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Resumo

A alimentacdo humana é regida por valores geograficos, religiosos e fatos historicos. Esses valores modelaram a
cultura alimentar, levando a percepcdes e adocdo de atributos sensoriais proprios, caracterizando os saberes e sabores
da culinaria mexicana. O México € um exemplo de pais com grande miscigena¢do cultural, onde a cultura nativa
indigena em contato com a gastronomia espanhola, mesclou os alimentos locais e estrangeiros, conheceu novos
alimentos e técnicas culindrias, adaptando e propiciando o surgimento da gastronomia mestica mexicana. Parte
importante desta cultura alimentar é a docaria, regida por preceitos e tradi¢des indigenas, adicionadas de técnicas e
receitas europeias. A identidade dessa hibridizac&o criou um cenério Gnico e diferente do resto do mundo, onde o doce
¢ suprimido por outras sensagdes mais fortes e marcantes, como 0 azedo e o picante. A problematica é que este tema
ndo é tratado amplamente no universo académico gastrondmico, onde parte das informagdes ja tdo escassas, sao
transmitidas de forma oral ou informal, trazendo um risco para a efetiva perpetuacdo dos saberes gastrondémicos
mexicanos, uma vez que o registro dos valores culturais € um componente fundamental para a consolidacdo da
gastronomia, como patriménio imaterial na historicidade da humanidade. Este trabalho teve como objetivo realizar
uma revisdo bibliografica sobre os doces mexicanos, permeando sua historia e origem dentro da cultura alimentar
mexicana.

Palavras-chave: Docgaria mexicana; Gastronomia; Cultura alimentar.

Abstract

Human food is governed by geographic, religious, and historical facts. These values shaped food culture, leading to
perceptions and adoption of their own sensory attributes, characterizing the knowledge and flavors of Mexican
cuisine. Mexico is an example of a country with great cultural miscegenation, where the native indigenous culture in
contact with Spanish gastronomy, mixed local and foreign foods, got to know foods and new culinary techniques,
adapted, and propitiated the emergence of Mexican mestizo gastronomy. An important part of this food culture is the
sweets, governed by indigenous precepts and traditions, added to European techniques and recipes. The identity of
this hybridization created a unique scenario, different from the rest of the world, where sweet is suppressed by other
stronger and more striking sensations, such as sour and spicy. The problem is that this topic is not widely addressed in
the academic gastronomic universe, where part of the information that is already so scarce is transmitted orally or
informally, bringing a risk to the effective perpetuation of Mexican gastronomic knowledge, where the registration of
cultural values is a fundamental component for the consolidation of gastronomy as an intangible heritage in the
historicity of humanity. This work aimed to carry out a bibliographic review on Mexican sweets, permeating their
history and origin within the Mexican food culture.

Keywords: Mexican sweets; Gastronomy; Food culture.

Resumen

La alimentacién humana se rige por hechos geogréficos, religiosos e histéricos. Estos valores moldearon la cultura
alimentaria, dando lugar a percepciones y adopcion de atributos sensoriales propios, caracterizando los saberes y
sabores de la cocina mexicana. México es un ejemplo de un pais con gran mestizaje cultural, donde la cultura indigena
originaria en contacto con la gastronomia espafiola mezcl6 alimentos locales y foraneos, conocié alimentos y nuevas
técnicas culinarias, adapt6 y propicid el surgimiento de la gastronomia mestiza mexicana. Parte importante de esta
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cultura gastronémica son los dulces, regidos por preceptos y tradiciones indigenas, sumado a técnicas y recetas
europeas. La identidad de esta hibridacion cre6 un escenario Unico, diferente al resto del mundo, donde lo dulce es
suprimido por otras sensaciones mas fuertes y llamativas, como lo acido y lo picante. El problema es que este tema es
poco abordado en el universo académico gastrondmico, donde parte de la informacion que ya es tan escasa se
transmite de forma oral o informal, poniendo en riesgo la perpetuacion efectiva del conocimiento gastronémico
mexicano, donde el registro de los valores culturales es un componente fundamental para la consolidacion de la
gastronomia como patrimonio inmaterial en la historicidad de la humanidad. Este trabajo tuvo como objetivo realizar
una revision bibliografica sobre los dulces mexicanos, permeando su historia y origen dentro de la cultura
gastronémica mexicana.

