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RESUMO: Os costumes alimentares, o processo de produgdo e consumo de alimentos fazem parte da
historia de alimentacdo de um povo, de uma cultura ou da mistura de varias culturas. O trabalho objetivou
investigar os alimentos produzidos e consumidos pelas familias da regido das missfes e sua relacdo com
0s costumes alimentares dos seus antepassados. Para coleta de informages foi aplicado um questionario
semi-estruturado com analise qualitativa para discutir os alimentos que eram e séo produzidos atualmente
e as preparag0es tradicionais das familias missioneiras. Foram entrevistados dez atores sociais que fazem
parte da cultura alimentar de cidades da Regido das Missdes do RS. Manter as tradi¢des alimentares faz
parte do que os antepassados deixaram como histdria das familias. Nas residéncias da zona rural e urbana
as matriarcas sdo as detentoras dos conhecimentos relacionados com a cultura alimentar das familias. A
preservacdo da producdo e consumo das frutas e hortalicas de época e nativas fazem parte da cultura
alimentar das familias missioneiras. A cultura alimentar de uma familia ou grupo social é transmitida,

principalmente pelas matriarcas, de geracdo em geracgéo.
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1 INTRODUCAO

O ato de se alimentar e o comer sofreram variadas modificagfes nas Ultimas décadas. Passaram
de um ato concebido pelas pessoas como sendo da esfera das preferéncias individuais e privadas — do
“meu” gosto e do “meu” direito de escolha — a um comportamento com consequéncias diretas na esfera
publica, influenciadas especialmente pelas propagandas e modismos. (BARBOSA, 2007)

Na alimentacdo pode-se encontrar uma multiplicidade de funcGes, desde nutritivas até as
afetivas, que proporcionam prazer. Para Marquetto (2003) a partir do nascimento, o ser humano é
socializado por meio da alimentagdo, com normas culturais distintas, definindo o que comer, assim como

estabelecendo o gosto por determinados alimentos. Destaca-se ainda que no ventre da mée a crianca
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inicia a formacdo dos habitos alimenatares. No mundo ele assimilara, aos poucos, as cores, cheiros e sons

diferentes, primeiramente com a mée que Ihe oferece o leite materno, depois na familia e por extensao, na

sociedade.
“No ato da alimentacdo o homem biolégico e o homem social ou cultural
estdo estreitamente ligados (...), unidos mediante interacBes complexas:
condicionamentos e regulagens de carater bioquimico, termodinamico,
metabdlico ou psicolégico; modelos socioculturais; pressdes de carater
ecolégico; preferéncias e aversdes individuais ou coletivas; sistemas de
representacdes ou codigos (prescricbes e proibices, associacbes e
exclusdes); “gramaticas culinarias”, etc. Tudo isso influi na escolha, na

preparacdo e no consumo de alimentos” (SCHLUTER, 2003, p.17).

O consumo e producdo de frutas e hortalicas para o consumo familiar é passado de
geracdo em geragdo. A valorizacdo das frutas regionais e sazonais contribui significativamente para a
construgdo do comportamento alimentar de uma familia, comunidade ou sociedade.

No contexto dos alimentos, lembrangas e costumes alimentares da gastronomia missioneira o
trabalho teve como objetivo investigar quais as frutas e hortalicas fazem parte da historia alimentar das
familias e as lembrancas em torno preparacgfes que sdo tipicas da familia. A pesquisa faz parte do projeto
sobre “A dindmica socioecondmica e historico-cultural da emblematica gastronomia missioneira”,
referente ao Edital Fapergs 17/2013, do Programa RS Mais Gastronomia, do Governo do Estado do Rio

Grande do Sul, Brasil, 22 edicdo - URI, campus de Santo Angelo/RS.

2 MATERIAS E METODOS

A metodologia utilizada foi de natureza qualitativa, que, segundo Minayo (2008, p. 21)
“responde a questdes muito particulares. Ela se ocupa, nas Ciéncias Sociais, com um nivel de realidade
que ndo pode ou ndo deveria ser quantificado. Ou seja, ela trabalha com um universo dos significados,
dos motivos, das aspiragdes, das crencgas, dos valores e das atitudes”.

