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RESUMO

A presente pesquisa objetiva analisar os processos de panificacdo tradicional
associados a italianidade em Sao Gotardo, no distrito de Vila Seca, Caxias do
Sul, RS, e sua possivel contribuicdo ao turismo no local. Esta pesquisa busca,
portanto, registrar a memaoria gastrondmica, a partir do questionamento sobre
guais os saberes e fazeres que, nas memoérias da comunidade, estéo
associados a panificacao tradicional em Sdo Gotardo e que, se forem mantidos
ativos e consolidados nas praticas gastronémicas locais, coloquem-se como op¢ao
no ambito do turismo local. A metodologia teve como suporte a pesquisa
participativa, com entrevista, registro fotografico e anotacdes em diario de
pesquisa, além da realizacdo de oficinas de panificacdo. As oficinas de
panificagdo foram estruturadas para instigar os comentarios sobre os saberes e
fazeres associados ao pdo, assim como para introducdo de técnicas de
gourmetizacdo. Concluiu-se que a partir de técnica inerente a panificacdo €&

possivel incrementar sabores e formulacdo, sem que se perca a identidade local.

Palavras-chave:
Turismo; Gastronomia; Panificacdo Tradicional; Gourmetizacdo; Sao Gotardo,
Caxias do Sul-RS.



ABSTRACT

The main objective of this research is to analyze traditional bakery processes,
associated to the Italian influence in Sdo Gotardo, in the district of Vila Seca,
Caxias do Sul-RS, as well as its possible contribution to local tourism. Thus, the
aim of this research is to rescue the gastronomic memory, based on the
guestioning of knowledge and practices that, in the community memory, are
associated to traditional bread making in S&o Gotardo and, if they are rescued,
they can be consolidated to reintegration in the community’s daily lives, qualifying
its gastronomy, considering local tourism. This is a participative research, that
was carried out through interviews, photographical records, notes in research
diary, as well as bakery workshops. Bakery workshops were structured, to
stimulate the people interviewed to talk about their knowledge and practices
associated to bakery, and the introduction to gourmet techniques. We concluded
that from the technique inherent to baking and it is possible to increase flavors

and formulation, without losing the local identity.

Key-words: Tourism; Gastronomy. Traditional bakery; Gourmetization. S&o
Gotardo, Caxias do Sul-RS.
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1 INTRODUCAO

Conclui minha formacg&o académica no Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia pela Universidade do Vale dos Sinos (UNISINOS), seguindo com o
Curso de Pos-graduacdo Gestdo em Hotelaria Hospitalar. O curso de pés-
graduacdo me tirou da zona de conforto, pois até entdo vinha de curso
totalmente pratico e, a partir de entdo, precisava realmente buscar, além da
praxis, conhecimento tedrico, 0o que obtive a partir das leituras sobre
Hospitalidade, Acolhimento, Sistemas de Saude, Administracdo de Servicos de
apoio, Gastronomia e Governanca em Hotelaria Hospitalar, entre outras
disciplinas das quais nunca havia ouvido falar.

A seguir, antes de escolher o segundo curso de Pds-graduacdo em
Gestdo de Seguranca Alimentar, deparei-me com a seguinte situacdo, que ja ha
algum tempo despertava meus guestionamentos: o fato de que a maioria dos
chefes de cozinha com quem havia trabalhado ndo dominavam e/ou
desconheciam alguns procedimentos basicos, como o controle de qualidade
microbioldgica em alimentos, higiene e seguranca dos alimentos, ou a legislacédo
aplicada ao controle de qualidade, entre outros.

Esta pesquisa surgiu a partir da compreensdo de que as memarias e
pertencimentos vdo sendo gradativamente esquecidos, mesmo em centros
menores, 0 que se aliou a minha grande paixdo pelos diferentes processos de
panificacdo. A partir do envolvimento com o tema, foram iniciadas oficinas
informais de panificacdo onde, que me fizeram acreditar que precisava ir mais
longe. Em continuidade, em uma viagem a europa, fiz estagio em uma padaria
francesa, na cidade de Saint-Julien-de-Concelles, em Nantes, onde eram
preparados, diariamente, 500 quilos de paes, feitos artesanalmente. O estagio
me permitiu vivenciar a técnica de preparo do levain, como praticado na cultura
francesa, no vcaso utilizando graos selvagens. Tempo depois, J& no Brasil, em
Séo Gotardo, regido em estudo, pude acompanhar a producdo e preparo do
levain de batata, assim como os rituais associados, feito por senhoras italo

descendentes.
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Fui adiante, a partir da pesquisa tedrica sobre sabor e cultura, para
construir a potencial parceria nas questdes inerentes ao turismo, producdo e
reproducdo no que tange a area da gastronémica e seu potencial para alimentar
a identidade cultural dos locais e valorizar as territorialidades. Pesquisadores
como Bauman (1999), Kumar (2006), Harvey (2005) E Atvater (1999), que
contextualizam a modernidade tardia, bem como Long (2004), Doria (2009),
Gastal (2002), Alves (2011), Collago (2016), Costa (2015) e Gimenes (2008) que
se reportam aos processos correntes de popularizacdo e legitimagdo da
gastronomia, inclusive no ambito do dito turismo do sabor (entre outras
denomicbes, on food turism). Tal Celebrificacdo da culinaria leva a
consideracdes a respeito da produgcdo gastrondmica, como as que serao
desenvolvidas na presente pesquisa, destacando os processos de panificacao
PARA pensar sobre seu papel no contexto sdcio-historico de Sdo Gotardo e sua
possivel contribuicdo para o turismo na regido, a exemplo do que ja acontece em
Portugal. A busca pelo turismo, propriamente dita, € um ato de integracéo
cultural, em que distintos campos podem interagir e influenciarem-se
mutuamente.

O trabalho dos pesquisadores, que serdo trazidos a discussao adiante,
trata sobre a relacdo do turismo com outros campos que lidam com o sabor e
formacgao do gosto, e como esses contribuem para o gerenciamento das viagens
e status social. Seguindo tais tedricos, esta pesquisa envolve reflexdes que
trazem subentendidas a relevancia da memoria e da identidade, para que aquilo
gue marca o lugar, ndo seja perdido. O contexto contemporaneo, de valoriazédo
do rural como ‘auténtico’ e ‘puro’ pode influenciar positivamente no resgate ou
criacdo de produtos locais préprios, com enfase no ‘colonial’, desde que seus
processos de producdo aproximem-se dos contexto histérico-social da cultura do
lugar.

Assim, a proposta desta pesquisa sobre os processos de panificacéo foi a
de valorizar a ancestralidade e as raizes gastronémicas locais, consolidando e
recriando receitas. Busca-se, com esse fim, estudar técnicas de elaboragcédo de
paes artesanais ainda praticados na atualidade, e sua relacdo com a memoéria
social, mas também sua atualizagéo, visto que cultura € um processo dinamico,
com vistas a buscar a inscrigcdo do produto colonial no viés gourmet, sem salterar

sua génese.
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O locus da presente pesquisa foi Sdo Gotardo, uma das sete localidades
do distrito de Vila Secat!, localizado em Caxias do Sul, no nordeste do Rio
Grande do Sul, Brasil (Fig. 1), cujas paisagens compreendem campos e matas
nativas dispostos sobre o planalto rio-grandense. Ribeiro (2012, p. 2) aponta que
o distrito de Vila Seca, com PIB municipal de R$ 22.376.338,00 e per capita de
R$ 47.5862 abriga dois mil moradores com expectativa de vida de 76,58 anos.
Ainda segundo o autor (idem), o relevo de Sdo Gotardo, além da construcao das
barragens do Faxinal desde a década de 1970 e da barragem do rio Marrecas,
sdo os determinantes para a cultura de hortalicas, frutas, aves e cereais na
regido colonial, bem como para a pecuaria extensiva de corte e semiextensiva
de leite, na regiéo.

A constituicdo historico-econdmica do municipio de Vila Seca compreende
a circulacdo dos tropeiros no século XIX e os movimentos migratérios de
portugueses, italianos e alemaes, 0s quais trouxeram consigo seus modos de
vida e praticas alimentares, reproduzidas de geracdo em geracdo como marca
do pertencimento a uma etnicidade ou honra étnica (SEYFERTH, 2015). Ao se
estabelecer no novo territério, as comunidades de imigrantes organizaram-se em
torno da igreja e saldo paroquial, o ponto de encontro nos finais de semana para
festas, sempre com mesa farta, conversas e rezas, 0 que resultou em uma
agregacdo cultural de natureza social-religiosa. Entre as datas locais
significativas, destaca-se a festa em honra ao divino espirito santo, cujo cardapio
€ formado por sopa de agnolini, lesso, pien, salada verde, maionese de batatas e
carnes assadas (gado, frango e suino), além dos pées, preparados e servidos
pela comunidade, constituindo-se no momento em que o0s locais recebem
amigos e parentes residentes em outras localidades, mas também visitantes
estranhos ao lugar.

Assim, nos termos proposto, esta pesquisa tem como objeto o estudo
sobre a panificagcéo tradicional como marca da gastronomia na localidade de S&o

1«0 distrito de Vila Seca tem como coordenadas de seu ponto central a longitude 50°57°41,53” W ¢ a
latitude 29°03°03”’S, tendo como limites ao Sul os distritos caxienses de Caxias do Sul (centro) e Fazenda
Souza, a Oeste o rio Sdo Marcos (que define o limite de municipio de Caxias do Sul com S&o Marcos), ao
Norte o distrito de Crilva e ao Leste 0 municipio de S8o Francisco de Paula. Sua &rea total € de 168,59
quiléometros quadrados”, conforme o Censo de 2010 (RIBEIRO; MIGUEL, 2012, p. 4).

2 Disponivel em Fundagéo de Economia e Estatistica (http://www.fee.rs.gov.br/perfil-
socioeconomico/municipios/detalhe/?municipio=Caxias+do+Sul ). Acesso em 24 JUN 2017.
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Gotardo, Caxias do Sul-RS e sua possibilidade para a qualificacdo do turismo
rural no local.

A questdo que se coloca, para guiar a investigacao, é: Quais os saberes
e fazeres que, nas memorias da comunidade, estdo associados a panificacao
tradicional em Sao Gotardo, Caxias do Sul-RS, e que, se forem mantidos ativos
e consolidados nas praticas da gastronomia local, podem apresentar-se como
opc¢ao no ambito do turismo rural.

Como objetivo geral, propde-se analisar os processos de panificacéo
tradicional em S&o Gotardo, no distrito de Vila Seca, Caxias do Sul,
RS, consolidando saberes e fazeres inscritos na meméria cultural daquela
regido, sistematizando-os para a sua preservacao, a partir das rememoracoes de
idosos do local, de forma a que a oferta gastrondmica da regido venha a ser
destacada em seu aspecto cultural no ambito do turismo rural local.

S&o objetivos especificos deste trabalho:
a) Descrever as praticas associadas ao preparo dos paes tradicionais em Sao
Gotardo, ainda presentes nos habitos de idosas da localidade.
b) Sistematizar os conhecimentos e técnicas utilizadas nos processos
tradicionais de panificacao.
c) Discutir as possibilidades de correlagéo entre a gastronomia tradicional e os
processos de gourmetizacao.
d) Resgatar a experiéncia Portuguesa em que a Panificacdo desempenha

papel importante no turismo rural.

Como base tedrica, os procedimentos metodologicos desta pesquisa
sustentam-se no conhecimento sobre a relacdo entre as praticas alimentares e a
praxis sociocultural, seguindo-se a relacdo entre o turismo e a gastronomia, a fim
de ser compreendido o papel dos processos tradicionais de panificacdo de S&o
Gotardo nos processos identitarios locais e, consequentemente, seu processo de
insercdo no turismo gastronémico da regido. Os procedimentos metodolégicos
tomaram como ponto de partida a pesquisa sobre a relacdo entre 0s processos
tradicionais de panificacdo da Franca e Portugal, especificamente nas regides de
2014 e 2016, tomadas como referéncia mundial nesse ambito, com as tradi¢cdes
culturais nacionais, bem como o papel da gastronomia no turismo e economia

locais. Na sequéncia, a segunda etapa contemplou o estudo, através de oficinas
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informais, sobre a relacdo entre os processos da panificacédo tradicional em Séo
Gorardo — RS — e a praxis social identitaria daquela regido. A sistematizacdo das
observagfes serviu-se inser¢do nas praticas culturais, que incluiam, desde os
processos de fabricacdo da levedura, os processos de producdo dos paes, até a
sua culminancia, em meio a convivéncia coletiva familiar e comunitaria. A
sistematizacdo dos conhecimentos adquiridos deu-se através da producédo de
um diario de campo e de fichas técnicas contemplando as etapas de preparo das
leveduras e dos diferentes tipos de paes.

A dissertacdo estrutura-se em trés capitulos, que seguem a presente
introducdo. No primeiro realiza-se a reflexdo a respeito do Turismo e
Gastronomia, no que tange as questdes relacionadas a praticas alimentares, em
especifico a Panificacdo. No segundo, os caminhos da pesquisa, com
aprofundamento a questdo de pesquisa, objetivos, metodologia e técnica de
pesquisa. No terceiro, os resultados e discussdo, considerando-se a relacao
entre os ingredientes e métodos tradicionais de panificacdo e 0s novos
ingredientes e técnicas introduzidos a partir desta pesquisa. Seguem as

consideracdes a que cheguei a partir deste estudo.



2 TURISMO, RURALIDADE E PRATICAS ALIMENTARES

A presente pesquisa enfoca o0s processos de panificacdo tradicional,
como praticados na localidade de S&o Gotardo, distrito de Vila Seca, no
municipio de Caxias do Sul, no Rio Grande do Sul. Considera-se a panificacao
como um dos processos da culinaria que acompanha diferentes povos em sua
trajetoria soOcio-histérica. O pédo €, além disso, um bem simbdlico que
fundamenta praticas culturais, em muitos casos, apropriadas pelo turismo. Tendo
em vista a expansdo das viagens, muito especialmente em busca de atividades
no espaco rural, a abordagem sobre a relevancia dos processos culinarios
praticados nos territérios, entre eles a panificacdo, pode indicar caminhos de
gualificagcédo do turismo e da gastronomia, nos locais.

Beni (2003, p. 53) afirma que o “sistema turistico é aberto, realiza troca
com o0 meio que o circunda, e por extensdo, € interdependente, nunca
autossuficiente”. Molina (2000), por sua vez, apresenta o setor turistico como um
produto da modernidade, que se constitui para satisfazer as demandas por
tempo livre da nescente sociedade industrial do século XIX. Ao longo do tempo a
atividade ird se atuaiizar, conforme haja avancos sociais e econdmicos. No
século XXI, o turismo poés-industrial busca atender demanda de uma sociedade
gue realiza viagens mais frequentes, mas também mais curtas, mobilizadas néo
raro por nostalgias, em que produtos associados a memodria ganham em
evidéncia.

O presente capitulo, nesses termos, discorre sobre as préticas
alimentares e sua relacdo com a memoria social, dentre elas os processos de
panificacdo, bem como a sua relacdo com o turismo, em especial aquele
realizado no espaco rural, recorrendo, entre outros, a Montanari (2006), que
aborda a relacdo do individuo contemporaneo com sua comida e sua cultura;
Gastal (2013) para tratar sobre turismo e cultura; e Pertile (2013) para

alimentacao e turismo.
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2.1 TURISMO E GASTRONOMIA

Buscando, de inicio, uma conceituacdo do termo Turismo, traz-se a

definicdo da Organizagdo Mundial de Turismo3, a qual afirma que:

[...] turismo é fendbmeno econdmico e social que ao longo
das décadas, o turismo tem experimentado um crescimento
continuo, um aprofundamento e diversificagdo para se
tornar um dos setores econdémicos que mais cresce no
mundo. O turismo moderno esta intimamente ligado ao
desenvolvimento e abrange um namero crescente de novos
destinos. Esta dindmica tem transformado o turismo em um
fator-chave para o progresso socioecondémico.

