em uma
atividade capaz de promover e preservar a cultura” (MTUR, 2010a, p. 11). A demanda dos destinos
monasticos pode ser relacionada ao segmento de turismo cultural.

% Hagiografias sdo narrativas das vidas de santos — seres humanos que viveram de maneira exemplar, de acordo com os dogmas e
crengas do catolicismo (Giro, 2011, p.16).
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Para Beni (2013, p.88) a cultura pode ser entendida como o “conjunto de crengas, valores e técnicas
para lidar com o meio ambiente compartilhado entre os contemporéneos e transmitidos de geracéo a
geracdo”. Toda viagem turistica pode ser vista como uma experiéncia cultural, no entanto “nem todo
turista € um turista cultural. O que define o turismo cultural € a motivacdo da viagem em torno de temas
da cultura” (MTUR, 2010a, p. 13). De maneira mais abrangente, o turismo cultural pode ser conceituado
como aquele que compreende as “atividades turisticas relacionadas a vivéncia do conjunto de elementos
significativos do patriménio histérico e cultural e dos eventos culturais, valorizando e promovendo os
bens materiais e imateriais da cultura” (MTUR, 2006, p. 13). Entre as &reas de interesse especifico de
expressdo da cultura que sdo incluidas dentro da caracterizacdo do segmento estdo a gastronomia, a
religido, o misticismo e o esoterismo, 0s grupos étnicos, a arqueologia, as paisagens cinematograficas, as
atividades rurais, entre outros (MTUR, 2010b, p. 18).

Moletta (1998, p. 10) discute que além de questbes relacionadas ao lazer, o turismo cultural
caracteriza-se também pela “motivagdo do turista em conhecer regides onde o seu alicerce esta baseado
na histéria de um determinado povo, nas suas tradi¢cGes e nas suas manifestacdes culturais, histéricas e
religiosas”. No trabalho em questdo, levantou-se varios desses aspectos, com destaque para a relagdo
entre a cultura e a gastronomia ofertada dentro desses espagos religiosos como produtos turisticos.

Ja& existem roteiros turisticos em diversos mosteiros do mundo. Um caso que pode ser exemplificado é
0 Mosteiro Tyburn em Rotorua, Nova Zelandia, habitado por monjas beneditinas, como citado por
Rodrigues e Mcintosh (2014). Uma pesquisa foi desenvolvida no local para analisar as motivacdes e
experiéncias dos visitantes e as perspectivas das freiras em relacdo ao possivel impacto turistico. Os
resultados apontaram que o mosteiro é procurado principalmente por visitantes religiosos, e que a
motivacdo para escolher esse destino é fortemente ligada a religido (cat6lica) dos visitantes (Rodrigues &
Mcintosh, 2014). Segundo os autores, verificou-se que as freiras ndo consideram os visitantes como um
obstaculo a sua vida monastica, especialmente porque a hospitalidade esta entre suas regras e, para as
habitantes do mosteiro, ndo havia impactos negativos nessa relagéo.

Outro famoso local habitado por monges é o Mosteiro de Montserrat, um grande centro de
peregrinagdo na Espanha e o principal da Catalunha. O local oferece experiéncias religiosas, culturais e
gastronémicas aos seus visitantes e recebe milhdes de turistas por ano (Rosa, 2017). Esse exemplo pode
ser encaixado no segmento de turismo cultural e apresenta grande potencialidade turistica, como pode ser
percebido pelo nimero de pessoas que visitam o local. Ha também nesse caso, destaque para as
experiéncias gastrondmicas nas dependéncias do mosteiro (Rosa, 2017). Dentre elas podem ser
destacadas a degustacdo de bebidas (como vinhos e espumantes) e o Brunch oferecido apds alguns
passeios (Monestir de Montserrat, 2019).

Dentro do mercado turistico, a alimentagcdo tem apresentado crescimento como produto. Fagliari
(2005) discute que, além da alimentagdo trabalhar a questdo da valorizagdo da cultura, também contribui
para a disponibilizacdo de uma oferta maior e diferenciada de atrativos para os visitantes. A autora
complementa que “a atratividade e a importancia que a alimenta¢do vem adquirindo para os turistas ¢ um
fator determinante para justificar o desenvolvimento do uso turistico de elementos gastrondmicos”
(Fagliari, 2005, p.12).