Para investigar os alimentos produzidos e consumidos pelos antepassados e atualmente e 0s
costumes alimentares foi utilizada vista domiciliar com aplica¢do um questionario semi-estruturado para
entrevista. O questionario era composto de questdes sobre quais 0s pratos tradicionais dos antepassados
que ainda sdo consumidos hoje, quais as frutas e hortalicas sdo produzidos pela familia hoje e quais as
comidas que trazem lembrangas.

Foram realizadas 10 entrevistas com familias tradicionais dos municipios de Santo Angelo, Sdo
Miguel das Missdes, Guarani das MissGes e Cerro Largo. As familias foram indicadas por historiadores e

entidades relacionadas com a gastronomia.
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Para a discussdo dos resultados as consideracdes foram comparadas com livros e trabalhos que
relatam os temas relacionados com a cozinha, culinaria, gastronomia, saberes populares relacionados com
alimentacéo.

A apresentacdo das falas dos entrevistados serdo identificadas com nomes diferentes para
manter o sigilo das informag6es. O projeto foi aprovado pelo comité de ética da URI — Campus Santo
Angelo segundo o CAAE: 28240214.7.0000.5354 .

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Manter as tradi¢Bes alimentares faz parte do que os antepassados deixaram como histéria das
familias. Nas residéncias da zona rural e urbana as matriarcas sdo as detentoras dos conhecimentos
relacionados com a cultura alimentar das familias. As filhas que permanecem morando com os pais até a
juventude apreendem a cozinhar com a mae e a avo. Os patriarcas tem como costume passar as geracoes
0s modos de produgdo dos alimentos e cultivar a histéria da producdo de alimentos que fazem parte da
histéria da familia.

“Ainda mantenho a tradicdo de fazer alguns pratos que nossos
antepassados faziam. Continuo fazendo massa caseira, polenta, queijo
e tiarnina. O radite ta sempre nas nossas refei¢cdes.” (Dona Claudia)
“Comemos ainda algumas comidas que minha mae fazia, 0 feijdo, a
canjica, o ensopado de mandioca, 0 mingau. Mas o pdo de milho
assado na panela de ferro que tenho saudade. Hoje no forno é mais
facil.” (Dona Sandra)

“A sopa do domingo a gente faz sempre, ¢ uma tradicdo na nossa
familia.” (Dona Paula)

“ A sopa, o feijdo com arroz, mandioca, batata, lentilha, leite, queijo,
melado e nata a gente continua comendo. Essas comidas prontas de

hoje ndo gosto.” (Dona Anita)

A cozinha materna reconduz mensagens de seguranca advindas do campo do imaginario.

Remete aquilo que foi consumido na infancia em ambiente tranquilo, com pessoas experientes, ternas,
que participaram da constru¢cdo do gosto, que dotaram o paladar e a predilecdo por sabores. Foi
desenvolvida com base na observacdo de consumo pelas geracdes anteriores. Receitas com gostos de
outrora que permanecerao para sempre na memoria, instigando a réplica da culinaria (SUELLI, et al, 2013).
As comidas trazem lembrancgas gustativas, de amor e de carinho que sdo parte da vida

social de uma familia, grupo ou comunidade. Segundo Dona Carolina:
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“Tem comidas que trazem a lembranca da minha familia. O pao de
milho da minha avé tem um sabor que nunca mais esqueci. O cheiro
que ficava na cozinha enquanto esfriava ainda sinto. As bolacha de
natal da minha mée eu ainda faco, mas ndo tem o mesmo gosto. Meus
filhos me pedem para fazer a rosca de milho e a polenta com leite que
comiam quando eram crianga”.

“Pdo de milho com toucinho frito me traz boa lembranga. Hoje nédo
como porque dizem que faz mal para a salde. Na minha época so
tinha pao de milho, pao de trigo era s6 no Natal e Pascoa.” (Dona
Santina)

“As comidas que tenho saudade ¢ de polenta com leite, tirar o leite
direto da vaca e beber, pdo de milho com melado, cochas de galinha
frita de lanche na escola. Uma cocha de galinha em cada méo e ia
comendo.” (Seu Carlos)

“A sopa de galinha de verdade e canjica com galinha tenho saudade de

comer. Hoje ndo igual, ndo fica 0 mesmo gosto.” (Dona Sandra).