Palabras clave: Dulces mexicanos; Gastronomia; Cultura de la comida.

1. Introducgéo

A Cozinha Tradicional Mexicana possui fatores que vao além de transformar o alimento, envolvendo a religido,
rituais indigenas e tradi¢des locais, que se mantém vivos até os dias atuais, levando & formacéo dos pilares culturais que
sustentam a gastronomia mexicana, a heranca indigena e a influéncia europeia, marcada principalmente pelos espanhdis. Estes
pilares foram erguidos pela fusdo de antigos conhecimentos que se transformaram e enriqueceram as diferentes etapas de
colonizagdo e miscigenacdo do nativo com o colonizador espanhol (Veloso et al., 2019).

Entre as mais importantes cozinhas do mundo estdo a dieta mediterranea e as culinarias mexicana, francesa e
japonesa, que sdo trades turisticos por seus pratos peculiares, razdo pela qual em 2010, devido & importancia cultural e social
da culinéria para a humanidade, a Organizacéo das Nac¢des Unidas para a Educacdo, Ciéncia e Cultura (UNESCO), reconheceu
regibes caracteristicas desses quatro sistemas alimentares como Patrimdnio Imaterial da Humanidade.

A gastronomia nacional é aquela considerada tipica e cotidiana de um pais, ndo é considerada como expressdo da
individualidade regional, mas sim, como um aspecto da identidade do grupo e a regido a qual o individuo pertence (Pérez,
2018). No Meéxico, o “doce” ¢ um universo de sensacOes que abrange uma ampla gama de fenbmenos, que vo desde a
sensacdo natural do sabor a cultura das preparac@es, que por meio de obras de literatura, blocos de musicas, contos, provérbios
populares e lendas, convergem para o consumo de um delicioso doce tradicional (Reyes, 1990; Acle & Montiel, 2018; Freixa
& Chaves, 2017).

A cultura do doce no México é muito fascinante, porque ela comega com o uso do mel pelos indios que adogavam
suas bebidas, especialmente aquelas feitas a partir do milho em proporcdes que se combinavam de acordo com as preferéncias
locais. Os nativos também consumiam outros aglcares naturais, como o mel de agave (planta tipica da regido), que eram
adicionados as frutas para consumo e o0 proprio agave, que era misturado com sementes de ab6boras e amaranto, praticas de
consumo estranhas ao europeu, porque harmonizava o peculiar do doce com gostas incomuns aos doces europeus da época
(Freitas et al., 2022; Rivera et al., 2020).

Os doces mexicanos sdo consumidos também em festas tradicionais em todo o pais, e ndo é diferente no Dia de Los
Muertos, ou Dia dos Mortos, que é uma festa de culto aos mortos no calendario litargico. O culto a morte é uma das
celebracBes mais antigas no México e a partir do século XVI, quando o mundo colonial trouxe ideia de céu e de inferno aos
povos indigenas, gerou um sincretismo festivo que estd preservado até hoje. A celebracdo do Dia dos Mortos é a maior das
festividades mexicanas, quando o mexicano chega a zombar da morte, mas nessa data venera e respeita seus antepassados.

As origens do culto a morte no México se encontram nas sociedades mesoamericanas chamadas pré-hispanicas ou
pré-colombianas, povos nahuas, como os chamados aztecas ou mexicas. As festas de celebracdo dos mortos se concentravam
entre os dias 8 e 28 de agosto (entradas do nono e décimo més do calendario, contado a cada vinte dias), e estavam
relacionadas a esperanca na colheita do milho, abdbora, grdo-de-bico, feijdo, entre outros vegetais. Temendo que o gelo
destruisse as plantaces, celebravam com oferendas e sacrificios. A chamada festa de Miccailhuitontli era dedicada as criangas

mortas, e antecedia os festejos dedicados aos mortos adultos, 0s quais eram marcados por dancas, aderecos como penas e joias,
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fartura de comidas e bebidas e permissdo para a embriaguez. Acreditava-se que a pessoa morta continuava viva nos Reinos da
Morte, para onde se ia dependendo do tipo da morte: natural, por acidente, por sacrificio. A partir da Conquista colonial, as
festividades dos mortos fundiram-se ao calendario de celebrac6es da Igreja Catélica, mas a maneira mexicana de celebrar seus
mortos, originada no sistema de crencas dos nahuas, permanece no século XXI, inclusive sofrendo novas formagdes, como o
culto a Santa Morte (Moreno, 2013).