A gastronomia, etimologicamente, vem do grego antigo “gastros”, que quer dizer estdbmago e “nomia”
que quer dizer conhecimento (Bigio, 2016). Ela pode ser entendida como uma arte que engloba a
culinaria, a maneira de preparar os alimentos, as bebidas que combinam com estes alimentos, a matéria-
prima, os materiais necessarios e, também, todos os conhecimentos culturais ligados a esta criagdo (Bigio,
2016). De acordo com Peccini (2013, p. 208), “a gastronomia é, muitas vezes, colocada no centro das
discuss6es do turismo como um dos pontos de referéncia para festas, nas quais se coloca como atrativo e
como tema, ou como parte da arte de bem receber os visitantes”.

Segundo Mascarenhas (2016) a gastronomia faz parte do diferencial das comunidades receptoras e
pode ser utilizada pela atividade turistica, desde que planejada e operacionalizada. A autora complementa
que “o uso da gastronomia pelas atividades turisticas proporciona a formagdo de uma imagem positiva e
de valorizagdo da cultura e da identidade das comunidades” (Mascarenhas, 2016, p.15). Dessa forma
nota-se que turismo e alimentacdo podem e devem se complementar ja que, a0 mesmo tempo em que se
trabalha a questdo da valorizacdo da cultura, também se disponibiliza oferta maior e diferenciada de
atrativos turisticos para os visitantes (Fagliari, 2005).

Além de atrativo principal, estes produtos podem ser ofertados como complementos potencializadores
da experiéncia turistica, visto que podem agregar valor aos atrativos. De acordo com Mascarenhas e
Géandara (2015, p. 70) a “gastronomia como produto em destinos turisticos é capaz de aumentar a
permanéncia de turistas em funcdo da oferta de outras atratividades que possam despertar interesse por
parte do visitante, seja como produto principal ou oferta complementar”. Ao serem disponibilizados ao
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mercado, eles podem ser aproveitados antes, durante e depois da visita e, assim, fazem parte da
experiéncia turistica.

Nessa perspectiva, itens gastrondémicos apresentam potencial de atratividade para os visitantes e séo
capazes de gerar beneficios econdmicos, sociais e culturais. Uma maneira de tangibilizar a experiéncia
como forma de extensdo da lembranca é através da comercializagcdo de souvenirs. Essas lembrancas
podem contribuir tanto como perpetuacdo do laco afetivo que o turista cria com o destino quanto como
meio de divulgagéo do local. E possivel perceber a relevancia de souvenirs gastrondmicos para o turismo,
ja que quando consumidos podem carregar diferentes significados para os turistas, sejam “relacionados a
identidade cultural do destino turistico ou algum aspecto referente a percepcéo do turista com relagdo as
visitas realizadas durante a sua experiéncia de visitacao” (Horodyski et al, 2014).

O turismo cultural e o turismo gastronémico podem trazer beneficios significativos para as regifes
onde sdo implementados se devidamente planejados. Eles podem beneficiar os pequenos produtores e
artesaos de comida e conduzir a recuperacéo, ou evitar a perda, de antigos artesanatos, tradigdes, receitas
e produtos (Aulet et al, 2016, tradugdo nossa).

Nota-se, portanto, a importancia cultural dos elementos gastronémicos produzidos que atravessam
geracBes. A manutengdo das técnicas agricolas atribuidos ao conhecimento da cozinha da Europa foram
transmitidos aos povos do ocidente e estdo presentes até os dias atuais. Seja pelas técnicas empregadas
para o cultivo da matéria-prima de seus produtos, seja pela atencdo aos detalhes do que é oferecido aos
seus visitantes, o significado de produzir e ofertar bons alimentos se mescla a hospitalidade beneditina e
isso compde a sua cultura gastronémica.

Também por se tratar de ambientes abertos ao publico, em sua maioria, representam uma forma de
vida capaz de gerar experiéncias culturais. O fluxo de visitantes, por sua vez, contribui para a
oportunidade de estruturacdo de produtos turisticos, que aliados as caracteristicas culturais de trabalho e
ao vasto conhecimento sobre gastronomia, se transformam em produtos capazes de promover a cultura
dos mosteiros e contribuir para 0 mantimento desses espagos.