Sendo assim, Boulldbn (2002) propde a andlise de alguns aspectos
determinantes do turismo, tais como: a demanda e a oferta turistica, 0 processo
de venda e o produto turistico, 0 empreendimento e 0s atrativos turisticos, entre
eles o patriménio, quais sejam, os bens que, interrelacionados a tradicao
componham o patriménio cultural no espaco turisico. Depois de discutir a relacao
entre patrimoénio e tradicdo, o autor trata da complexidade da atribuicao
de significado aos objetos, lugares ou praticas socioculturais. O turismo surge,
entdo, como um poderoso meio para valorizacdo do significado, tanto do
patrimonio material como das expressfes imateriais. Nesse caso, segundo
Boullén, a demanda turistica, em termos da quantidade de turistas atraidos por
um produto turistico, serd determinada pela capacidade da oferta associada ao
investimento econdmico aplicado.

Para Molina (2000), em quem se busca a concepc¢ao sobre objetivos do
desenvolvimento turismo a partir do enfoque econdmico, o setor turistico €
produzido pela civilizagéo industrial, com finalidade especificamente econdmica.
Essa demanda, segundo o autor, destina-se a satisfacdo do lazer e da ocupacéo
de tempo livre por parte dos turistas. Em uma perspectiva analoga, para Scherer
(2014, p. 25), o “turismo é a soma de relagdes existentes entre as pessoas que
se encontram passageiramente numa localidade e os naturais desta, [...] a
infraestrutura, 0s recursos naturais, culturais, artisticos e histéricos, os meios de

hospedagem e os servigcos complementares”.

3 Disponivel em <http://ajonu.org/2012/10/17/organizacao-mundial-do-turismo-omt/>out/ 2012>.
Acesso em 07 ABR 2016.
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Para Beni (2003), o turismo desenvolvido em espacos rurais é resultado
da busca, pelas pessoas, por descanso, lazer e recreacdo. O pernoite pode ser
realizado tanto em casas rusticas, normalmente antigas casas coloniais
adaptadas para a atividade turistica, quanto em grandes sedes de fazendas que
possuam um valor histérico e arquitetdnico, tipificando importantes épocas da
histéria do Brasil como, por exemplo, o ciclo do café e da cana-de-agucar ou,
ainda, realizada em modernas instalacdes construidas para esta finalidade.

A partir das no¢cbes de conhecimento, lazer, patriménio turistico e cultura,
bem como da ideia de tempo e espaco atribuida ao funcionamento do turismo,
compreende-se, face a tradicdo muito antiga de visitacdo a propriedades rurais,
nao s6 no Brasil como em outros paises, 0 quao recente é tal segmento, visto
gue datada da segunda metade do século XX, a sua caracterizacdo como
atividade econémica no ambito rural. O deslocamento para areas rurais passou a
ser visto com profissionalismo a partir dos anos 1980, quando algumas
propriedades em Santa Catarina e no Rio Grande do Sul, devido as dificuldades
do setor agropecuario, resolveram diversificar suas atividades e passaram a
receber turistas.

Desde entdo, esse segmento vem crescendo rapidamente pelo Pais, com
caracteristicas diferenciadas. Na maioria dos casos, ocorre de forma empirica e
confunde-se em multiplas concepcdes, manifestacbes e definicbes, sendo
denominado, também, de agroturismo, ecoturismo, turismo de interior, turismo
no espaco rural, alternativo, endbégeno, verde, campestre, agroecoturismo,
ecoagroturismo. Essa profusdo de entendimentos deve-se, em grande parte, a
auséncia de acles capazes de ordenar, incentivar e oficializar o Turismo Rural
como um segmento turistico, fazendo com que a vasta diversidade cultural e
geografica do Pais, ao invés de identificar cada lugar, tenda a descaracterizagcéo
de uma tipologia Unica para erigir-se sobre 0s recortes, isto é, sobre as
especificidades geograficas e econbmicas. A partir disso, € importante levar em

conta o que diz Scherer (2014, p.12), afirmando que:

Entende-se Turismo no Espaco Rural como um recorte
geografico onde o Turismo Rural estd inserido. Isto €, as
muitas praticas turisticas que ocorrem no espaco rural néo
sao, necessariamente, Turismo Rural, e sim atividades de
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lazer, esportivas, ou ocio de citadinos, que ocorrem alheias
ao meio em que estdo inseridas. Isto é, considera-se
Turismo no Espaco Rural ou em &reas rurais.

O Turismo no Espaco Rural, atualmente, esta4 ligado a perspectivas
econOmicas, sociais e culturais nessa area. Muitas localidades investem no
segmento turistico do espaco rural, a fim de valorizar as propriedades rurais.

Scherer (2014, p.17) define Turismo no Espaco Rural (TER) como:

[...] um segmento turistico que tem por objetivo harmonizar
o0 meio rural com o turismo, permitindo, para quem o
pratica, o contato com a natureza, através da realizagédo de
diferentes atividades, bem como a possibilidade de
participar do cotidiano da vida do dono da propriedade,
verificando in loco a cultura do local, tradi¢cdes cultivadas de
geracdo em geracao, em um ambiente rural e familiar.

Na atualidade, o espaco rural tem sido utilizado como lugar de turismo em
pequenas propriedades, como um acréscimo na renda familiar. Esses locais,
cada vez mais, tém sido procurados como destinos turisticos pela populacéo
urbana, principalmente em feriados e finais de semana. As atividades oferecidas
pelo TER, entre outras, envolvem cavalgadas e passeios em pomares ou
plantacdes, onde o turista pode alimentar-se das frutas colhidas e apreciar a
paisagem caracteristica. As lides rotineiras da propriedade também fazem parte
dessas atividades, como encilhar cavalos e manejar outros animais, entre outras

possibilidades.

O Turismo no Espaco Rural, um dos assuntos correlatos a
esta pesquisa, € um segmento turistico que esta de acordo
com essa nova tendéncia destacada pelos autores no pés-
turismo, uma vez que, quando desenvolvido com qualidade,
essa proposta de turismo no espago rural surge para
propiciar, agueles que o praticam, uma experiéncia ligada a
liberdade, a autenticidade, a beleza natural, a saude, ao
encontro com o0 antigo modo de vida e produgcao de
alimentos, entre outros motivos que influenciam os que se
identificam com essa proposta e turismo (CANDIOTTO,
2010, p.28).

O mesmo autor (2010, p.33) esclarece, ainda, que:
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A atividade turistica no espaco rural permitiu um processo
de valorizacdo do campo, ndo sendo mais visto pelos
citadinos, como lugar de atraso, e, sim, dotado de valor, de
natureza exuberante, ar puro, historia, cultura, atraindo a
atencdo dos que vivem na zona urbana e, por sua vez, pela
visdo dos moradores locais, sendo reconhecido como um
complemento aos rendimentos mensais, motivo de
autoestima e de desenvolvimento da comunidade.

A esse respeito, se pode pensar, a partir do papel exercido pelos
processos de panificacdo tradicional da regido de S&o Gotardo, alvo desta
pesquisa, nhas praticas sociais identitarias da localidade como possiveis
conexdes com desenvolvimento do turismo rural naquela regido. De um lado,
considera-se a possibilidade de dialogo da da panificacdo tradicional com
processos de gurmetizagdo contemporaneos, como forma de destacar o
patriménio simbdlico presente nas expressoes locais. Por outro, ver em tais
expressdes substrato ao turismo rural, como forma de o turista apreciar a cultura
regional. Em terceiro, aliar a consolidacdo da identidade regional, a partir da
presentificacdo das técnicas herdadas dos antepassados, a melhoria das
condi¢cBes econdmicas dos habitantes da regido, pela expansao do turismo local.

Ao refletir sobre os atributos que interferem na experiéncia global do
turismo e os fatores responsaveis pela satisfacdo, Quan e Wang (2004)
consideram que a emoc¢éo e o hedonismo sdo os aspectos mais considerados
pelo turista, em detrimento da racionalidade. Sob essa perspectiva, defendem
gue a decisdo do turista € movida pelas sensacdes e sentimentos que trazem a
tona respostas imediatas, o que implica pensar a vinculagdo da experiéncia nao
tanto a utilidade ou as necessidades, mas sim a diversdo, fantasia e desejo, a
percepcdo dos aromas e sabores. Para os autores, a natureza hedobnica e
emocional esta diretamente ligada ao envolvimento e ao consequente
investimento do turista, determinando o0 seu potencial consumidor nas
experiéncias em que consome. Como resultado, tem-se a busca do turista, tanto
pelos processos de construcdo de identidades individuais e coletivas, quanto
pelas formas de pertencimento dos grupos, redes de comunicagcbes ou

comunidades. O resultado € o investimento do turista em experiéncias variadas,
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gue incluem desde o desenvolvimento de competéncias diversificadas?, como o
seu crescimento e aprendizado pessoal, inclusive ao participar de experiéncias
de consumo propriamente ditas.

Tem-se por pressuposto, porém, que a experiéncia turistica,
principalmente de lazer, consiste, em principio, naquilo que contraste com as
experiéncias rotineiras do viajante. Desta forma, a experiéncia turistica néo
estaria baseada, apenas, em atrativos magnificos ou deslumbrantes. Sob este
ponto de vista, pode-se considerar a alimentagdo como um excelente atrativo, ja
que a partir do conceito de qualityfood®, a experiéncia de insercédo cultural a
partir da alimentacdo regional ganharia especial status, inclusive com a
possibilidade de participacéo do turista em oficinas de elaboracdo de paes, entre
outras, por exemplo.

Nesta mesma perspectiva, vale salientar o que diz Urry (1990), dando
énfase cultural inclusive a certos aspectos naturais. Esses aspectos reforcam
praticas culturais contemporaneas de turismo, envolvendo a gastronomia com
alimentos saudaveis, cerveja e pdes artesanais, bem como o vegetarianismo,
nouvelle cuisine, com pratos naturais, casas restauradas, caminhadas, natacéo,
ciclismo, vida nas montanhas e no campo, em detrimento do 6cio organizado e
planejado.

Gastal e Sales (2012) destacam a funcédo das riqguezas e expressodes
culturais representativas de migrantes (afrodescendentes, italidlicos, germanicos,
entre outros), onde séo apresentadas particularidades e diferencas culturais dos
diferentes grupos, tais como a lingua, a musica e a gastronomia, entre outros.
Sua fungéo consiste, segundo as autoras, em contribuir para constru¢édo de uma
identidade cultural que leve a manutencdo de costumes, valores e afetos
atinentes ao povo e ao local onde se desenvolvem, ou, em outras palavras, em
desenvolver o sentimento de pertencimento de grupo, a partir da visibilidade que
conferem as expressodes culturais ndo hegemonicas.

Ao falar sobre a formacdo dessas identidades coletivas, é importante

considerar as argumentacbes de Schliter (2003, p.11-12), para quem as

4 Experiéncias de desenvolvimento e crescimento pessoal podem envolver interesses diversos,
como o aprendizado de uma lingua estrangeira, cursos de culinéaria e agroturismo, entre outros
atrativos.

5 Qualityfood: Sistemas abrangentes do gerenciamento da seguranca e da qualidade alimentar.
Fonte: http://www.sgsgroup.com.br , acesso em 18 MAIO 2017.
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identidades coletivas relecionam-se diretamente com o viés gastrondmico, em
razao do crescente reconhecimento social das tradi¢cdes culinarias como fatores
de peso na identificacdo do patriménio imaterial de um povo. Sob essa ética,
pode-se compreender que o turismo desenvolve um crescente interesse pela
gastronomia, que atua como facilitador no resgate de antigas tradicées, nédo raro,
praticamente em extingcdo nas comunidades de origem.

Os estudos de Peccini (2013, p. 212) sobre a presenca do Galeto em
Caxias do Sul-RS, por sua vez, apontam que ha estreita relagdo entre turismo e
gastronomia. Nesse sentido, a autora apresenta a importancia que a alimentacao
exerce para a consolidacdo da atividade gastronémica e cultural. Ao encontro
desta concepcao, Gimenes (2008, p. 47) alega que a formacdo de uma
identidade cultural advém do sentimento de pertencimento que os integrantes de
uma mesma comunidade (sociedade) constroem a partir de habitos comuns, os
guais, consequentemente, dao vez a um conjunto de préticas e rituais diarios.

Considerada a relacdo entre a formacao de identidades e as praticas
alimentares, vé-se que a escolha de ingredientes, de determinadas praticas e
técnicas, e mesmo de servicos, decorre da busca da reproducédo do contexto de
origem do alimento. Gimenes (idem) ainda considera a permanéncia e
conservacao das especificidades das receitas dos alimentos assim constituidos,
como o uso de determinados ingredientes ou suas respectivas técnicas de
preparo, que sobrevivem e passam de geracdo em geragdo. E reporta essa
permanéncia da esséncia desses pratos, ou seja, sua identidade, cujo
reconhecimento decorre da simbologia que a envolve, com relagéo a toda uma
tradicdo, mesmo com as adaptacbes de diversas naturezas e releituras de
modernizacdo. A partir da concepcéo do autor sobre a permanéncia (idem) e da
investigacdo objeto desta pesquisa, compreende-se a importancia dos pratos
locais para a cozinha regional, pois, pelo fato de manterem a tradicdo, compdem
a sua prépria constituicdo, cujo preparo abrange objetivos simbdlicos para que
assim sejam degustados. Em outras palavras, o preparo dos pratos locais
transmite, além dos sabores e aromas, a cultura na qual se inserem.

Collago (2016), ao abordar o tema que trata sobre a diversidade de
sabores mundiais, enfoca a relagcdo de interdependéncia entre gastronomia e
turismo, com destaque para o periodo atinente ao século XX, quando o advento

das férias e a consequente instituicio de uma época de lazer, além do
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desenvolvimento dos transportes, resultaram na ampliacdo do numero das
viagens, fazendo com que o habito de viajar se vinculasse a temporada de lazer.
Essas transformacdes desencadearam um lugar de destaque da gastronomia,
na atividade turistica, no primado pelo ‘diferente’, que exige experimentacao dos
sabores alheios. Com esse olhar, Monti (2012, p.15) afirma que “ndo existe
turismo sem gastronomia, posto que ambos selaram sua relacdo quando o
hébito de viajar incorporou-se ao cotidiano das pessoas”.

Assim, nos anos 1990, segundo Long (2004), surge o segmento ‘Turismo
Culinario’, em referéncia a concepg¢ao da gastronomia como forma de contato
com as peculiaridades da cultura do outro. De acordo com este enfoque, o
viajante leva consigo, além da materialidade, também lembrancas de ordem
gustativa e olfativa, a partir do contato com sabores até entdo desconhecidos.
Dessa forma, como bem imaterial, o etéreo sera compartilhado e carregado,
obtido através de manuseios harmoniosos da gastronomia, como uma espécie
de codificacdo, em que estardo inseridos pressupostos culturais indiziveis,
somente transmitidos através da comida. Long (2004) postula, ainda, que a partir
desse destaque alcancado pela culinaria e, por conseguinte, conferido a nova
imagem da gastronomia conjugada ao turismo, assume grande relevancia a
criacdo de guias e roteiros turisticos de enfoque gastrondmico, contendo
avaliacOes, andlises e recomendacdes de passeios numa visdao mundial.