O morto que volta para reapreciar a vida recebe de oferenda guisados, pées, doces, vinho e charutos, carinhosamente
ofertados pelos familiares. Uma imensa variedade de doces, principalmente pdes, emprestaram sua massa para formas
esculturais com a imagem de caveiras, representando mortos vivos, animais e plantas que estdo relacionados com o culto da
morte representado no pan de muerto, ou pdo do morto tradicional.

Na cultura alimentar Mexicana, o consumo de doces cotidianamente apresenta nimeros bastante expressivos, com
cerca de 38% dos adultos consumindo diariamente doces e com criangas e adolescentes apresentando uma taxa de 60% de
consumo diario desses produtos (Pineda et al., 2018). O grande consumo esta mais concentrado nas localidades urbanas, com a
facilidade para aquisi¢do de produtos industrializados (Ramirez et al., 2020). Os doces sdo importantes tanto para a cultura
como para a economia do pais, sendo os produtos de confeitaria e doces, 0 sétimo produto étnico mais exportado pelo México,
tendo como principais destinos a Italia, o Chile e os Estados Unidos (Acle & Montiel, 2018; Morrone, 2019). Sendo assim, o
objetivo desse trabalho foi analisar os doces como ferramenta de identidade social mexicana, considerando a hibridizacéo

cultural no decorrer de sua ressignifica¢do culinaria.

2. Metodologia

A metodologia é composta pelos procedimentos adotados para conduzir uma revisdo bibliografica, conforme
preconiza Pereira et al. (2008), que forneceu suporte tedrico no que se refere a forma de abordagem das pesquisas existentes
sobre o tema “Doces Mexicanos”. O tipo de revisdo escolhida foi a narrativa, associado a uma pesquisa de campo etnografica
(Souza, Silva & Carvalho, 2010; Szeremeta, 2017).

A estratégia de busca de artigos dessa revisdo compreendeu uma pesquisa em bases de dados do Periédico Capes,
LILACS (Literatura Latino-americana e do Caribe em Ciéncias da Saude), SCciELO (Scientific Eletronic Library on Line) e

Google Scholar, sem delimitacdo de tempo. A busca foi realizada em portugués, inglés e espanhol.

3. Resultados e Discusséo

A comida é tdo importante e identificadora de uma sociedade, de um grupo, de um pais, como de um idioma,
funcionando como um dos mais importantes canais de comunicacdo. Comer é existir enquanto individuo, enquanto histéria,
enquanto cultura, dando sentido de pertencimento a uma comunidade, a um povo. Comer ndo representa apenas o fato de
incorporar elementos nutritivos importantes para 0 nosso organismo, é antes de tudo um ato social e, como toda relagdo que se
da entre pessoas, traz convivio, diferencas e expressa 0 mundo da necessidade, da liberdade ou da dominagdo (Veloso et al.,
2019; Freitas et al., 2022; Suremain & Katz, 2009).

Nesse contexto, 0s doces mexicanos apresentam uma intensa relacdo com a identificacdo do povo enquanto nacdo, da
forma que foi construida a docgaria do pais, que é fruto da miscigenacdo de técnicas e ingredientes europeus com insumos
nativos. O que é de se destacar na docaria mexicana é o perfil de sabores encontrados, onde sabores mais fortes como o azedo e
0 &cido tem seu protagonismo em detrimento da dogura caracteristica de grande parte da américa latina. Tais sabores se
apresentam nos doces porque estavam presentes no paladar dos nativos mejicas, habitantes naturais do territério mexicano, que

consumiam com frequéncia infusBes de cacau e produtos fermentados.
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Um dos principais doces mexicanos é a cajeta (Figura 1), que é um doce de leite a base de leite de vaca e de cabra
misturados, adicionados de baunilha. Como em toda a América Latina a cultura de fabricar o doce de leite veio com o
colonizador europeu e se espalhou por todas as coldnias, fazendo com que todos os paises latino-americanos tenham
expressdes do que seria o doce de leite com suas nuances regionais. A cajeta mexicana é a expressao do periodo de producéo
acucareira no século XVIII, que permeou o México, sendo um dos seus mais fortes resquicios da presenga do colonizador, pois

este é realmente doce até para os paladares dos brasileiros.