Todos 0s mosteiros de caracteristica cenobitica, onde 0s monges vivem em comunidade, sdo abertos
ao publico. Alguns mosteiros j& estdo mais habituados ao contato com diferentes perfis de turistas e estdo
atentos a oportunidades de compartilhar seus ensinamentos e sua cultura e, por meio de seu trabalho,
angariar renda para a manutengdo dos mosteiros. Os casos dos mosteiros brasileiros serdo especificados
nos resultados desse trabalho.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa desenvolvida teve caracteristica exploratéria-descritiva e abordagem qualitativa. A
investigacdo foi realizada por meio de levantamento bibliografico e documental (em livros, artigos,
documentos e meios virtuais). A coleta de informag8es sobre mosteiros brasileiros foi realizada através de
pesquisa virtual em sites e redes sociais institucionais. Foram delimitadas para estudo as instituicdes
religiosas de monges pertencentes a ordem beneditina no Brasil.

A busca foi realizada através dos descritores “Mosteiro de Sdo Bento”, “Mosteiro Beneditino” e
“Abadia” nas plataformas do Google, Google Maps, Facebook e TripAdvisor. A ferramenta de buscas
“Google” foi a escolhida devido ao fato de que esse motor de busca ser dotado de uma ampla base de
dados e atualmente é um dos mais utilizados no mundo (Cendén, 2001). Durante a pesquisa, foram
encontrados o0s seguintes mosteiros: Abadia de S&o Sebastido (Salvador — BA); Abadia de Sdo Bento
(Olinda — PE); Abadia de Nossa Senhora do Monserrate (Rio de Janeiro — RJ); Mosteiro de S&o Bento
(S&o Paulo — SP); Mosteiro de Sdo Bento (Sorocaba — SP); Mosteiro de Sdo Bento (Vinhedo — SP);
Priorado Conventual de S8o Bento (Garanhuns — PE); Abadia da Ressurrei¢do (Ponta Grossa — PR);
Priorado Conventual de Santa Cruz (Brasilia — DF); Mosteiro de Santa Maria de Serra Clara (Delfim
Moreira — MG); Mosteiro da Transfiguracdo (Santa Rosa — RS); e Priorado de S&o Bento (Fortaleza —
CE).

Na analise de conteldo, as informacdes coletadas foram interpretadas e categorizadas entre mosteiros
que trabalham ou ndo com gastronomia. Dos doze mosteiros analisados, seis ofertam produtos
gastrondmicos. Dentre esses seis, houve pesquisa de campo em metade deles: no Mosteiro de Sdo Bento
de S&o Paulo; na Abadia de Nossa Senhora de Monserrate, no Rio de Janeiro e na Abadia da
Ressurreicdo, em Ponta Grossa. Nos demais, a coleta de dados foi apenas secundaria por questdes
orcamentarias. O conteudo analisado esta descrito nos resultados deste trabalho

Raei (Paranagud) v. 2,n. 3, 2020, p. 54-64




RAEI

RESULTADOS E DISCUSSAO

O trabalho verificou seis mosteiros que produzem e/ou comercializam itens gastrondémicos. Entre os
identificados estdo: a Abadia de Nossa Senhora do Monserrate, no Rio de Janeiro/RJ; o Mosteiro de S&o
Bento, em S&o Paulo/SP; o Mosteiro de Sdo Bento de Vinhedo/SP; o Priorado Conventual de S&o Bento,
em Garanhuns/PE; o Priorado Conventual da Santa Cruz, de Brasilia/DF; e a Abadia da Ressurreicdo em
Ponta Grossa/PR.

Ha certa semelhanca entre os produtos vendidos nos mosteiros citados. Paes, biscoitos, bolos, licores,
vinhos, geleias dentre outros produtos, sdo os mais encontrados. Em alguns deles também séo realizados
eventos gastrondmicos, como no caso da Abadia da Ressurrei¢do, em Ponta Grossa/PR, no Mosteiro de
Séo Bento de Vinhedo/SP e no Mosteiro de S&o Bento, em S&o Paulo/SP.