Nesse sentido, o0 turismo encontra-se estreitamente vinculado a
gastronomia, ao passo que traz a tona desejos e utopias por uma realidade
diferente do cotidiano citadino, quando vida campestre adquire uma nova
acepcao, fazendo com que o rudimentar seja concebido sob um patamar mais
romantico, classico e auténtico. A esse respeito, Csergo (1998) diz que a
culinéria local se veicula a gastronomia ao ser absorvida e trabalhada a partir de
uma visao ancorada no terroiré, ou seja, uma visao ancorada na identidade local,
a partir da qual tudo aquilo que € definido e trazido a mesa é considerado como
sendo de qualidade.

De acordo com essa perspectiva, Bell e Valentine (1997) afirmam a

relacdo dialégica entre a comida local, feita a partir de legados culturais, com

® Terroir: Identidade local. Ndo sdo poucas as regides que se tornaram mundialmente
reconhecidas a partir dessa perspectiva, como € o caso das regides francesas da Borgonha e da
Provenca ou, na Italia, a Toscana e a Sicilia.
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limites e identidades regionais, ancorados na imaginacdo comum, trazendo,
porém, novidades no modo de preparo. Assim, vemos que a cultura da
localidade traz consigo a definicdo de quem sao 0s sujeitos, como pensam e
agem culturalmente, naquele determinado grupo social. Isso determina a
valorizacdo do que sempre existiu em termos de comidas locais, em razédo de
gue a viagem, ou seja, o deslocamento em si ao local de origem do alimento,
seja tida como uma nova e excitante experiéncia, em funcao deste aspecto.

Com base nas consideracdes até aqui apresentadas, compreende-se que,
como aspectos culturais de uma localidade, as especificidades da culinaria
levam-nos a considerar o conceito de ‘cozinha regional’, a partir de Gimenes
(2008, p. 48), em referéncia ao papel identitario da culinaria local e sua influéncia
no turismo gastronémico, em seu papel de seducéo dos viajantes na busca pela
genuina comida. Collaco (2016), nessa mesma direcdo, alude a construcéo de
interdependéncia entre o turismo e a gastronomia como icones identitarios de
uma determinada localidade, em seu papel de revitalizacdo da economia sobre
as areas de menor visualizacdo, dada a emergéncia de procedimentos culinarios
menos valorizados em funcéo da atividade turistica, como € o caso de paises
como a Croécia, a Bulgaria, a Nova Zelandia, a Africa do Sul, o México e a
Argentina, fomentados pelo turismo gastrondémico, no ambito econémico, social e
cultural. Juntam-se ao ponto de vista da autora, as colocac¢des de Monti (2012, p.

15), ao considerar que:

A importancia da gastronomia e do turismo se observa nas
preparacdes e nos produtos que chegam a transcender sua
origem geografica, tornando-se quase emblematicas pecas
de propaganda de seus estados. Atuam como veiculo,
criando no imaginario a associacao entre destino turistico e
gastronomia.

Compreende-se, a partir dos paragrafos anteriores, o papel da
gastronomia como um dos aspectos da cultura de um povo, que se constitui em
um dos fatores integrantes do funcionamento do turismo como um fator
necessario na busca de prazer, posto ser a alimentacdo necessaria para a
sobrevivéncia humana. Ao ressaltar a busca pelo prazer através da alimentacéo,
Monti (2012, p. 16) vincula a pressupostos sobre a atividade turistica, dizendo

que:
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O turismo € uma atividade dos sentidos. Portanto, a
gastronomia € fundamental para seu desenvolvimento,
oferecendo experiéncias sensoriais e psicologicas que, no
futuro, se forem positivas, fardo com que o turista
recomende ou volte a esse destino.

As experiéncias sensoriais e gastrondmicas a que se refere o pesquisador
reportam-se ao consumo de condimentos, sabores e ingredientes regionais,
mantidos ao longo do tempo por diversos povos em suas tradi¢cdes culturais de
origem, bem como as modificagbes dos usos tradicionais, visando o prazer da
gustacdo. O aprimoramento da gastronomia regional constitui os atrativos para o
viajante ou turista pela volatilidade de aromas e sabores, aliando-se a busca
pelos elementos concretos, como igrejas, monumentos e demais lugares
histéricos. Assim, afirma que “ndo ha turismo sem uma gastronomia preparada
para mostrar ao visitante as influéncias, as técnicas, as transformacdes e a
exuberancia da natureza, que nos oferece produtos maravilhosos para serem
utilizados” (MONTI, 2012, p.22).

Ainda no ambito da gastronomia e turismo, Costa (2009) agrega que,
mesmo com o estreitamento crescente da vinculagéo entre ambos, envolvendo
relacbes sociais que se desenvolvem conjuntamente a alimentacdo, ndo tem
havido realizacdo e/ou divulgacdo significativa de estudos a respeito, tal qual

ocorre em outras areas do conhecimento.

A atividade turistica €, atualmente, uma das é&reas do
conhecimento humano que mais cresce e se desenvolve no
mundo globalizado, gerando oportunidades variadas para
atender as suas segmentacdes de mercado. Enquanto
tendéncia mundial a globalizacdo atingiu a gastronomia, e a
sua contrarreacdo (o regionalismo) veio para equilibrar
também o mercado gastronémico. A ligacdo do presente
com 0s costumes antigos e o uso da culinaria local faz o
diferencial no chamado ‘turismo cultural’. Isso possibilita
varias acOes de resgate da cultura popular que se esvai
aos poucos. Este fato avigora a necessidade de entender
as circunstancias em que se encontra o patrimonio cultural
(material e imaterial) de um povo e 0 seu uso no turismo.
(COSTA, 2009, p. 67)
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O mesmo autor reconhece, ainda, a identificacdo do turismo a busca do
conhecimento do patriménio cultural imaterial, que inclui o contato com as
culturas, diversidades e peculiaridades de uma determinada localidade, as
praticas lendarias ou mitolégicas e os costumes, ou seja, 0 contato com 0S
elementos que trazem em si a bagagem identitaria regional, como as receitas
‘tipicas’ trazidas de tempos distantes, cujos ingredientes e técnicas de
elaboragéo perpassam fronteiras e levam adiante, através da comida, a forma de
pensar e agir de outras culturas. E complementa: “De acordo com Urry (1996, p.
30) ‘o turismo envolve necessariamente o devaneio e a expectativa de novas e
diferentes experiéncias, que divergem daquelas normalmente encontramos na
vida cotidiana™ (COSTA, 2009, p. 67).

2.1.2 Gastronomia na oferta turistica

No sentido de pensar o TER como propulsor do desenvolvimento, e
investigando esse cenario turistico regional, encontram-se iniciativas familiares
inspiradoras, como por exemplo, a Casa das Cucas Pomeranas’, localizada em
Bogueirdo-RS, e registrada em estudo de Spindler e Santos (2013). Nesta
localidade os turistas, inicialmente, eram recepcionados na Associacdo de
Moradores e, atualmente, o sdo em uma residéncia privada, pela proprietéaria,
onde podem conhecer a histéria e o processo de fabricagdo da cuca que
empresta denominacdo a loja. Em épocas de festas locais, como a Pascoa ou
mesmo a Festa Pomerana, que tém duracdo de trés dias, ocorre uma
movimentacao particular na casa, em razdo do preparo, em quantidade, de
diversos géneros alimenticios. A casa oferece aos turistas, além da degustacéo
das cucas, um espaco destinado ao comércio varejista, onde também se
encontram trabalhos artesanais como croché, trico e bordados, entre outros.

Outro exemplo da associacdo comida-turismo (idem) é a Casa das
Schimier, localizada na mesma regido do Rio Grande do Sul. Ali, o proprietario
orienta a visitacdo mostrando o pomar, a horta de produtos orgénicos e
explanando sobre os processos de elaboragdo da schimier e das conservas,

aprendidos com sua mée. Tais procedimentos tornaram-se uma atividade

7 Pomerana: Pomerénia: antiga provincia da Pr(cia setentrional.
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econdmica e obtiveram reconhecimento além das fronteiras regionais por sua
tradicdo doceira. A partir disso, vé-se 0 crescimento dos pomares e,
consequentemente, a tradicional producao de doces de frutas, elaborados com
as mesmas praticas e sabores herdados dos antepassados que, aos poucos,
foram adaptados a atual modernidade de recursos.

llustram tais consideracdes as palavras de Pollan (2008) ao afirmar que o
patrimdnio cultural, a cultura como um todo e a identidade de uma sociedade
trazem em si e revelam a dimensao social de um povo, principalmente através
do turismo rural. A tradicdo culinaria, socialmente transmitida de geracdo em
geracdo, é mantida por um longo tempo e traz associado o imaginario de comida
fresca, caseira, cujos ingredientes provém diretamente da natureza. ISso ocorre
em razdo de seu sabor Unico, poder trazer a tona recordagbes de tempos
passados. Agregam-se a isso as ideias de Fagliari (2005, p. 36), dizendo que
antigas tradicdes, ora em extingcdo, podem ser resgatadas através da atividade
turistica rural. Tal atividade atuaria como um fator de preservagédo da identidade
cultural, tanto de origem material como imaterial. Fagliari (2005, p. 36), ao tratar

sobre turismo rural e gastronomia, acrescenta que:

Essa relacdo com os alimentos, seus caprichos, suas
combinacgdes, seus modos de preparo faz da gastronomia
uma area proficua e relevante nos estudos turisticos, pois
uma parcela consideravel de viajantes procura uma regiao
pela sua cultura culinaria. Deste modo, a gastronomia
torna-se um atrativo, podendo ser por si sé um atrativo
turistico ou, ainda, complementar outras atracbes. As
pessoas sentem-se motivadas a ir buscar pratos diferentes,
novas experiéncias gastronémicas.

A partir desse pressuposto e considerando a singularidade cultural
presente na gastronomia regional, permito-me compartilhar algumas das
vivéncias registradas no diario de pesquisa, pertinentes ao assunto em estudo
em que me aventurei em busca das experiéncias na Serra Estrela, regido de

Seia, em Portugal:

Mesmo escutando os relatos dos moradores de Lisboa, que o caminho
era um tanto longo e tortuoso, ndo me intimidei, pois, como uma turista
em busca da experiéncia gastrondmica, ja havia criado no meu
imagindrio todas as sensacdes atribuidas aos locais que gostaria de
visitar. Sai muito cedo de Lisboa para Péraboa, Covilhd, onde ja havia
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organizado, via e-mail, visitas ao Museu do Queijo Serra Estrela e ao
Museu do P&o, numa visitacdo as cercanias locais.

Na ocasido nevava muito, ndo havia 6nibus nem trens para Seia, nem
previsdo de retorno das atividades desses meios de transporte, devido
ao grande volume de neve da noite anterior. Mas estava disposta a ir
ao Museu do Pao, levando até o fim o roteiro gastrondmico planejado
(Serra Estrela; Rota dos Vinhos do Alentejo; Olivoturismo no Alentejo;
Pastel de Belém; confeitaria de Evora e o famoso pdo de rala8; e
Museu do Pao) antes de ir para Paris, onde daria continuidade aos
meus estudos em panificacdo na Ecolé Len6tre®. Nesse contexto, a
solucao foi contratar um taxi. O taxista hesitou, mas acabou aceitando
dar conta do roteiro, diante dos meus argumentos de que era
estrangeira e que estava pesquisando a importédncia do pao na
alimentacéo dos Portugueses.

A viagem com o taxista foi repleta de relatos particulares de como sua
mae e sua avl produziam os paes. Segundo sua narrativa, veio em sua
memoria o ritual do classico pao de 16 portugués, cuja massa era batida
a mao. Segundo ele, o trabalho era duro, pois o processo era
ininterrupto durante uma hora, e necessitava de duas pessoas para
executar a tarefa. Batiam os ovos e o aglcar até os transformar em
uma espuma cremosa e delicada, seguindo-se a adicdo de farinha
peneirada e raspas de laranja para perfumar a massa. O condutor do
taxi lembrou, ainda, da Acordal®, preparada no fogédo a lenha, habito
que possui até hoje. De acordo com seu depoimento, nas casas
portuguesas o pao é essencial as refei¢cbes, como o vinho e o azeite de
olivall,

No Museu do Queijo Serra Estrela acompanhei todo o processo de
producé@o dos queijos e conheci a regido, para entender a importancia
dos pastos, da criacdo das ovelhas e dos demais processos que fazem
toda a diferenga no sabor e aroma do Queijo Serra Estrela. A geréncia
do Museu disponibiliza aos visitantes que o solicitarem, via e-mail, um
Caderno de EspecificacBes deste queijo. Entre outras informacfes, a
brochura demonstra que a marca tem Denominagdo de Origem
Protegida (D.O.P.). O Museu aborda, também, aspectos diversificados
atinentes ao queijo e sobre a localidade de sua producdo, como
também a respeito dos processos de produgcdo do passado e do
presente, além de uma butique’ de venda de queijos com D.O.P.

Ao término da visitacdo, foi ofertada uma degustacdo do verdadeiro
queijo Serra Estrela que, conforme protocolo fornecido, tem a seguinte
descricdo: “O queijo Serra da Estrela pode apresentar-se como um
queijo curado, de pastasemimole, amanteigada, branca ou
ligeiramente amarelada, bem ligada, cremosa e untuosa, com poucos
ou nenhuns olhos, sendo assim vulgarmente designado por Queijo
Serra da Estrela, ou como um queijo de ovelha curado, de pasta semi-
duraa extra dura, ligeiramente quebradica, untuosa, cor
alaranjada/acastanhada, com poucos ou nenhuns olhos, sendo neste
caso correntemente designado por Queijo Serra da Estrela Velho"2,

8 Pao de Rala - Sobremesa da docaria tradicional portuguesa, em especial na regido do Alentejo.
Fonte: https://pt.wikipedia.org/wiki/rala. Acesso em 10 Junho de 2016.

9 Ecole Lendtre — Escola profissional de gastronomia em Paris.

10Acorda consiste em uma sopa de pao, tipica de Portugal.

11 Narrativa do taxista, extraida das anotagdes do Diario de Campo.

12 Queijo Serra Estrela. Denominagédo de Origem Protegida. Caderno de Especificacdes, 2011, p. 34.
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Essa proposta surgiu por iniciativa de um empresario local
que pretende contribuir para 0 aumento da oferta turistica
da regido de Serra da Estrela, cujo intuito é criar o ‘museu
vivo’. A partir das observacfes registradas no diario de
campo, vale destacar que a funcdo social exercida pelo
Museu do Queijo Serra Estrela sobre a regido, tendo em
vista que este produto constitui um importante pilar da
cultura e da economia local. Isso se deve ao fato de que
oficios diretos e indiretos sdo criados a partir dessa
atividade. Ao falar em funcdo social do Museu do Queijo
Serra Estrela, entretanto, ndo se pode deixar de mencionar
a transmissdo, de geracdo em geracao, dos saberes e
fazeres envolvidos na fabricacdo do Queijo Serra Estrela.
Além, disso o Caderno de Especificacbes fornecido pelo
museu esclarece que a forma de producéo desse queijo, na
verdade, esta “evitando a extincdo de ‘Gostos e Sabores’
préprios dos produtos tradicionais, que recheiam a mente
dos mais velhos, fazendo-os regressar, com saudade, a
origem ou a infancia, bem como dos mais novos que se
iniciam na experimentagdo” (Caderno de Especificagdes,
2011, p. 34).