Figura 1 - Cajeta mexicana.

Fonte: Autores (2020).

A cajeta derivou um doce regional do norte do México, muito famoso e consumido também no sul dos estados
unidos, denominado de glorias. Este doce consiste em uma cajeta mais consistente, adicionada de nozes e embalada como um
bombom, como observamos na Figura 2. As glorias levam este nome, pois, segundo 0s mais antigos, eram produzidos e

vendidos por freiras em conventos e o denominaram assim por ser tdo bom quanto uma gléria de Deus.

Figura 2 - Gloria, doce tipico nortenho.

Fonte: Autores (2020).
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Tratando de doces conventuais, as obleas sdo hdstias (dgua e farinha de trigo) que, quando ndo consumidas nos cultos
das igrejas catolicas, eram reutilizadas para confec¢do de doces simples. A confec¢do consistia em pegar duas hostias e rechear
com algum doce, podendo ser cajeta, marmelada ou qualquer outro doce, fazendo uma espécie de sanduiche doce de hostia.
Atualmente as obleas sdo confeccionadas em diferentes tamanhos e cores e podem ser adquiridas em supermercados 0 ano
todo (Figura 3), enchendo os olhos e a alma dos turistas por essas preciosidades da dogaria mexicana, tdo temperada de fé e

compaixao.

Figura 3 - Diferentes tipos e tamanhos de obleas.

Fonte: Autores (2020).

As gomitas con chili (jujubas apimentadas) na Figura 4, sdo uma experiéncia complexa, na visdo dos estrangeiros e
apreciadores da gastronomia do mundo. Trata-se de uma jujuba que é confeccionada em sabores tradicionais como tamarindo,
manga, abacaxi, morango e péssego, 0 que seriam sabores relativamente normais se ndo fosse o fato de terem em sua superficie
ao invés do agucar tradicional, o chili (pimenta) em p6, modificando totalmente o sabor e a percepcdo gustativa de doce. Os

mais tradicionais sdo os de mango con chili e tamarindo con chili.

Figura 4 - Gomitas con chili: jujubas mexicanas.

Fonte: Autores (2020).
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Outro aspecto muito relevante na cultura alimentar mexicana é a adaptacéo ao picante. Criancas desde muito cedo sdo
acostumadas a consumir o chili diariamente em suas refei¢des e seus doces tipicos: além das jujubas supracitadas, existem as
paletas con chili, que sdo pirulitos com pimenta (sendo mais tradicional de tamarindo) e o algoddo doce com chili. Outro
costume controverso é quando o recém-nascido ndo aceita a chupeta, ao invés de passar no aglcar ou no mel, como é de
costume no Brasil, no México a chupeta é embebida no chili em po, fazendo assim com que a aceitabilidade desta iguaria ja se
inicie desde a mais tenra idade (Avila et al., 2009).

Agregado ao costume de confeccéo de jujubas, pirulitos, algodao doce e balas apimentadas, existe o habito de comer
os doces de fruta em barra com uma cobertura de pimenta em p6, como doce de morango fatiado com chili, marmeladas

envoltas com chili, o doce de figo, de péssego e de tamarindo com chili (Figura 5).

Figura 5 - Dulces com chili.

Fonte: Autores (2020).

O México tem no amendoim a sua oleaginosa mais consumida (Freitas et al., 2022), sendo este muito comercializado
e vendido na forma glaceada com acgucar e chili, muito comum no comércio de rua de todo o pais, onde é conhecido como
cacahuate com chile (Figura 6). Além deste, tem-se como muito tradicional o torrdo de agicar com amendoim, que é um doce

espanhol, mas bastante aceito pela populagéo do pais (Lépez, 2004).

Figura 6 - Cacahuate ou amendoins vendidos no mercado.

Fonte: Autores (2020).
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Do amendoim também se faz 0 mazapan (Figura 7), um doce muito popular que é feito prensando-se este ingrediente
com acucar e amido de milho, cuja consisténcia se assemelha a pacoca brasileira, porém possui um sabor mais suave de
amendoim e maior presenca do aclcar. O amendoim, nativo das américas, foi na bagagem dos colonizadores para o continente
europeu e fez a grande diferenca na docaria internacional. No Brasil é ingrediente obrigat6rio nas festas juninas de diferentes
regibes brasileiras (Ribeiro, 2006; Silva & Silva, 2019).