Para as mulheres a cozinha é o espaco de aprendizagem dos primeiros ensinamentos culinarios.
A partir do que aprenderam com as matriarcas, as mées ensinam as filhas a transformarem a natureza em
cultura, criando inconscientemente uma interface que possibilita uma relagdo amistosa de reconhecimento
com o mundo por meio do gosto herdado. Transmite-se cultura pelos fazeres da cozinha (MEDEIRQOS,
2010). “No artificio da cultura, a elei¢do de certos sabores constitui alicerce do patrimdnio seletivo no
dominio familiar. [...] O paladar é um agente milenar, condicionador, poderoso em sua suficiéncia”
(CASCUDO, 2004, p. 14).

A memoria gustativa segue associada ao cotidiano dos individuos e familias. Alimentar-se no
contexto de estudo da memdria gustativa, é entendido como uma atividade que engloba varios aspectos
sociais, como a nutricdo, a economia, a tradi¢do, a inovagéo e outros (SANTOS, 1997).

As frutas e hortalicas tem sazonalidades diferentes para cada regido e costumes de producéo
préprios de acordo com as cultura étnica. No interior da regido das missdes as familias tem a tradicdo de
ter horta e pomares para a sua alimentagdo e para os familiares que residem na cidade.

“Noés plantamos na horta, redite, alface, couve, salsa, cebolinha,
sélvia, mangerona, osmarim, rdcula que tem o ano todo. Quando €
época a gente tem tomate, pepino, repolho, couve flor, brdcolis,
chuchu, alho, rabanete, cenoura, beterraba.” (Dona Laura)

“Na horta a gente tem de tudo um pouco. O radite tem todo o ano,
temperinho verde também. A gente tem batata doce, mandioca. Milho

verde quando ¢é época.” (Seu Augusto)
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“Na nossa horta tem alho, manjerona, alecrim, cebola, tomate, saladas
verde, couve. A gente planta as saladas de verdo e de inverno. Sempre
tem varios tipos. Quando tem geada muito forte sobra poucos tipos,
mas um radite sempre tem.” (Dona Sonia)

“As frutas sdo as da época, temos ameixa, banana, uva, péssego,
laranja e bergamota. Tem as nativas também, amora, butid, guabijd,
aragd, sete capote, guavirova, uvaia, araticum, coquinho.” (Seu
Augusto)

“As frutas que sdo dos nossos antepassados é as laranjeiras e
bergamoteiras comum. Dai a gente tem os pé de péra, as laranja e
bergamota de enxerto, péssego, uva, limdo caseiro (os laranja). Tem
ameixa de inverno também.” (Dona Anita)

As hortalicas e temperos de época como o radite, rdcula, salvia, cebolinha verde,
salsinha estdo presentes na producgdo e como ingredientes de preparacdes. A presenca do milho da batata
doce e da mandioca fazem parte da reproducdo de habitos alimentares introduzidos pelos indios Guaranis
que fazem parte da histdria missioneira.

O cultivo e consumo das frutas nativas como : amora, butia, guabijd, araga, sete capote,
guavirova, uvaia, araticum, coquinho esta presente em algumas familias que tem a preocupacdo que as

préximas geracdes possam experimentar essas frutas que fazem parte da histdria da regido missioneira.
4 CONSIDERACOES FINAIS

Os sabores que lembram a infancia, as preparagdes de mae e avés que fazem parte da
histéria das familias. A regido missioneira oportuniza sentir os sabores exalados entre suas cozinhas,
experimentar as receitas culindrias tipicas, muitas delas elaboradas com ingredientes naturais e
produzidos na regido. E um exemplo da evidente permanéncia da cultura gastrondmica étnica cuja
significancia mantém o estreito vinculo que une aquela gente.

A preservacdo da producdo e consumo de frutas e hortalicas tipicas e nativas produzem uma
histéria alimentar que contribui para o compartilhamento de habitos alimentares que ndo deixam morrer a

cultura alimentar das familias missioneiras.
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