Chegando, posteriormente, ao Museu do P&o, comprei o
ingresso e fui direcionada com os demais turistas as
dependéncias do museu. Em seguida, fomos levados a um
laboratério de panificacdo infantii (Ala Tematica e
Pedagogica), onde o professor de panificacdo ja nos
aguardava com o mise en place dos pées a serem feitos
em conjunto com as criancas e também os adultos. O
professor contou a historia do Museu, a qualidade da
farinha que utilizava no preparo dos paes que vendiam na
butique, bem como o processo da feitura do péo, e
demonstrou modelagens dos paes. Como forma de
envolver as criangcas no processo de fabricacdo dos péaes,
ap6s 0 contato com a massa crua, onde tinham a
oportunidade de formatar seus proprios paes, as criancas
recebiam, ao final da oficina, os péezinhos ja coccionados
que haviam sido modelados previamente pelo professor,
em formato de bonequinhos.

O Museu conta com trés pavimentos, sendo eles espacos
museologicos de cultura e lazer. Tem como premissa
preservar e exibir a ancestralidade, culturalidade e tradicdo
do pao em Portugal. A questao estrutural do Museu foi bem
organizada, pois quando falamos da questdo da cartografia
do pao, ele exibe e recria 0os varios aspectos no que tange
ao pao portugués, de maneira a facilitar a visitagdo. O
Museu conta com a sala do ciclo do pao, onde € o possivel
ver as receitas relatadas em forma de historia das varias
regides portuguesas, além dos principais ingredientes na
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producdo do péo de cada localidade. Como forma de maior
interacdo com os turistas, 0 museu conta, ainda, com salas
tematicas, configuradas como: O Pao Politico, Social e
Religioso; A Arte do Pao; O Mundo Fantastico do Pao; A
Biblioteca; o Bar e Restaurante; o Centro Gastrondomico. De
acordo com as observac6es da propritarial3, o Museu do
Pao, a partir do registro histérico gastronémico, é case de
sucesso em Serra da Estrela e destino turistico de Portugal,
0 mais importante do pais.

A butique do Museu do Pao pbe a venda pées produzidos
no local, queijos, geleias, artesanatos, tabuas de corte de
paes e canecas com o logo do Museu, além de souvenires.
Além disso, o restaurante do Museu, que é aberto ao
publico, movimenta as atividades do estabelecimento de
forma consistente, em razdo de cardapios de qualidade
oferecidos aos turistas e & comunidade local.

Retomando a literatura, com base em Fagliari (2005, p. 36), a respeito da
preferéncia do turismo rural pela singularidade, isto é, pelos produtos colhidos e
preparados artesanalmente no local de origem. O papel dessa singularidade em
despertar o interesse dos turistas, também é apontado por Schliter (2003), para
guem a gastronomia, junto ao turismo, atinge, paulatinamente, um nivel de
destaque como item a ser negociado em associacdo as viagens. Isso se deve ao
fato de que o turista, ao buscar o deleite de uma boa viagem, busca
simultaneamente a boa mesa, sendo a gastronomia, de per si, 0 produto que
fomenta o turismo. Dessa forma, compreende-se como a vinculacdo do servico
de alimentacdo e gastronomia ao turismo rural como ja comentado acima,

podem fazer deste conjunto o produto turistico de um determinado local.

2.2 PRATICAS ALIMENTARES

O ato de comer, para além de atender necessidades bioldgicas, reveste-
se de significacbes de ordem simbodlica e, nesta condi¢do, inclui-se como
elemento da cultura de um povo. Segundo Canesqui e Garcia (2005), postula-se
gque os modos, estilos e hébitos de alimentacdo forjam-se em meio as
representacdes e crencas do imaginario coletivo. Segundo os mesmos autores,

a Antropologia, que outrora tinha por objeto o estudo das crencas e costumes

13 Informacdes coletadas no diario de campo.
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alimentares dos povos primitivos, envolvendo aspectos de ordem religiosa,
preferéncias, classificacdes e simbolismos, vem se interessando cada vez mais
pela questdo cultural que envolve as comensalidades contemporaneas.

Consideram que as cozinhas:

Trazem a marca da cultura, histérias, tradigbes, tecnologias,
procedimentos e ingredientes submersos em sistemas
socioecondmicos, ecolégicos e culturais complexos, cujas marcas
territoriais, regionais ou de classe Ihes conferem especificidade, além
de alimentarem identidades sociais ou nacionais. (CANESQUI;
GARCIA, 2005, p. 11-12)

Ainda segundo os autores, o aspecto cultural envolve questbes
imbricadas na diviséo e estratificacdo do trabalho, na abordagem do espaco de
uma culinéaria que tem sido atribuida, prioritariamente, a figura feminina, pois,
embora a funcdo de chefe tenha raizes nos servicos oferecidos pelos
cozinheiros famosos a antiga nobreza, esta foi adquirindo novas especificidades,
para adequar-se aos parametros da gastronomia mercantilizada em torno de
restaurantes sofisticados ou de outros servicos alimentares. No contexto da
globalizacé@o tem sido crescente o resgate das tradigbes culinarias, com énfase
na historia da alimentacao e dos costumes alimentares, por parte dos chefes.

Nesse mesmo enfoque, Geertz (2008) considera 0os mecanismos de
controle presentes nos padrdes culturais, que admite como “planos, receitas,
regras, instrucdes (que os engenheiros de computagdo chamam ‘programas’) —
para governar o comportamento” e a dependéncia humana em relacdo aos
mesmos, para considerar a influéncia da cultura na vida humana, no sentido de
estreitar ou reduzir a amplitude e a indeterminacdo das capacidades humanas.
Sob este viés, a cultura funciona como mecanismo de direcionamento da cultura
humanas.

A Organizacado das Nacfes Unidas para a Educacao, Ciéncia e Cultura
(UNESCO, 2003) atribui ao patriménio imaterial de uma determinada sociedade,
manifestacdes culturais como as expressas nos saberes e fazeres artisticos e
linguisticos, nas festas e nos diversos costumes e praticas, entre eles as
patrimonias. Saberes e fazeres sédo transmitidos de geracdo em geracéo,

vinculando-se ao ambiente, a natureza e a historia de um povo, e nesses termos
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alimentando sentimentos de identidade e contribuindo para o estabelecimento e
o respeito a diversidade cultural e a criatividade de cada grupo social.

Com o passar do tempo, os costumes locais adaptam-se, modificando-se
conforme se alteram cultura e ambiente. A propria gastronomia é exemplo, pois
simultaneamente conservadora e modernizada, tradicional e readaptada, de
acordo com as necessidades sociais vigentes. Tal concepc¢éo € vista de forma
idéntica pelo Instituto do Patrim6nio Histérico e Artistico Nacional [IPHAN], ao
considerar a historicidade, a religiosidade e as tradicbes que conferem
significacado simbdlica aos ingredientes e as comidas baianas, por exemplo, tais
como o Azeite de Dendé, o Acarajé, o Vatapa e o Caruru, dentre outros'#. Ainda

a esse respeito, vale ressaltar que:

[...] a patrimonializacdo de cozinhas ou de produtos gastronémicos diz
respeito ao conhecimento empregado para a confeccdo desses
produtos, ou seja, o que de fato é patrimonializado ndo sdo os
alimentos, mas os saberes e fazeres para a producdo deles; e ainda
sdo preservados os oficios, isto €, quem domina estes saberes e
fazeres nas sociedades (COSTA; SANTOS, 2015, p.9).

Cascudo (2004), por sua vez, salienta a ligacdo entre a comida e a sua
origem e/ou o seu modo de preparo, justificando a propriedade dos alimentos
em, psicologicamente, fixar os aspectos emocionais que o envolvem. Culturais
atinentes a determinado periodo na histéria de uma sociedade. Desse modo,
compreende-se a gastronomia em seu papel determinante ao incidir sobre
sensacgles e sentimentos, indo ao encontro das necessidades particulares de
cada pessoa, envolvendo prazer, fantasia e desejo, de forma hedonista ou néo,
atendendo necessidade do turista em sua busca de novas experiéncias. Nesses
termos, Déria (2009, p. 9) destaca a busca por chefe arrojados e atualizados nos
grandes centros urbanos brasileiros, para satisfazer clientes, para o que recriam
pratos tradicionais no sentido promover associacfes a situacfes atipicas e
imaginarias. Isso ocorreria em razao da pressao sofrida por estes profissionais,
inseridos na sociedade contemporanea, que lutam por formas de se manterem
atuantes no mercado profissional. O mesmo autor ainda postula que os

constituintes simbolicos de pertencimento a nagéo, tais como:

14 Disponivel em http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/481/. Acesso em 3 MAIO 2017.
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[...] varios simbolos se articulam, materializando o seu conceito. O
desejo de ter uma literatura, uma pintura, uma musica ou uma culinaria
funciona como diretriz do trabalho criativo; a ele se dedicam
especialmente os intelectuais, peneirando o que entendem ser a cultura
do povo (DORIA, 2009, p.11).

O autor defende a ndo fragmentacéo da construcdo de uma nacéo e, sob
essa Otica, o compartilhamento das tradi¢cdes, em especial a comida, a fim de
evitar tendéncias centralizadoras ou, ainda, discriminatorias.

A este respeito Braga (2006, p. 9) discorre sobre a simbologia associada
aos alimentos, como no caso do pao, que carrega as significacdes de ‘partilha’,
posto que se encontra presente em praticamente todas as tradicdes culturais,
desde o0s agrupamentos mais remotos, sendo consumido de forma
compartilhada entre os participantes do grupo, em paz, de forma desinteressada
e desprendida, tendo em vista que o proprio pao pressupde divisbes. Sendo
assim, vale retomar o simbolismo que acompanha os alimentos, a partir de Déria
(2009, p. 16), para quem estes, em sua apresentacdo, funcionam como

elemento formador de cultura:

A cozinha burguesa francesa € um exemplo bem-sucedido desse
processo. Um simples guisado de carne cozido!® esteve presente em
todo o territério da Franga, assim como em outros paises europeus,
desde tempos imemoriais. [...] Este produto, que aparece sob diversas
formas e combinacdes de matérias-primas €, ao mesmo tempo, uma
solugdo culindria camponesa, com suas dimensdes gustativas
familiares e uma expressdo de status gastrondmico que reveste a
cozinha rural a partir do século 19, ganhando lugar na propria literatura
internacional como o prato que ‘fez a Franga’.

Considerando a cozinha brasileira sob o viés cultural, Doria apresenta a
estética da ‘nacionalizagao’, quando os profissionais da cozinha, voltados para
contemporaneidade, buscam os ingredientes nacionais para expandir sua
criatividade e estilos culinarios, ndo raro com alguma espetacularizacdo, o que
resulta na concepcao das cinco tendéncias de estilos culinérios brasileiros que
reinterpretam, atualizam e universalizam a cozinha nacional, conforme a Tabela

1, a sequir.

150 Pot au feu é a denominacao do tipico guisado de carne temperado com ervas aromaticas
servido em pote de vidro (traducéo da autora).
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Estilo Naif

Estilo
Etnografico

Estilo Alegérico

Estilo
Experimental

Estilo
Juscelinista

A selecédo do
cardapio é feita
em cima da
concepgao
espontanea da
alimentacao, de
acordo com
preferéncias
populares
consagradas,
propiciando uma
nova experiéncia
do publico a partir
da reinterpretagéo
do chef.

Ex.: Restaurante

Mocot6 (Vila
Medeiros/SP)

Persegue a
identidade da
cozinha brasileira
através da
pesquisa
etnografica de
receitas,
ingredientes e
modos de preparo
tradicionais que
sao reproduzidos
a pretexto de um
resgate cultural.

EXx.: Restaurante
Tordesilhas (Bela
Vista/Sao Paulo) e
Restaurante Surui
(Sumaré/s.P.)

A reinterpretagéo
se manifesta na
materializacéo de
ideias e
pensamentos
figurativos em que
a realidade
brasileira é
apresentada de
forma estilizada.
Com énfase na
alegoria, esse
estilo busca uma
equivaléncia
estética da
cozinha com
outras
manifestacbes
culturais do pais.

Ex.: Brasil a Gosto
(Cerqueira
César/S.P.)

Nova forma de
tratar o ingrediente
nacional, através
de técnicas
culinérias baseada
em Ferran Adria,
na Espanha. Esse
estilo de cozinha
molecular com o
sorvete de
jabuticaba e
wasabi, criado por
Alex Atala,
possibilita o
dialogo da cultura
brasileira com a
japonesa, por ex..

Ex.: Dom
(Cerqueira
César/SP.) e Dois
(Vila
Madalena/SP)

Repleto de
brasilidade, esse
estilo diz respeito
a valorizagao do
cardapio
enraizado no
gosto das elites
nacionais e na
culinaria urbana
dos anos 1950-
1960, que ressalta
certo desprezo
pelas influéncias
europeias ou
norte-americanas

Ex.: Restaurante
Dalva e Dito
(Cerqueira
César/Sao Paulo)

Fonte: Sistematizacdo da autora, a partir de Déria (2009).

Se a vida, fendmeno bioldgico, subsiste gracas a comida e a bebida, tais

bens n&o podem faltar ao ser humano. Em termos de alimentos, o pao tem

destaque em muitas culturas. Para melhor avaliar a relacao entre a gastronomia

e 0 pao, considera-se importante mencionar Schluter (2003, p. 16-17), quando

afirma;:

No ato da alimentacdo o homem bioldgico e o0 homem social ou cultural
estdo estreitamente ligados e reciprocamente implicados, ja que nesse
ato pesa um conjunto de condicionamentos de interacdes complexas:
condicionamentos e regulagens de caracter bioquimico, termodinamico,
metabdlico ou psicoldgico; pressbes de carater ecoélogico; modelos
socioculturais; preferencias e avercdes individual ou coletivas; sistemas
de representacdes ou codigos (prescri¢cdes e proibicdes, associacdes e
exclusbes); gramaticas culinarias, etc. Tudo isso influi na escolha, na
preparacdo e no consumo de alimentos.

O pao, encontrado entre quase todas as tradigdes culturais ao longo da

histéria, de acordo com os estudos de Braga (2006), tem por base trigo, milho,

mandioca, centeio, cevada ou qualquer outro grdo ou tubérculo. Este alimento

tdo simples tem uma propriedade especial: come-se de diferentes formas, em

todas as regides. “Eu sou o pao da vida”, definiu-se Jesus (Jodo 6,48), conforme
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registro biblico. Seguindo a leitura da Biblia, encontram-se outras referéncias ao
pao que, mesmo que simbdlicas, demonstram a importancia deste alimento,
como consta dos escritos do mesmo apoéstolo, ao dizer que: “O pdo de Deus é
aquele que desce do céu e da vida ao mundo” (Jo, 6, 35). Vé-se que desde os

primordios da humanidade o pao representa todos os demais alimentos:

Entre os homens, aquilo que é compartilhado e transmitido em circulo,
nao se trata de valores mais elevados e sim daquilo que constitui item
de sobrevivéncia, ou seja, as necessidades mais basicas, como, por
exemplo, beber, comer e se comunicar. Tais funcbes, além de
imprescindiveis a manutencéo da vida, ndo sao idénticas ao pensar, ou
a habilidade de ver, ja que a primeira pode ser desenvolvida na busca
individual por conhecimento e a segunda independe da interferéncia do
outro, pois 0 que vemos, todos também podem ver. Partindo desses
pressupostos, buscamos vincular a tais necessidades a do prazer,
como a de viajar, conhecer outras culturas e costumes, bem como suas
relagbes de pertencimento constituidas ndo sé a partir das refeicdes,
como também da lingua [...] (BEVILACQUA; JOHANNSEN, 2013, p.
317).