As motivacbes para producdo de elementos gastrondmicos entre as ordens religiosas podem ser
relacionadas a diversos contextos. Como visto ao decorrer da pesquisa, a gastronomia esteve sempre
presente nos mosteiros, mas tomou diferentes significados e formas ao decorrer do tempo. Atualmente,
entre as motivacdes verificadas que podem ser citadas sdo: influéncia de tradicdes, sustento proprio ou
complementacéo de sua renda.

Um dos mosteiros identificados ¢ Mosteiro de Sdo Bento em Sdo Paulo — SP, “um dos quatro
mosteiros mais antigos do Brasil” (Morais, 2017), que “em 1999 passou a oferecer ao publico bolos, paes,
geleias, biscoitos, cujas receitas sdo seculares, e estavam guardadas no arquivo da abadia” (Mosteiro de
S8o Bento de S&o Paulo, 2018). Além dos produtos oferecidos na loja do mosteiro, a comunidade
promove todos os meses o “Brunch de domingo”. Esse dia da semana ja tem como caracteristica ser bem
movimentado por conta da tradicional missa as 10h. A celebracdo é conhecida pelo canto gregoriano dos
monges, acompanhado por um 6rgdo de tubos. Como complemento, no dltimo domingo de cada més, o
“mosteiro abre as portas de seu refeitério, com as iguarias de sua padaria e a gastronomia de
grandes chefs de Sdo Paulo. O evento é acompanhado de boa musica, exposi¢des de arte, bem como de
uma visita guiada pelo Mosteiro” (Mosteiro de Sdo Bento de S&o Paulo, 2018). Os ingressos devem ser
adquiridos antecipadamente, por meio de contato disponibilizado em seu site® (Mosteiro de Sio Bento de
Sé&o Paulo, 2018).

Como visto anteriormente, a comensalidade é uma caracteristica presente na alimentagéo dentro dos
mosteiros. Esses eventos sdo exemplos da comunhdo a mesa e da pratica da hospitalidade beneditina.
Outro mosteiro que também pode ser citado na promog¢do de eventos gastrondmicos é a Abadia da
Ressurreicdo, em Ponta Grossa, no Parana. O local promove, em média, trés almogos ao ano e, nessas
datas, abre a visitacdo para os ambientes internos, como o claustro’.

A Abadia da Ressurreicdo possui oferta de produtos gastrondmicos em duas lojas (uma nas
dependéncias do mosteiro e outra no centro da cidade). Entre a oferta estdo incluidos diversos tipos de
pdes (pdo caseiro, pdo de fibras, broa), biscoitos (Biscoitos de nata, coco, fuba e sequilho), tranca de
goiabada, bolo dos monges, alfajor, pdo de mel e alguns itens produzidos em temporadas festivas como
Pascoa (como a tranga de pascoa) e Natal. Os produtos sdo feitos na padaria do mosteiro e estdo presentes
desde a sua fundagéo.

Assim como na época medieval, o vinho ainda faz parte do dia-a-dia dos monges do Mosteiro da
Ressurreicdo. Ele é comercializado em suas lojas, mas sua producdo ndo é mais feita pelos préprios
cenobitas por se tratar de uma regido em que o cultivo da uva néo é téo propicio. A producéo fica a cargo
de uma vinicola localizada no estado do Rio Grande do Sul, com a qual possuem parceria. O produto é
uma receita exclusiva e leva o rotulo criado pela Abadia com o nome “Beneditino”.

Diferente do caso do Mosteiro de S&do Bento de So Paulo, ndo ha uma origem especifica das receitas
utilizadas. Os ingredientes para confec¢do dos itens sdo comuns, de uso doméstico, facilmente
encontrados em mercados. Apesar de ndo seguirem receitas tradicionais, os produtos trazem consigo o
mesmo significado de producdo e trabalho amparadas na regra de Sdo Bento, o que mantém sua
autenticidade e valor atribuido em meio a outros produtos do comércio em geral.