Figura 7 - Mazapan.

Fonte: Autores (2020).

As donas (donuts, em inglés) ou rosquinhas doces sdo uma invencdo tipicamente norte americana, mas que se
popularizou por todo o norte do México, regido que faz fronteira com os Estados Unidos, onde o consumo de donas ultrapassa
o de muitos estados americanos, evidenciando a grande apreciagdo dos mexicanos por essa delicia da inddstria americana, que
passa se mesclar a forte influéncia dos sabores basicos presentes no México (Freitas et al., 2022; Veloso et al., 2019). Os
sabores mais observados sdo os de chocolate, cajeta, maracuja, aglcar, anis, cenoura, coco e até de chili, sendo esta Gltima uma
das mais vendidas em toda a regido norte do México.

Os pasteles de fiesta (figura 8) ou bolos de festas sdo em geral muito parecidos com o estilo americano de
confeccionar os recheios, levando como base o creme de manteiga (manteiga e agucar) e o chocolate. O fato curioso nos bolos
mexicanos é que esses bolos normalmente sdo amargos, normalmente pelo uso do chocolate amargo, mas ndo levam chili.
Porém, se engana quem acredita que 0s mexicanos comeriam o bolo sem chili: a fatia de bolo é servida junto com um saché de
pimenta em p6 e uma rodela de liméao. Essa sensagdo gustativa de acido, amargo, doce e picante, ativa 0s receptores sensoriais
levando ao aumento da percepgdo dos sabores e aumento da salivacdo (Reyes, 2013), sensacdes bastante apreciadas na

culinaria mexicana (Ayora-Diaz, 2022).
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Figura 8 - Pasteles de fiesta ou bolos de festas vendidos em supermercado.

Fonte: Autores (2020).

Muito tradicional da regido sul do México, a marquesita é um tipico doce de rua (Figura 10) que costuma agradar
todos os publicos, de criangas a idosos. A massa é feita a base de agUcar, farinha de milho, mel e 4gua e se assemelha muito
com o cavaquinho (tradicional doce pernambucano na forma de apresentacdo) e com o biscoitinho da sorte chinés, sendo
essencialmente uma tuille de milho ao invés de farinha de trigo, como na culinaria francesa.

Conforme observa-se na Figura 10, o equipamento para confec¢do da marquesita, consiste em um carrinho com uma
prensa metélica aquecida por um fogareiro. Com a prensa aberta, € despejada a massa, fechada, recheada, dobrada e finalizada.
Os recheios sdo diversos e podem ser de cajeta, coco, queijo Edam, creme de aveld com banana, entre outros. Outro fator

interessante é que a preparacdo sai da chapa muito mole e apds 20 segundos fica super crocante.

Figura 9 — Marquesita recheada com cajeta.

Fonte: Autores (2020).

Um dos doces de rua mais tradicionais do centro do México sdo os bufiuelos (Figura 11), que consistem em uma

massa a base de agUcar e farinha de milho, frita em um formato tradicional. Muito consumida nas ruas mexicanas, é um dos
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doces mais simples e rapidos de fazer, é muito parecido com o doce pernambucano chamado de sonho de forma ou filhoses, a

diferenca € o tipo de farinha, que para os mexicanos ndo poderia ser outra, sendo a de milho.

Figura 10. Processo de fritura dos Bufiuelos.

Fonte: Autores (2020).

4. Concluséao

O doce é percebido de diversas formas dentro de cada cultura alimentar no mundo. Os doces mexicanos tém suas
tradigdes e perfil de sabor bem diferente do brasileiro e do restante do mundo, porém esta constatacdo ndo o torna ruim, faz
com que ele seja Unico. Apesar do aglcar estar presente na maioria dos doces, a dogura percebida no paladar é algo que foge a
regra no México, uma vez que o azedo, 0 amargo e principalmente o picante ganham o protagonismo. Considerando a
peculiaridade de cada cozinha, pesquisas mais abrangentes e mais aprofundadas seriam de grande contribuicéo para ratificar e
consolidar as diversas culturas alimentares existentes, sobretudo em um momento de globalizagdo e padronizacdo dos sabores

e fazeres na gastronomia mundial.
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