As autoras (2013, p. 318) afirmam ainda, que:

A relagdo de pertencimento social vinculada a elaboragdo do pao vai
além do fato de terem sido os egipcios a colocarem o sal neste
alimento pela primeira vez. Entretanto, a qualidade do consumo dos
egipcios era baseada num padrdo de troca com outros povos, que
dessa forma inovavam e diversificavam a cesta bens na fabricacéo
deste alimento, acrescentando leite, entre outros itens. No Brasil, 0 pdo
passou a ter maior consumo, com a chegada dos imigrantes italianos, a
atividade da panificagédo se expandindo na regiéo sul.

Tal ndo estaria distante do que escreve Schliter (2003, p. 39), quando
afirma que “comer é um ato que raramente se faz em soliddo. A comida e a
bebida sdo, em geral, atos sociais em que a familia ou os amigos se retinem ao
redor da mesa em algum lugar, porque a comensalidade deve ser vista a partir
dos lugares onde se produz essa interagao social’.

As praticas gastronémicas, ao longo do tempo, passaram pela presenca e
utilizacdo do forno de barro e a lenha, por exemplo, como fator de sociabilidade
e de uma base familiar estendida as comunidades a que pertencem a partir de
simbolismos, rituais e técnicas cooperativamente compartilhadas. Mesmo

recentemente, no espaco rural, os paes, cucas e pecas grandes de assados
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continuam a ser produzidos no forno de barro acomodado no terreiro'® e, as
demais refeicOes, preparadas no fogdo a gas, que fica no interior da cozinha.
Assim, os costumes associados a panificacdo, como em épocas passadas, ndo
foram abandonados ou substituidos pelo fogdo a gas, em comunidades rurais,
por exemplo, mas reelaborados e incrementados.

Portanto, é possivel indicar que as pessoas

[...] ao longo de sua historia, se alimenta[m] de acordo com a sociedade
a que pertence[m], pois, o comportamento relativo a comida €
documento vivo da grande diversidade social existente no mundo. Este
comportamento revela repetidamente a cultura em que cada um esta
inserido (BEVILACQUA; JOHANNSEN, 2013, p. 321).

Déria (2009) mostra, sob a linha evolucionista, a evolucdo da gastronomia
brasileira em meio aos confrontos ideoldgicos entre posicGes atribuidas aos
papéis de género, a partir de onde configura-se o novo status conferido a
posicdo de chef no contexto gastronémico. De modo analogo, compreendem-se
as determinacbes econbmicas a partir do olhar europeu, implicadas na
valorizacdo do regional na cozinha brasileira.

Tais consideracfes levam a priorizar, no a&mbito desta pesquisa, também
a reflexdo sobre a memdéria, que nos permite pensar sobre a relacdo entre os
processos de panificacdo tradicionais, admitidos como bens simbdlicos a partir
dos autores aqui estudados, com o turismo rural. A abordagem da memoria é
justificada a partir da perspectiva histérica de Bourdieu (1983, apud Setton,
2009, p. 62, grifo do autor), com o conceito de habitus, para quem o habito
constitui um dos elementos fundadores e reprodutores das sociedades,
funcionando como “um sistema de disposi¢des duradouras e transponiveis que,
ao integrar as experiéncias do passado, funciona em todos 0S momentos como
uma matriz de percepcdes, apreciacdes e acoes”.

Azevedo (1998, apud Carneir; Midlej, 2015, p.150) trds a importancia e o
papel da cultura no contexto social, pela geracdo de renda e de emprego que
propicia; e, mais ainda, como mecanismo de defesa da relagdo identidade,
diversidade e abordagem, que se pode vincular nitidamente as questdes

turisticas. Em consonancia com as palavras do autor, os habitantes da regido de

16 Denominacdo do quintal das casas utilizada no meio rural rio-grandense.
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Sao Gotardo acreditam que, somente a visitacao local e a observacao de suas
praticas e costumes possam levar a compreensédo do ‘tamanho amor que eles

tém por suas praticas’’.

2.2.1 Préticas Alimentares Tradicionais

Na construgcdo de identidades e do sentimento de pertencimento social,
envolve-se, entre outros, a mutua influéncia entre o patriménio imaterial e a
memaria social, pois, a partir dos autores aqui abordados, entende-se que tanto
0 patrimdénio imaterial constitui-se em matéria constitutiva da memdria social,
como a repetibilidade determinada pela memdria coletiva faz com que as
praticas e habitos passem a ser reconhecidos como patrimdénio imaterial. Por
essa razdo, a memoria social é importante para que as tradicdes culturais sejam
protegidas, entre elas a gastronémica. A busca pelas raizes culinarias e a forma
de entender a cultura de um lugar por meio de sua gastronomia tem adquirido
maior importancia, pois, a “cozinha tradicional € reconhecida cada vez mais
como componente valioso do patriménio intangivel dos povos” (SCHLUTER,
2003A, p.11). Desse modo, memdria e turismo encontram-se ligados e fazem
parte das experiéncias de viagem, como a degustacdo de alimentos originarios
do lugar visitado, pois a comida é uma das melhores maneiras de promover a
insercao do turista na cultura da localidade visitada: os sabores, juntamente com
0s aromas e as texturas, podem vir a alimentar as melhores lembrancas do
turista.

Pollak (1992) diz que h& trés tipos critérios que agucam a memoria:
acontecimentos, personagens e lugares, conhecidos direta ou indiretamente.
Dentre os acontecimentos que compdem a memdria individual, compreende-se
estar inscrito 0o conjunto das praticas sociais pertinentes a um determinado
grupo, como as receitas e historias que, passadas de geracdo em geracao
através da oralidade ou da escrita, remontam as praticas ancestrais e mantém
vivas as tradi¢gdes culturais como elementos constitutivos da identidade. Assim, o

resgate da memoria social torna-se extremamente importante para a

17 Segundo relato a partir das observagoes.
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consolidacdo das identidades pessoais e coletivas, que tém como suporte as
préaticas e costumes mantidos através das tradicoes.

De acordo com as concepg¢fes de Schliter (2003a), € possivel pensar
que as préticas de panificacdo da regido de Sdo Gotardo compreendem
reveréncia as praticas e rituais do passado consolidando-se como um
mecanismo de manutencéo dos habitos e das praticas trazidas para o Brasil pela
imigragéo italiana. Desse modo, a gastronomia, para os habitantes de S&o
Gotardo, constitui-se em mecanismo constitutivo da identidade, com base na
preservacao das praticas alimentares que mantém viva a memoria.

Muito do que estiver na memoéria de um povo, como suas tradicdes,
costumes, valores morais e intelectuais, s&o transmitidos de geragdo em
geracgdo, oralmente ou no compartilhamento de praticas. O canal da oralidade,
aliando-se a passagem do tempo, influi no processo de transformacdo das
informacgdes transmitidas, como € o caso da lingua, que, através da oralidade,
adequa-se as necessidades sociais vigentes.

Nesse mesmo contexto de adequagdo aos eixos de tempo e espaco,
encontramos as festas regionais e a gastronomia, entre outros componentes do
patriménio imaterial de um determinado grupo, enfocando, aqui, as tradicdes
regionais, como aquilo que permanece em meio a adequacdo espacial e
temporal, vai-se ao encontro dos estudos de Bourdieu (1980, p. 63), ao elucidar

que:

[...] a concepcdo da identidade regional® envolve o reconhecimento de
uma ancestralidade comum, ao sentimento de pertencimento que se
afirma através de propriedades emblematicas. Ligados & origem
através do lugar instituem uma definicAo de realidade, conferem
marcas durdveis estabelecendo divisBes legitimas do mundo social,
fazendo e desfazendo grupos.

Sendo a gastronomia parte do patriménio imaterial de uma sociedade em
um dos elementos sustentadores da identidade de um determinado grupo social,
vale considerar, a partir de Schliter (2003), a representatividade da gastronomia
enquanto patrimonio intangivel, ou bem cultural de natureza imaterial, em seu
papel de importante atrativo turistico, devido a sua amplitude cultural e social.
Bornheim (1997, apud GIMENES, 2008, p. 52) entende que a ‘tradicéo’ consiste

18 A regido aqui é produto de um ato de poder simbdlico, ndo emana de uma ficgdo “povo”, no
ambito historico-social.
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no conjunto de valores em que o ser humano estéa inserido, ou seja, para ele as
tradicbes ndo se constroem apenas a partir de formas de conhecimento
divergentes, ou de opinides que diferem, mas, sim, por tudo o que diz respeito
ao comportamento humano enquanto ser social, fazendo parte, entdo, do
patriménio imaterial de uma sociedade. Dentre esses valores, as tradicdes sao
de fundamental importancia, posto que as tradicbes guardadas na memoaria e
transmitidas de geracdo em geragao, alimentam o sentimento de pertencimento
a determinado grupo social e conferem-lhes uma identidade social, que os
diferencia de outros grupos, em meio a um contexto geografico e/ou social mais
abrangente.

A esse respeito, Izquierdo (1989) aponta a mesclagem de memorias em
virtude do envelhecimento, a fim de suprir o desgaste natural, bem como a
estreita vinculacédo entre a memoria e as emocdes. Segundo o autor, antecipado
a estruturacdo das memorias, ha um procedimento responsavel pelo
armazenamento das informagfes que serdo recordadas, dentre a abundancia
daquelas recebidas pelos sentidos. A fixacdo da informacdo na memoria
depende do processo de vivéncia, que determina a liberacdo de substancias

como a betaendorfinal® e a adrenalina?®. Em termos sociais:

[...] o processo de recordar €, entdo, uma forma de argumentacéo para
0 outro e para si, ao podermos refletir sobre o que fazemos, sentimos,
pensamos. Uma das formas de que nos valemos sdo os artefatos ou
suportes em que se podem registrar e armazenar informacdes que
possam estar disponiveis para a sua eventual recuperacéo e, por meio
de um trabalho reflexivo, para a reconstrucdo e ressignificacao.
(Fernandes, 2014, p. 173).

Toma-se tais consideracbes para compreender o resgate dos antigos
processos de panificacdo, através das histérias contadas pelos idosos das
comunidades, de forma analoga as consideracdes de Fernandes (2014) sobre a
pratica de contacdo de histérias fomentar e garantir a pragmatica social ndo

inscrita em quaisquer documentos. Considera que tais narrativas sdo produzidas

19 Beta-endorfina € um neurotransmissor endogeno, responsavel pela facilitacdo das sensacdes
de relaxamento e bem-estar.

20 Adrenalina € um horménio simpaticomimético e neurotransmissor, derivado da modificagdo de
um aminoacido aromético (tirosina), secretado pelas glandulas suprarrenais. Esse horménio é
liberado em momentos de stress, também fazendo com que fatos estressantes sejam fixados em
nossas memorias.
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a partir do lugar e dos pressupostos que constituem uma determinada
populacdo. Na concepcdo do autor, que reporta-se ao papel da contacdo de
historias na relacdo entre a pratica turistica e a memoria social, esta constitui-se
a partir no conhecimento do passado que sustenta a compreensdo das praticas
e condutas do presente, permitindo, assim, o aprofundamento das vivéncias da
cultura recém-conhecida. Isso torna o turismo cada vez mais exclusivo, voltado
para novidades, novos pontos de vista, novos conceitos e experiéncias inéditas,
onde o cotidiano de um grupo social possa ser vivenciado e ndo apenas visitado.

A este papel constitutivo que o conhecimento do passado exerce sobere 0
imaginario coletivo, Fernandes (2014) nomeia como lugar de memoria.
Compreende-se, entdo, que o conceito de lugar de memdria reporta-se ao
conhecimento do passado que inclui, entre outros, praticas, historias orais,
lendas e crencas vivenciados em determinado lugar. O lugar de memdria
reporta-se a manutencdo das memarias, incluindo as peculiaridades e costumes,
posto que a historia em si ndo pode ser apagada. Gastal (2002, p. 76-77), ao

falar sobre as diferentes memoarias, diz que elas estéo:

[...] presentes no tecido urbano, transformando espagos em lugares
Unicos e com forte apelo afetivo para quem neles vive ou para quem 0s
visitam. Lugares que ndo apenas tém memoria, mas que para grupos
significativos da sociedade, transformam-se em verdadeiros lugares de
memoria.

A partir dos autores, compreende-se que o lugar de memdria, mantido
pela transmissao das historias, peculiaridades, costumes e tradigdes, confere a
determinado lugar a sua identidade histérica, bem como a seus habitantes. Para
Schliter, as tradicbes gastrondmicas, como manifestacdo cultural, compdem o
patriménio intangivel dos povos, permitindo a manutencdo da memoria de um
povo e, por conseguinte, que o turismo gastronOmico seja um mecanismo de
insercao na cultura visitada.

O conceito de lugar de memoéria permite compreender que, na
constituicdo da identidade, estdo implicadas as instancias coletiva e individual,
permitindo supor que receitas antigas, transmitidas de geracdo em geracao
através da oralidade ou da escrita, como as receitas dos processos tradicionais
de panificagdo da regido de S&o Gotardo, no @mbito coletivo-social, atuam como

mecanismos de manutencdo da cultura regional, e no plano individual,



41

contribuem para com o sentimento de pertencimento. Além disso, se pode
compreender, nesses termos, sua contribuicdo ao turismo gastronémico.

Neto e Boulhosa (2013) apresentam o papel de intervencdo da comida e
do comer sobre a cultura e sobre o territorio, considerando a integracdo de mao
dupla entre o ato de comer e as tradicbes, com o complexo de préticas, crencas,
simbolos e habitos — a denominada ‘cultura’® — que contribuem para
compreensdo e distincdo de identidades. As tradicbes e atividades
gastrondmicas conferem identidade a um territério e o projetam através de sua
imagem e reputacéo, interferindo, portanto, sobre a experiéncia de se perceber e
sentir um lugar. Os autores vado além, apontando como a experiéncia de
percepcdo de um lugar forma-se no plano mental. No que se refere a construgdo
da relacdo entre imagem, reputacdo, comida e territorio, o cérebro humano filtra
a cascata de estimulos e informacdes recebidos do ambiente, descartando parte
delas e organizando o restante em estruturas interpretativas ou esquemas
simplificados da realidade, que permitem a integracdo do ambiente ao plano
mental da experiéncia. Selecionados, organizados e interpretados, os estimulos
se convertem em elementos de significado: uma imagem familiar, um som
inteligivel, uma ideia, um julgamento, uma mera impressdo ou, ainda, uma
emocao e, se pode acrescentar, um aroma ou um sabor.