O Mosteiro de Sdo Bento de Vinhedo também possui uma loja artigos religiosos e produtos feitos
pelos préprios monges, como paes e suco de uva. Em 2019, os monges comegaram a realizar alguns
eventos gastrondmicos, como o Brunch e a venda de pizzas com a ajuda de voluntarios. A venda desses
produtos esta sendo realizada com o objetivo de arrecadar renda para o novo projeto de ampliagdo no
mosteiro. Em uma das publicacbes em sua pagina na plataforma Facebook, o mosteiro cita que o

® Site: http://mosteiro.org.br/brunch/
7 Jardim dentro do mosteiro. Geralmente ¢ quadrado, com quatro alas simétricas, e ladeado por galerias em arco (Barbosa &
Witkowski, 2018).
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resultado da venda das pizzas ira ajudar a terminar o espaco de acolhimento do Mosteiro, destinado aos
fiéis e visitantes que chegam ao local. As hospedarias sdo espagos encontrados na maioria desses espagos
religiosos. E comum também que os mosteiros oferecam sua hospedaria para que os hdspedes possam
vivenciar experiéncias da vida monastica por meio de retiros espirituais. Os valores desse servico
costumam ser simbdlicos. O preco tem o objetivo de contribuir com os custos das refeicGes e da
manutencdo do espago.

Ja 0 Mosteiro de Garanhuns divulga a venda de produtos da gastronomia monastica através de sua
rede social, mas ha poucas informacfes a respeito dos produtos comercializados. Outro mosteiro
identificado que comercializa paes, bolos, biscoitos, licores, além de objetos devocionais confeccionados
por outros mosteiros e empresas € o Priorado Conventual de Brasilia. Segundo especificacdes do site
institucional, os produtos gastronémicos sdo produzidos pelos préprios monges. Eles sdo comercializados
em loja propria, nas dependéncias do mosteiro.

Na Abadia de Nossa Senhora do Monserrate, no Rio de Janeiro foi possivel identificar a venda de
artigos religiosos e gastrondmicos de outros mosteiros, mas nenhum de produgdo prdpria. Segundo a
responsavel pelo atendimento na loja do mosteiro, os Unicos produtos alimenticios a disposi¢do dos
turistas sdo os chocolates produzidos pelas Irmas Trapistas do mosteiro Nossa Senhora da Boa Vista (Rio
Negrinho — SC) e as geleias produzidas pelas monjas beneditinas do Mosteiro do Encontro (mesma geleia
identificada no Mosteiro da Ressurreico).

Durante a verificacdo sobre o que cada mosteiro oferece, percebeu-se que apenas 0s mosteiros de Sdo
Paulo, o de Vinhedo e de Ponta Grossa promovem eventos gastrondémicos. Os eventos citados contribuem
para os projetos de ampliacdo e manuten¢do dos mosteiros, que sobrevive pelo prdprio trabalho e pela
doacédo de benfeitores. N&o foi identificado mencdo sobre realizagdo de outros tipos de eventos pelos
outros mosteiros em suas redes sociais e sites institucionais, mas ndo se descarta a possibilidade que eles
também possuam essa oferta.

Nota-se, portanto, que a produgdo e comercializacdo de produtos gastrondmicos pode ser verificada
em diversos mosteiros pelo Brasil, como € o caso dos mosteiros acima citados e outros espalhados pelo
mundo, como no caso do Mosteiro de Montserrat. No entanto, ndo ha um termo especifico ou usual que
identifique essa producdo. A nomenclatura gastronomia monastica se pde pertinente a identificar essa
relacdo e ja é utilizada pelo mosteiro de Garanhuns.

Ao serem utilizados turisticamente, os elementos gastrondmicos sdo oferecidos como oferta
complementar a outros elementos de cunho cultural dos mosteiros beneditinos, que possuem maior apelo
religioso junto aos visitantes. Nessa situacdo, o turista é privilegiado pela cultura monéstica, pois é atraido
por motivos religiosos e/ou culturais (ja que os mosteiros possuem outras caracteristicas capazes de
motivar visitas, tais como arquitetura, manifestacbes musicais e demais caracteristicas tangiveis e
intangiveis desses espacos) e, no local, € acolhido com hospitalidade e produtos que ndo sdo feitos com
prioridade comercial, mas sim, para bem recebé-lo. Tal despretensdo permite ao turista uma experiéncia
diversificada, pois a cultura monéstica proporciona experiéncias diferenciadas e somente encontradas nos
mosteiros. Esse contato contribui para a experiéncia e ampliagdo de conhecimento de quem os visita,
trabalha a questdo da valorizagdo da cultura e também disponibiliza oferta maior e diferenciada de
destinos turisticos.