A relevancia das consideracfes de Neto e Boulhosa (2013) para este
estudo esta no fato de mostrarem a comida numa perspectiva histérica, a partir
da nocdo de que a utlizacdo das tradicbes culinarias e dos servicos
gastronOmicos para atrair visitantes fortalece a reputacdo geral do lugar.
Sustentando que a historicidade das tradi¢cdes culinarias encontra-se na relacéo
entre a sua origem e a interacdo dos sujeitos com o ambiente e 0s recursos
disponiveis, postulam a importancia de as culinarias tradicionais serem
consideradas em seu lugar de origem, posto que parte dos significados que |Ihe
conferem valor e autenticidade perder-se-iam com o transplante para outros
lugares. Essa concepcao conduz a reflexdo sobre a importancia que adquire o
contexto histérico dos processos de panificacdo estudados nesta pesquisa, para
os significados que esses processos assumem sobre a identificacdo do lugar de
memoria especifico no contexto regional em que se inscrevem, ou seja, ha

regido de Sao Gotardo.
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Neto e Boulhosa (2013), corroborando esta linha de reflexdo, destacam os
significados secundarios da alimentacdo, os quais ganham peso na relacdo das
pessoas com 0s alimentos a partir do século XX, quando a comida e os habitos
alimentares passaram a ser empregados em processos de autoexpressao e
manifestacdo da identidade. E o que se pode compreender, da mesma forma, a
partir dos depoimentos coletados nesta pesquisa, sobre o modo tradicional de
producéo de fermento, por exemplo, mantendo vivas praticas ancestrais levam a
gue os processos de panificacdo se constituam em prética cultural demarcadora
da identidade regional.

A fim de refletir sobre a sensibilidade gastronémica atual sob uma otica
evolucionista, Ddria (2014) aponta, no modelo familiar antigo, a relagédo entre a
definicdo dos papéis de género e a divisdo do trabalho, o que resultou na
atribuicdo do trabalho externo ao papel masculino, e do trabalho interno,
basicamente caracterizado pelo cuidado do lar, ao papel feminino, o que
impingiu & mulher o desenvolvimento dos dotes culinarios e a transmissédo das
receitas e tradicbes para as geracdes posteriores. Naquele contexto, a
gastronomia era apreciada e compartilhada nos almocos e jantares em familia.

Acompanhando a evolucéo histdrica da sensibilidade gastronémica, Déria
(2014) vincula-a a evolucdo da estrutura familiar, e esta a transformacdo dos
modelos econdmicos. Sob esse viés, aponta o modelo econémico da
globalizacdo como determinante do crescente empoderamento feminino, que fez
surgir, juntamente com a igualdade de direitos e deveres, a abrangéncia do
mercado de trabalho a ambos os sexos. O mesmo autor aponta, como
resultante, o crescimento da utilizacdo de produtos industrializados, que gerou,
novos perfis de consumidores, mais exigentes em relacdo a alimentacéo, que,
em contrapartida, esqueceram-se gradativamente dos produtos e pratos ‘tipicos’
locais.

A Histdria mostra que o caminho da industrializagdo conduziu a uma
alimentacdo de menor qualidade, posto que a revolucdo industrial, as crises
financeiras e o movimento feminista, inserindo as mulheres no mercado de
trabalho, esvaziaram a sua posi¢céo anterior de donas de casa e de cozinheiras.
Por outro lado, com o uso crescente de produtos industrializados na alimentacao
do século XXI, ganham destaque 0os movimentos de conscientiza¢do alimentar, o

gue, tendo feito ressurgir o interesse pela culinaria, resultou no aumento do



43

consumo da gastronomia, como, também conduziu a uma reducdo do consumo
de produtos industrializados e de alimentos de preparo mais facil.

Dentro de um imaginario condizente com a atualidade, os movimentos
como o Slow Food tentam retomar o habito de uma alimentacdo mais consciente
e saudavel, pelo resgata da compra de matéria-prima junto aos pequenos
produtores e tendo consciéncia do que estd a mesa, com 0 jeito caseiro como o
‘antigamente’, caracteristico da ‘comida materna’, porém, com o diferencial de
abranger a ambos os géneros. Desse modo, considera-se que houve um resgate
do feminino, reconfigurado nessa retomada, aonde aparece, entdo, a questédo do
cuidado com a saude, ligada a alimentacédo, em vez de unicamente o cuidado
com as pessoas da casa, como nos tempos antigos. Compreende-se que ha
uma relacéo de identificacdo entre a preservacdo dos processos tradicionais de
panificacdo na regido de Sao Gotardo e o resgate do papel feminino na
gastronomia. Entretanto, a vinculacdo do papel feminino com a cozedura de

alimentos, reaparece reformulado.

2.2.2 Gastronomia Contemporanea: A Gourmetizacao

Scavone (2007) descreve que a gastronomia regional percorreu um longo
caminho entre a miscigenacdo dos sabores nacionais e a cozinha dita
internacional, moldando-se por regides, até se tornar, de fato, uma cozinha
nacional:

O movimento — do resgate do local — foi observado principalmente a
partir dos anos 2003/4 e, em especial, 2005, onde o Brasil é
homenageado na Franca. Mais especificamente em Paris, a patria da
alta gastronomia. A cultura brasileira, a moda, o jeito, a musica e todos
os alimentos brasileiros ganham status. Feijdo, tapioca e sapoti, 84
tucupi, cara, assim como as sandalias Havaianas e Seu Jorge, entram
no rol do gosto e da moda europeia. O Brasil fica chiqgue! Vem
ocorrendo, dentro de nosso pais, uma — revisdao do gosto na alta
gastronomia brasileira, uma busca pelo — verdadeiro gosto brasileiro,
um movimento de resgate das origens étnicas, indigenas e negras. O
movimento é impulsionado por chefs europeus residentes aqui e depois
reforcado por chefs nacionais, como, por exemplo, Alex Atala.
(SCAVONE 2007, p. 13, nota de rodapé)

Em face a relagdo do alimento com aspectos socioecondémicos e culturais,
sua contextualizacdo é essencial para a percepcao dos ingredientes ou preparo.

Esse aspecto esta diretamente ligado ao nivel de valorizacdo dos elementos
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tradicionais e culturais dentro e fora da nacéo, decorrente da estabilidade e boas
relacbes socioecondmicas mantidas por ela, criando, assim, sua identidade. O
exemplo citado por Steinberger (2007) menciona o declinio da qualidade da
comida francesa, além da diminuicdo de 50% do consumo per capita de vinho
neste pais e do fechamento de mais 160 mil estabelecimentos alimentares,

gerados pelas crises econdmicas vivenciadas pela Franca nos anos 1970:

A Franca tinha se tornado um mau exemplo de diversas maneiras.
Desde o final dos anos 1970 a economia estivera estagnada, afligida
por crescimento anémico e desemprego cronicamente elevado. (...)
Uma sensacdo de decadéncia tornara-se onipresente. (...) Nada na
esfera cultural foi poupado - nem mesmo a comida. E ndo era s6 a
haute cuisine que se via em dificuldades. Em 1960, a Franca tinha 200
mil cafés (O termo declinio é utilizado pelo préprio autor, ndo é uma
constatacédo deste estudo); em 2008 eles estavam reduzidos a 40 mil,
e centenas, se ndo milhares, fechavam a cada ano. Bistrés e brasseries
também morriam num ritmo alarmante. A refeicdo média na Franca
transcorria em breves 38 minutos, quando durava 88 minutos um
guarto de século antes. Uma organizacéo, pelo menos, estava pronta
para ajudar os franceses a evitar a cozinha e a devorar sua comida: o
McDonald's. Em 2007, a cadeia tinha mais de mil restaurantes na
Franca e era o maior empregador privado do pais. A Franca, por sua
vez, tinha se tornado seu segundo mercado mais lucrativo no mundo.
(STEINBERGER, 2007, p. 14-15).

As consideracfes do autor apontam a dependéncia da qualidade da
alimentacdo, do consumo de produtos como o vinho e da quantidade de
estabelecimentos voltados para a gastronomia, em relagdo aos fatores
econdmicos. Por outro lado, a partir do chef dinamarqués Simon Lau (ZANETI,
2012), é possivel compreender o processo de valorizacdo da gastronomia
brasileira, decorrente de um momento em que houve imagem midiatica positiva
do Pais, em meio ao contexto da estabilidade macroecondmica brasileira
daquele momento, que originou como resultado, melhorias em varios indicadores
sociais. Aliada a ascenséo gastronémica brasileira e a busca da cultura brasileira
pelos chefs estrangeiros, estaria a ressignificacdo desta cultura para os préprios

brasileiros, como aponta o chef dinamarqués:

Agora que o Brasil estd numa 6tima situacéo, as pessoas estdo ficando
orgulhosas de serem brasileiras, tém confianga no pais e isso faz com
que elas figuem interessadas nas coisas locais. [...] No fundo existe
essa questao da valorizacdo do Brasil. Os brasileiros estdo valorizando
muito mais o Brasil em relacdo ha alguns anos atras. Teria sido muito
mais dificil fazer as pessoas comerem pequi hos anos 80 quando a
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inflacdo era 100%, em 86 as pessoas estavam todas sonhando em ir
embora pra algum lugar onde nao tivesse isso (Lau, apud Zaneti,
2012).

Ainda considerando os determinantes econdmicos, segundo o autor,
houve o fortalecimento econémico e politico do Brasil e seu reconhecimento
internacional com a abertura das importacdes na década de 1990. Isso resultou
no fortalecimento da gastronomia brasileira, quando ocorre a entrada dos chefes
estrangeiros no Brasil, com a criacdo da Associacdo Brasileira da Alta
Gastronomia (ABAGA), em 1995, que consolidou e valorizou a profissdo de chef,
permitindo, assim, uma mudanca de status da profissédo e do setor.

Deve-se considerar, por outro lado, de acordo com o que aponta Zaneti
(2012), que a valorizacao da profissdo chefe de cozinha no Brasil, imposta pela
conjuntura soécio-economica, face a inexisténcia de centros nacionais de
formacdo, impds a busca por capacitacdo no exterior, resultando em um
requisito de alto investimento financeiro, intelectual e cultural que restringe a
profissionalizacdo as classes médias e altas. Com respeito a valorizacdo da
gastronomia brasileira, outro ponto ainda a considerar, a partir do mesmo autor,
esta na natureza social da construcdo do capital cultural, que, ao invés de mera
transmissao de informacéo e conhecimento, depende da socializacdo no meio
de individuos que detenham esse capital.

Neste sentido, vale destacar a importacdo das tendéncias europeias de
exaltacdo dos produtos regionais frescos e da terra, como também de respeito a
cultura do povo e da sazonalidade dos produtos, pelos chefs estrangeiros, cujo
fluxo para o Brasil, a partir anos 1970, ocorreu no momento em que a Europa
estava vivendo o apogeu da revolugcdo gastrondmica com a ascensao de
movimentos como o Nouvelle Cuisine?! e posteriormente, nos anos 1980, o Slow
Food.

Nesse caminho evolutivo, cujo resultado é a valorizacdo da gastronomia
regional, destaca-se uma forte inclinacdo dos chefes em basearem seus
cardapios na Fusion Cuisine, isto é, mesclando técnicas internacionais com
produtos regionais. Essa pratica, iniciada na década de 1980, com a chegada
dos primeiros chefes estrangeiros, seguidores da Nouvelle Cuisine, mesclou o

saber fazer da alta gastronomia, com a curiosidade pelo trabalho com os novos

21 Ou ‘Nova cozinha’.
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sabores do pais tropical, como comenta a presidente do Slow Brasilia (apud
Zaneti, 2012), para quem o0 uso de produtos tradicionais nacionais por chefes
estrangeiros (franceses, como o Laurent Suaudeau, que talvez tenha sido um
dos pioneiros) fez com que os brasileiros percebessem a riqueza da gastronomia
do Pais, levando a consequente a valorizacdo dos ingredientes locais.

Segundo exemplo citado por Zaneti (2012), a culinaria regional
tipicamente simples, que se utiliza de produtos locais, segue este caminho, isto
€, 0 alcance do prestigio a partir da utilizagcdo por um chefe estrangeiro, com
prestigio internacional, destituido dos pré-conceitos imbricados nas tradicdes
locais. Este é o caso do puré de mandioquinha, que sé passou a ser reconhecido
guando usado pelo francés Laurent. Como aponta o Chef Francisco Ansilieiro
(apud Zaneti, 2012), essa valorizacao ressignificou ndo s6 os produtos, mas
também o trabalho desses produtores e a relacdo que os produtores tinham com

a sua comida, que passou de constrangimento para o orgulho:

Na segunda feira da agricultora familiar nés (chefs) decidimos fazer um
grande jantar com os produtos trazidos para a agricultura familiar e
conseguimos fazer 40 pratos com o0s produtos que o0s produtores
trouxeram. Vocé precisava ver a alegria deles percorrendo a feira, eles
ficavam emocionados “olha ai os doutores pegando e comendo a
comida que a gente produziu” e eu falava “olha aqui no prato: olha aqui
as coisas que vocé produziu”, e eles ficavam assim “como fica bom! A
gente ndo sabia fazer.” (Zaneti, 2012, p. 90)

Compreende-se, a partir das consideracfes dos paragrafos anteriores, a
ascensdo do prestigio da gastronomia regional face a padronizacdo da
alimentacdo entre os chefes. No preparo tradicional, o0 modo de servir mais
robusto, na panela de ferro, permite a partilha e a sociabilizacdo, simbolizando a
coletividade. Alia-se a isso 0 despojamento de técnica no preparo, segundo as
orientacdes de refogar tudo em uma panela e servir. O preparo dessa releitura
apresenta maior complexidade e requer maior carga de trabalho (0 que seria
suficiente para justificar a elevacdo do preco). Sendo assim, um mesmo prato
servido em um restaurante popular e em um restaurante de alta cozinha tera
significados diferentes para cada comensal.

A busca pelo novo, a repulsa pela saturacdo dos sabores e a vontade
constante do chefe em inovar, torna-o um alquimista curioso, transformando o

mesmo produto em preparacdes diferenciadas a partir da mistura de temperos e
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técnicas. Outro fator de evolugcéo da cozinha reside na curiosidade, como explica

0 Chef Francisco (apud Zaneti, 2012, p.7):

Historicamente a humanidade sempre usou a sua curiosidade em
beneficio préprio através da alimentacdo. Eu acho que uma das
grandes coisas da alimentacao é a diversidade, vocé poder encontrar
produtos diferentes com preparacdes diferentes, aromas e sabores
diferentes. Comer todo dia caca do mesmo jeito é enjoativo, entéo o ser
humano tem buscado diversificar para nédo ter tédio na alimentacao isso
é um procedimento histérico do ser humano e isso acontece com
tudo.Seria uma desgraca se em todo lugar que vocé fosse vocé
encontrassem sempre 0s mesmos pratos, sempre o tipo de comida.

Sob essa oOtica, a procura por novos sabores representa, além da busca
de novos produtos, o uso inovador dos sabores ja conhecidos e utilizados de
modo tradicional, o que evidencia a tendéncia atual da Fusion Cuisine: Conforme
Zaneti (2012) aponta, a gastronomia francesa, em virtue de sua tradicdo de mais
de cento e vinte anos, ainda determina parametros de culinaria e educacao
gastronbmica e faz com que o ensino da gastronomia se voltasse para suas
técnicas de preparo. Dessa forma, as releituras das tradicdes modernizam os
sabores e desconstroem as caracteristicas do preparo e/ou produto, porém,
mantendo o cerne da receita ou ingrediente, fator essencial para surpreender o
comensal, tanto pelo sabor quanto por ativar sua memoéria gustativa. O Chef
Dudu Camargo afirma que uma da qualidade dos chefes de cozinha € a criacéo,
0 conseguir brincar com os sabores, para inventar formulacdes distintas da
comida regional e surpreendendo os comensais. Neste sentido, Camargo relata
suas (re) criacbes, por exemplo, que a galinhada com pequi esta, atualmente,
associada a imagem do pequi, que ja tem muitos usos, inclusive em suflés e em
sobremesas

Neste sentido, compreende-se que o papel do chefe concretiza o
processo de valorizacdo de produtos agroalimentares tradicionais, uma vez que
0S conceitos empiricos envolvidos nesse processo e a relagdo entre valores
estéticos e simbolicos sdo enaltecidos no processo de criagdo do prato.
Ressalta-se, também, que a busca dos chefes em inovar representa a busca por
criar uma identidade, através de preparacdes singulares que o tornem
reconhecidos em meio ao locus da gastronomia. Adquirido um diferencial e uma

identidade, o chefe assume um papel de destaque perante o0s demais
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estabelecimentos, torna-se singular ao deter a raridade de ingredientes e
técnicas que nenhum outro tem ou usa, além dos sabores que ninguém
consegue imitar.

Montanari (2013) ressalta que o0s usos e costumes de consumo dos
alimentos vinculam-se a dois fatores. De um lado, esta a significacdo histérico-
cultural, que determina a sazonalidade dos costumes. Isso reflete, por exemplo,
no consumo de peru e panetone no Brasil, no Natal, ou do peru, nos Estados
Unidos, no Dia da A¢do de Gracas, ou do chocolate na Pascoa, entre outros. De
outro lado, a sazonalidade do consumo dos alimentos advém dos fatores
climaticos, como as estacdes do ano: “O carater ciclico das estagdes encontrava
uma imediata correspondéncia no tipo de alimentacdo, e os médicos também
recomendavam [...] beber e comer frio nos meses quentes, beber e comer
quente nos meses frios.” (MONTANARI, 2013, p. 131).

Como efeitos do encadeamento entre os fatores climaticos e a
significagdo historica, Montanari (2013) reconhece a interferéncia dos
movimentos de migracdo, no carater sazonal do consumo, o0 que resulta na
semelhanca de costumes em paises quentes e frios, como € o caso do Natal,
comemorado de forma similar tanto em paises do hemisfério norte como nos do
hemisfério sul. A partir disso, a tarefa dos chefes da atualidade, frente a
globalizac&o econdmica e cultural, consiste em retratar, através da alimentacgéo,
a reunido de diferentes culturas. Quando se potencializam os efeitos dos
movimentos migratorios, a gastronomia perde a caracteristica de expressar a

cultura regional para expressar a cultura em sua dimenséo global:

[...] o objetivo do gastrénomo pré-moderno nédo era se colocar em uma
determinada cultura, conhecer um territério por meio de seus sabores,
mas reunir conjuntamente todas as experiéncias, acumular sobre a
prépria mesa todos os territdérios possiveis em uma espécie de grande
banquete universal. [...] Roma é celebrada pelos escritores da época
imperial como o maior emp6rio do mundo, onde todos os produtos
“locais” estdo simultaneamente presentes, com a maior variedade
possivel de ofertas, que visa exatamente superar a dimensdo local,
ultrapassar o territério. (MONTANARI, 2013, p.136).

Segundo o autor, jA na época do Renascimento observa-se a influéncia
das identidades regionais na gastronomia, quando houve uma queda no

universalismo da cultura culinaria e esta passou a incentivar a valorizacédo das
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cozinhas de territorio, para resultar na configuracdo atual, quando a utilizacao
dos ingredientes de acordo com a regionalidade e a sazonalidade configura o
papel identitario dos restaurantes. O que € apontado por ele como o paradoxo de
a gastronomia abarcar um movimento contrario ao de unificacdo das fronteiras
na era da globalizacdo: “Em um mundo efetivamente fracionado como o antigo e
0 medieval, a aspiracdo era construir um modelo de consumo universal em que
todos pudessem ser reconhecidos. Na aldeia global da nossa época, pelo
contrario, afirmam-se os valores do especifico local” (MONTANARI, 2013, p.
145).

No mesmo sentido, ainda aponta dois fluxos da gastronomia forjados em
meio & globalizagdo: de um lado, a valorizacdo da cozinha regional e, de outro, a
universalizagéo dos alimentos, como no caso dos refrigerantes e da batata frita,
tendo como alvo as massas populares, ao contrario da Idade Média, quando um
banquete universal restringia-se as classes elitizadas. No campo das
especificidades do fluxo de universalizacdo na era globalizada, estariam as
barreiras culturais, caso do hamburguer, levado a Europa através da Eurodisney:

O modelo organizativo para a producdo do hambdrguer, tal qual era
encontrado na Califérnia ou na Flérida, ndo funcionou em Paris. Por um
simples motivo: os frequentadores da Eurodisney apreciam, sim, 0s
hambudrgueres, mas somente na hora das refeicdes, enquanto os
americanos 0s consomem sem hordrio, da manhd a noite.
(MONTANARI, 2013, p.152)

Por outro lado, moldando-se a universalizacdo da gastronomia as
barreiras culturais, tem-se, segundo Montanari, a partir do papel das grandes
redes de restaurantes, de adaptacdo do menu as peculiaridades de cada regiéo,
como € o caso do cardapio da rede MacDonalds, aonde o hamburguer com fritas
adapta-se as culturas regionais, respeitando as diferencas de cada regido??. Isso
€ apontado, pelo autor, para destacar a coexisténcia simultdnea do carater
universal e do carater regional na cozinha da era da globalizagéo.

A partir das consideragfes dos paragrafos anteriores, compreende-se que
as releituras da gastronomia regional, trazendo novos patamares de prestigio
aos pratos tradicionais e aos ingredientes locais, configuram-se como itens

memorialisticos, ao mesmo tempo em que configuram a identidade do chefe, a

22 De acordo com Montanari (2013), a rede MacDonalds ndo utiliza carne bovina no hamburguer
servido na India, por exemplo.
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partir das singularidades engrenadas na mistura dos usos regionais com as
técnicas internacionais e/ou globais. Consequentemente, entende-se que o
turismo rural podera servir-se das novas roupagens e do prestigio que a culinaria
regional adquire em suas releituras, para agregar, ao prestigio conferido a
cozinha regional, também o status trazido pela criatividade e pelos saberes dos
chefes. A relevancia da unido entre a tradicdo e a inovacgao, dessa forma, esta
na abrangéncia sobre o maior nUmero de gostos e preferéncias.

Relacionando essas questdes a presente pesquisa, compreende-se que
as inovac0es introduzidas em processos tradicionais de panificacdo da regido de
Sdo Gotardo, apresentadas a diante, vém a destacar e possibilitar maior
visibilidade a tradicdo local, na qual a valorizacdo da gastronomia associa-se a
identidade da comunidade local. Potencializam-se os sabores e aromas ja
conhecidos, através das novas técnicas acopladas. Assim, entende-se que o
imbricamento da inovacdo com a valorizacao da tradicdo culinaria da regido de
Sao Gotardo abre o espaco para a visibilidade de uma memdria especifica,
como se vera nas proximas secodes, aonde se apresenta a experiéncia empirica
da pesquisa, em que se associou inovacdo aos processos tradicionais de

panificacao.

2.3 O PAO

A abordagem sobre os processos de panificagdo requer, de inicio, a
reflexdo sobre o pado, quanto aos usos histéricos deste alimento e de seus
ingredientes. Destaca-se, por exemplo, a centralidade do pdo associado a sopa
na antiga culinaria europeia e a centralidade das farinhas de mandioca e de
milho na cozinha brasileira. Déria (2014) comenta que a técnica culinaria do
preparo de cozidos era utilizada por diversos povos, inclusive pelos indios
brasileiros, por influéncia portuguesa??, quando eram categorizados em caldosos
e solidos, além das sopas, que tendo como base o pdo embebido em um caldo,
pertenciam a uma categoria intermediaria. Um ponto a destacar no historico
apresentado pelo autor reporta-se ao preparo das sopas, anteriormente
envolvendo o cozimento de legumes e carnes em agua. Com o passar do tempo,

0 pao foi acrescentado, como também, mais adiante, passou-se a aproveitar o

23 Doria (2014) aponta que também os africanos trazidos para o Brasil ja utilizam a técnica dos
cozidos em seu pais de origem.
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caldo proveniente do cozimento dos legumes e carne na preparacao de outros
pratos, o que originou os molhos e os fundos de coccdo, hoje amplamente
utilizados na gastronomia. No contexto europeu, 0 pao era utilizado nas sopas
como um suporte para o caldo e o amido do trigo na preparagédo de cozidos e
assados, como também seco em tortas e empanados.

O histdrico apontado por Doria (2014) destaca a substituicdo do pao pelas
farinhas de mandioca e de milho apds a chegada dos colonizadores ao Brasil - a
substituicdo do pao pelas farinhas deu-se em virtude da adaptagao ao tempo de
permanéncia longe de casa, que originava a necessidade de um menor teor de
agua nos alimentos, a fim de aumentar a sua durabilidade - fazendo com que a
cozinha europeia apresentasse ora caracteristicas ‘secas’, ora caracteristicas
‘molhadas’. Mostra-se, ainda, a adaptacdo as condicbes de trabalho dos
conquistadores, como, por exemplo, através da utilizacdo dos fogdes no preparo
das moquecas e picadinhos na cozinha das regides litoraneas, bem como
através do uso das pacocas e do cuscuz na cozinha dos tropeiros, no sertao
nordestino. Devido a sua maior semelhanca ao trigo, a farinha de mandioca,
admitida como um equivalente ao pdo europeu, teve um papel mais importante
gue esse, ocupando o papel da farinha de trigo na preparacdo de bolos,
biscoitos e pées. Outros elementos presentes na culinaria brasileira derivados do
milho e da mandioca, como a canjica, a quirera e o fuba, derivados do milho
seco, ou a tapioca e o sagu ao vinho, derivados da mandioca. Sob essa ética,
compreende-se 0 papel representativo da cozinha brasileira exercido pelas
farinhas de milho e da mandioca como origem de pratos ricos e elaborados,
superando em muito a funcédo de meros coadjuvantes ou substitutos do péo nas
sopas.

O pao tem centralidade na mesa brasileira e de outros paises, mas
também apresenta valores simbdlicos que transcendem a sua condicdo de
alimento para o corpo biolégico. A comecar pelo importante simbolismo exercido
em diferentes religiosidades cristds, no papel de representacdo do corpo de
Cristo. O pao azimo simbolizaria a pureza, e sua preparacao € ritualistica desde

o0 inicio, quando ja a levedacdo?® e a cozedura sdo abencoadas com oracdes

24 A fermentacdo do péo ocorre gracas a levedura, formada por seres intermediarios entre os
fungos e as bactérias. As leveduras transformam a glicose em energia — dai a fermentacao inicial
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diferentes, segundo as diferentes ritualisticas religiosas. (MOREIRA, 2002),
enquanto alimento consumido como complemento ou como ingrediente em
diversas preparacbes culinarias, o pdo distingue e identifica civilizacbes e
culturas.

Moreira aponta, ainda, a sacralidade do pdo assumida em certas
festividades ciclicas portuguesas, mostrando as diferentes significacfes
agregadas na cultura popular. Dentre estas, o pdo adquire as significagbes de
dadiva e de partilha nas festividades e celebra¢cdes no ciclo da primavera
(hemisfério norte), designadamente a Pascoa e as festas em Honra do Espirito
Santo, vinculando-se a renovacdo da natureza e a abundancia das colheitas. A
igreja cristianiza a celebracdo, associando-a a ressurreicdo de Jesus Cristo. De
forma analoga, vincula-se o pdo ao vinho e as flores, como aos sentidos da
abundancia. Concidindo com o inicio do verdo no contexto portugués, a partir do
final da Idade Média (século XIV), na Vila de Alenquer, foram agregados a estes
as significacbes de dadiva, partilha e caridade por iniciativa da Rainha Santa
Isabel. Desse modo, a comemoragdo das festas em honra ao Espirito Santo
juntou-se a celebracdo do inicio do verdo e da abundancia, principalmente de
cereais, que a hatureza proporciona nesta época do ano. (MOREIRA, 2008).

Considera-se, a partir de exemplos de festividades portuguesas como a
Pascoa e o Espirito Santo, em que o pdo ocupa um lugar de extrema relevancia,
a contribuicdo da sacralizacdo desse alimento para o reforco dos lacos de
caridade e coesdo social. Essa importancia que o pao adquire ao logo da
histéria, a partir das tradicfes religiosas, vem consolidar-se como tradicdo
cultural identitaria nos habitantes de muitas regifes, como, no caso da regido-

alvo deste estudo, a regido de Sédo Gotardo.

2.3.2 Panificacdo Tradicional
A panificacéo tradicional envolve métodos de criacdo do fermento natural,
chamado Levain®®, em cujos processos de criacdo utilizam-se ingredientes in

natura, que envolvem diversas etapas, visando a criacdo e estabilizacdo dos

da levedura requerer substancias como o aclcar — liberando etanol (alcool) e CO2 (dioxido de
carbono).

25 A expressao Levain é de origem francesa e tem como significados ‘fermento, levedura’, além
das conotacgbes de ‘gérmen, causa, origem’. Disponivel em:
https://www.infopedia.pt/dicionarios/frances-portugues/levain. Acesso em 20 JUL 2017.
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fungos e bactérias lacteas, cuja forma de reproducédo ira atuar na fermentacao
do péo. A abordagem a seguir, descrevera os processos de criacdo do Levain,
do inicio até sua estabilizagdo para o0 armazenamento e uso destinado a
fabricacao de pées, tal como foram realizados na intervengao em S&o Gotardo.

O processo de criacdo do fermento natural a seguir, de acordo com 0s
dados coletados a partir da observacdo das praticas de panificacdo de Sé&o
Gotardo, foi executado da seguinte maneira: Em uma garrafa pet de 500
mililitros, coloca-se uma macé de tamanho médio ralada inteira, inclusive com
cascas e sementes, 50 gramas de acucar mascavo e 200 mililitros de agua.
Depois de misturar bem os ingredientes, a garrafa foi fechada e envolta em
papel toalha, com o objetivo de escurecer o ambiente da mistura e criar as
condi¢cdes necessérias para a sua fermentacdo. A mistura deve descansar por
trés dias. Passado o perido do repouso, cba-se essa mistura, que tera a seguinte
caracteristica um caldo escuro e com aroma acido, os solidos da mistura sera
descartado. No caldo adicione-se farinha e agua nas devida porporg¢des, a partir
dessa etapa, inicia-se a criacdo da massa madre ou Levain, propriamente dito,
passando a alimenta-lo da seguinte maneira: dispor a mistura em um bowl de
vidro, a cada 200 mililitros de caldo de suco de maca fermentado, acrescenta-se
50 mililitros de &gua filtrada e 200 gramas de farinha branca ou integral. A
mistura fica com uma consisténcia um pouco mais espessa que um mingau.
Cobre-se o0 bowl com um pano seco e limpo, deixando descansar por 12 horas
em lugar reservado de luz. Passadas as 12 horas, a massa tera dobrado de
volume e apresentara bolhas de ar, indicando que o fermento esta ativo. Dessa
massa, utilizam-se 200 gramas e descarta-se o restante. Misturam-se a ela 200
mililitros de agua e aproximadamente 300 gramas de farinha, de modo a que a
massa fique um pouco mais firme que o ponto de mingau, mas ndo muito seca.
A partir desse momento, alimenta-se a massa mae uma vez por dia, ou seja, a
cada 24 horas.