CONSIDERACOES FINAIS

Através da pesquisa foi possivel identificar o antigo e atual envolvimento dos mosteiros com a
gastronomia. Entre as regras monasticas e a cozinha dos mosteiros, sobreviveram conhecimentos e
tradi¢des que contribuiram para desenvolver a arte da cozinha e sustentar sua forma de vida e identidade
cultural. Assim, os mosteiros e abadias contribuiram para a historia da alimentacdo, das religides, das
regras e c6digos morais.

Notou-se que o desenvolvimento de trabalhos agricolas foi desenvolvido em razéo do cumprimento do
preceito Ora et Labora, da regra de Sdo Bento. Logo, contribuiu para o sustento das comunidades e 0s
produtos originados dessa produgdo tornaram-se um meio para manter-se financeiramente. A manutencdo
das técnicas agricolas atribuidos ao conhecimento da cozinha da Europa foram transmitidos aos povos do
ocidente e se perpetuam até os dias atuais. Sendo assim, os elementos produzidos e/ou comercializados
pelos mosteiros beneditinos brasileiros ainda possuem origens do mesmo significado, amparados na
Regra.

O consumo da gastronomia nesses espacos pode ser reconhecido como uma forma de conhecer sua
cultura. Através das caracteristicas envolvidas no processo e na motivacdo da producdo, é possivel
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identificar aspectos culturais que podem ser discutidos e valorizados pelo turismo. Esses elementos que
ddo identidade e singularidade a determinado povo ou local podem ser apropriados como produtos
turisticos e colaboram para o aumento do fluxo de turistas na regido. Como consequéncia, 0 processo de
visitagdo transforma o turismo em uma atividade capaz de promover e preservar a cultura (com cuidado
no planejamento, para que ndo seja descaracterizada).

Quanto aos mosteiros brasileiros, foram identificados e citados seis que produzem e/ou comercializam
itens gastrondmicos e que possuem contato com o turismo, mas ndo se descarta a possibilidade de que
mais comunidades monasticas se encaixem nas caracteristicas pesquisadas. Como a procura em trés dos
seis locais restringiu-se ao meio virtual, € possivel que alguns locais ndo fagam uso desse meio para
divulgacéo.

Os produtos e a motivacdo para sua producdo, partes integrantes da comunidade local, comp&em o
diferencial da oferta e do produto turistico, além de contribuir para atracdo de visitantes. Ao serem
utilizados turisticamente, os elementos gastrondmicos sdo oferecidos como oferta complementar a outros
elementos caracteristicos dos mosteiros beneditinos, que possuem maior apelo religioso junto aos
visitantes. Os produtos comercializados podem ser aproveitados durante e depois da visita (como no caso
dos souvernirs gastrondmicos). Como visto anteriormente, essas lembrangas podem contribuir tanto como
perpetuacdo do laco afetivo que o turista cria com o destino quanto como meio de divulgagdo do local, o
que fortalece a experiéncia do visitante e a atividade turistica.

Antes de findar, cabe observar que o ano de 2020 trouxe um cendrio completamente novo decorrente
da pandemia (COVID-19, declarada em 11 de marco pela Organizagcdo Mundial de Salde) que exigiu o
distanciamento social e reinvencdo de muitos negocios. No caso especifico das institui¢Bes religiosas,
muitas celebracBes foram suspensas. Algumas atividades (como celebraces, oracfes e canto gregoriano)
passaram a ser transmitidas via internet e um dos casos em estudo passou a receber encomendas para
retirada no mosteiro e até entregas. Estratégias utilizadas durante e apds esse periodo podem ser objeto de
estudos e até de pesquisa-acao.

Ademais, ainda em relacéo a trabalhos futuros, sugere-se a continuidade de pesquisas relacionadas a
gastronomia monastica e seu uso turistico. Entre as possibilidades estdo: analisar qual a percepcéo dos
visitantes com relacdo aos elementos gastrondmicos ofertados; verificar outras ordens que possuem a
gastronomia associada ao turismo; e entender qual a visdo e a relagdo dos monges com o turismo, ja que
h& certo paradigma entre essa relacéo, dada a ideia de que religido e mercado parecem opostas.
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