Apds 24 horas da udltima alimentacdo, a massa novamente dobrou de
volume, ficando bem aerada e tornando a apresentar as bolhas de fermentacao,
indicando que o fermento esteve em plena atividade. A alimentacédo do fermento
fora igual a anterior, ou seja: utilizam-se apenas 200 gramas da massa,

descartando-se o restante. Acrescenta-se a ela 200 mililitros de agua filtrada e
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aproximadamente 300 gramas de farinha de trigo branca, de modo a ficar com
uma consisténcia um pouco mais firme que a anterior, porém, ainda fofa.

Apéds 24 horas da ultima alimentacgdo, efetua-se 0 mesmo procedimento
do dia anterior, ou seja, alimentado da mesma forma e, dessa vez, a massa €
guardada na geladeira para retardar um pouco 0 seu crescimento. Passadas
outras 24 horas apés a ultima alimentacdo, a massa é retirada da geladeira e
realimentada da mesma forma, porém, em proporcdes diferentes. A partir de
entdo, a massa madre passa a ser alimentada da seguinte maneira: utilizam-se
0s mesmos 200 gramas de levain, a ela adiciondo-se 100 mililitros de agua e
200 gramas de farinha. Armazena-se a mistura em um vidro fechado, que passa
a ser a ser novamente guardada na geladeira por cinco dias.

Apbs ficar na geladeira por cinco dias em pote de vidro fechado, o Levain
cresceu de tamanho, porém, em menor proporcdo que nas vezes anteriores,
aumentando em aproximadamente 2/3 o seu tamanho. Ao abrir o vidro, verifica-
se haver gases dentro do vidro, estando a massa bem aerada. Dessa vez,
reservam-se 300 gramas da massa e a ela adiciona-se 150 millilitros de agua e
aproximadamente 250 gramas de farinha, deixando a massa com o ponto bem
mais firme que o mingau, porém ainda umida. Recoloca-se a massa alimentada
novamente em recipientes de vidro lavados e esterilizados, guarda-se o Levain
em local ao abrigo da luz fora da geladeira, para acelerar o crescimento, para
sua utilizacao.

Na experiéncia de campo, decorridos sete dias da fermentacdo da maca
com o acgucar mascavo e acrescido a mistura a farinha e a &gua
sistematicamente, como descrito, a criagcdo do fermento natural (Levain) parecia
ter sido concluida com sucesso: aparentemente, o fermento estava em plena
atividade, com as bactérias agindo de acordo com o esperado. A massa tinha
praticamente duplicado de tamanho a cada alimentacgéo, ficando bem aerada, o
gue demonstrava a plena atividade do fermento. A titulo de teste, fizemos um
pao utilizando esse fermento, que ficou com as caracteristicas esperadas para
um pao com fermento natural, isto €, com alvéolos irregulares, casca crocante, e

sabor ligeiramente acido.

2.3.2.1 Como foi observado em Portugal
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A patrtir do relato do taxista, confirmado mais adiante, com a pesquisa de
campo, compreendi a importancia do panificio para a regido da Serra Estrela,
alvo desta pesquisa. Segundo ele, em sua regidao de origem, ao norte de
Portugal, sdo apreciados os pées de casca dura, mais escuros, do tipo péo de
centeio, feitos com farinhas mais integrais. Esse também € o tipo de péo
caracteristico da regido da Serra Estrela: um pao mais duro e cascudo, feito no
forno de barro, com lenhas. No entanto, observei, na regido do Alentejo, paes de
dimensdes maiores — aproximadamente um quilo®® — com miolos mais
compactos e prensados, caracteristicas que sdo obtidas a partir de um maior
tempo de coccéo. Esse tipo de pdo é servido juntamente com as agordas?’ ou
sopas, como também compondo as migas alentejanas, que sSdo as sopas
servidas nos paes, especificas da regido do Alentejo.

Por outro lado, a regido do Alentejo, além da tradicdo dos paes bem
robustos, sem formato definido, com miolos bem compactos e preensados?,
também apresenta a broa de milho em sua gastronomia, com variados
processos da composicao da farinha de milho, aléem da tradi¢cdo de utilizagdo do
forno a lenha e das longas fermentacfes. A partir das tradicbes comuns de
preparo comuns as regides do Alentejo e Seia?®, onde sdo preservadas as
técnicas e o modo tradicional de preparo, a diferenciacdo encontra-se nos tipos
de farinha: uma utiliza as farinhas de trigo, enquanto a outra as farinhas de
milho.

Durante a visitacdo a Portugal, mais especificamente a regido do Alentejo,
observou-se que no consumo de pées destacam-se, por ordem de prioridade: os
produzidos com farindceo branco, seguidos daqueles que contém algum tipo de
sementes ou farinhas integrais, como também o consumo de mistura
industrializada. Entretanto, os paes daquela regido possuem uma caracterizacao
especifica, baseada no processo da fermentacdo de longa duracdo, o que

confere, devido ao teor de acidez na massa, certo travo3® ou frescor na boca.

26 S50 paes bem grandes, vendidos geralmente em fatias longas, por peso.

27 A composicdo basica da acorda é alho, sal, azeite, &gua em ebulicédo e péo fatiado, no entanto
a esta mistura acrescentam-se ervas aromaticas como o coentro ou 0 poejo e pode servir-se com
peixe fresco (cozido ou frito), bacalhau ou ovo (escalfado ou cozido). Disponivel em:
https://pt.wikipedia.org/wiki/A. Acesso em 20 OUT 2017

28 Esse formato de péo estd adaptado a funcéo de continente das sordas, ou sopas tradicionais da regido.

2 Onde localiza-se o Museu do P3o.

30 A expressao ‘travo acido’ é utilizada em Portugal para referir ‘trago acido no sabor’.
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Zine (2017) destaca que a caracteristica especifica dos paes da regido do
Alentejo é: a casca endurecida pela coccdo aparentando opacidade3!, o miolo
compacto e o traco acido no sabor, em decorréncia da fermentacdo longa, para
a qual é utilizada a massa velha, produzida em ambiente frio e com 60% de
hidratac&o.

Outro processo que confere as caracteristicas regionais dos paes do
Alentejo é o cozimento no forno de barro tradicional, com lenha de azinho.
Segundo os relatos de alguns proprietarios de padaria, esta etapa é téo
importante quanto as demais do processo de preparo, pois confere o sabor que,
ao lado do frescor caracteristico, constituem-se como 0s determinantes que
conferem as caracteristicas intrinsecas mais perceptiveis aos comensais, tais
como a aparéncia e aromas, que passam sensacao de gosto especifico e de
alimento saudavel.

Outro ponto a destacar, a partir das observacdes realizadas na regido do
Alentejo, encontra-se na valorizagdo da cultura local pelos estabelecimentos
produtores de paes, bem como no incentivo ao consumo de péo fresco. Vale
igualmente destacar, nesse caso, a relacdo entre os elementos da cultura e os
determinantes de ordem econdmica. Segundo Mota (2017), a valorizacdo do
pao, naquela regido, originou-se, desde os tempos antigos, a partir da
sustentabilidade da economia pela producéo de trigo, um produto amplamente
valorizado e estavel em relacédo a venda e aos precos.

A partir das consideraces de Mota (2017) quanto a forma de valorizacao
do péo, se pode compreender a relevancia dos processos de fermentacao para
0Ss processos tradicionais de panificacdo, pois, a par de conferir as
caracteristicas intrinsecas deste alimento, trazem consigo uma gama de
significacdes de cunho identitario. Essas significacdes resultam na valorizacéo
do que se come, por estar vinculado a memoéria social e individual. A memoria,
por sua vez, vincula-se a um entorno histérico-social, forjado sob os ditames
econOmicos, quando toda a sustentabilidade de uma regido deu-se em funcao

de um unico produto — o trigo.

31 O que chamam de ‘cédea rija e baga’ (o grifo & nosso).
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2.3.2 Panificacdo Contemporanea ou a Gourmetizacéo do pao

Utiliza-se a expressao ‘gourmetizacdo’ no sentido da transformacéo em
especiarias, de alimentos do cotidiano, a partir da experiéncia que o chefe
imprime sobre o modo tradicional de preparo. Como alimento tradicional, ve-se
gue o consumo do péo, vinculado a memdria da cultura francesa, de acordo com
Madalosso (2017), a partir da utilizacdo das farinhas integrais e da fermentacao
natural, adquire novo destaque no cenario gastronémico do século XXI.
Segundo o autor, 0 resgate dos meétodos tradicionais de panificacdo, por
consequéncia, dos sabores tradicionais, vem compondo a gourmetizacdo do péo
na contemporaneidade, juntamente com o resgate dos sabores presentes na
memoria, obtidos pelo beneficiamento da farinha nos antigos moinhos de pedra
e pelos rituais familiares de preparo do pdo, passados através das geracoes.

Ainda de acordo com as consideragbes de Madalosso (idem),
compreende-se que a globalizagdo, ao viabilizar os movimentos turisticos,
colocou lado a lado os diferentes contextos culturais, com suas respectivas
referéncias de sabor e qualidade dos alimentos, o que resultou na maior
preocupacao do brasileiro com a qualidade da alimentacdo e, por conseguinte,
muitos produtos, dentre eles o pé&o, foram gourmetizados. Segundo Pedro
Farinha Neto®? (apud METALOSSO, 2017), os movimentos culturais pelo
aumento de qualidade sdo irreversiveis, como no caso dos movimentos
gastronémicos ocorridos no Brasil, a partir dos quais hoje se tem sedimentado
na cultura brasileira o consumo de varios tipos de pédes (fig.2) feitos com

fermentacao natural, dentre esses:

1. Pao da Aldeia: Inspirado nos pées de centeio de Portugal. Sabor
intenso, mais pesado. 36 horas de fermentacao natural.

2. Pao 7 graos: Feito com trigo integral, centeio, gérmen de trigo,
linhaca, gergelim, semente de girassol, fira de trigo e aveia.
Fermentagdo natural.

3. Baguete Paris: Origem francesa. Feito com farinha de trigo branca e
farinha de centeio grosso. Técnica mais complexa de producdo e
fermentacdo natural.

4. Bauer de nozes, passas e mel: Origem alemd. Feito com farinha de
centeio integral, além de nozes, passas e mel.

32 Pedro Farinha Neto é neto do fundador da panificadora Familia Farinha, uma das pioneiras de
Curitiba nessa linha de paes especiais e fermentacéo natural.
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5. Bretzel: Origem alema. Feito com farinha de trigo branca, além de sal
granulado.

6. Pao de azeite: Feito com farinha branca, ovos, azeite de oliva e sal.
Fermentag&o natural.

7. Brioche: Origem francesa, se encaixa na categoria Viennoaserie
(técnica entre a panificagdo e a confeitaria). Feito com farinha branca e
um pouco de acucar.

8. Trigoteca: Feito com farinha de trigo integral. Na Franca é conhecido
como pain complet. Sabor mais aroméatico. 24 horas de fermentacao
natural.

9. P&o italiano: Origem italiana. Farinha de trigo branca, sem gordura e
acucar. Fermentagao natural.

10. Ciabatta: Origem italiana. Feito com farinha branca. Camada bem
fina por fora. Fermentag&o natural. (METALOSSO, 2017).

Déria (2009, apud ABONIZI et al, 2016) aponta que 0 movimento rumo a
gourmetizacdo ampliou seus dominios para além dos ingredientes e dos
alimentos e passou a incluir equipamentos, maquinas e utensilios, a partir de um
constexto de globalizacdo sob o qual popularizacdo da imagem dos chefes
influenciou no que o autor considera uma nova categoria culinaria, na qual se
forja o ‘Universo Gourmet’ sob a ‘midiatizacdo da gastronomia’, “onde tudo pode
ser gourmetizado — revisitado, reelaborado, reencantado — tanto na pratica,
quanto nos signos, simbolos e sentidos”, aparecendo, inclusive, fora do ambito
culinario, como na arquitetura e no design, com uma comunicagdo praticamente
autdonoma.

Baader (2011, p. 228) aponta que as relacdes entre o0s habitos
alimentares da atualidade e as causas emocionais do consumo, originadas com
a velocidade do ritmo de vida, a oferta de produtos industrializados, bem como a
busca “por experiéncias de novidade, diversidade, alegria, prazer e bem-estar
nos alimentos”. Segundo o autor, a substituigdo dos habitos da alimentagéo
coletiva de épocas anteriores pela alimentacdo individual gerou a pratica da
alimentacdo da atualidade como um espaco de individua¢do, no qual a busca
pela quantidade da alimentagcdo coletiva de outrora foi substituida pela
expectativa de “qualidade, criatividade, sensorialidade, prazer e diversao nos
seus detalhes e rituais” (ldem, p. 228). Para o autor, os movimentos de
individuagdo da sociedade globalizada do século XXI, inclusive aqueles
verificados nos rituais gastrondmicos, sdo determinantes da atual valorizacao

dos alimentos e da recuperacao do referencial do prazer.
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Lipovetsky, citado por Baader (2011), traz a nogao de ‘légica-moda’ para
explicar a relacdo entre a producdo e o consumo e as necessidades emocionais,
como a expansao das necessidades de alimentacdo em consonancia com as
necessidades de entretenimento, a que chama de ‘eatertainment’, uma
tendéncia de consumo cujas implicacdes econdmicas sdo a de mobilizar todo o
mercado de produtos e servicos do setor alimenticio para a satisfacdo da
fantasia, alegria e prazer. Para o autor, o eatertainment esta diretamente ligado
ao fendbmeno do hiperconsumo (alimentar), isto é, quando imbricam-se as
necessidades de alimentacdo com as de emocao e de experiéncia sinestésica.
Nessa perspectiva, o eatertainment consolida-se, segundo o autor, como uma
tendéncia ao food design ou a cozinha patchwork, cruzando alimentos do
mundo, satisfazendo as necessidades infantis de diverséo o que, por
consequéncia, de acordo com Galindo (apud Baader, 2011) € aproveitada pelo
mercado econbmico, cujas acdes passam a ser direcionadas para consolidar
ainda mais esta tendéncia, principalmente com o publico infantil.

A partir dessas colocagbes, compreende-se que a valorizacdo dos
processos de panificacdo baseados em aspectos da cultura, resgatados pela
memaria, constitui-se em processo socio-historico intrincado aos processos da
globalizagéo. Dessa forma e como tendéncia global, veem, por um lado,
consolidar transformacdes culturais, assim como substituir habitos coletivos de
alimentacao por rituais individuais, além de consolidar o surgimento das novas
necessidades na sociedade pés-moderna, como, no caso, 0 surgimento de
novos significados para as praticas de alimentacdo, como exemplificado na
tendéncia ao eatertainment. Por outro lado, no que tange a gastronomia, tais
tendéncias ou movimentos constitutivos da identidade do século XXI, trazem,
como reverso, 0 retorno e a valorizagdo das memdrias culturais através da
valorizacdo de ingredientes e de antigos rituais de alimentacdo, como o0s
processos tradicionais de panificacao e processos de fermentacao natural.



2 CAMINHOS DA PESQUISA

Esta pesquisa tem como objeto o estudo sobre a panificacdo tradicional
como marca da gastronomia na localidade de S&o Gotardo, Caxias do Sul-RS e
sua possibilidade para a qualificacdo do turismo no local. Para conduzir a
investigacdo, consideram-se aspectos referentes a pesquisa na area social, a fim
de conceber um passo a passo que busca a resolucéo de problemas, a tomada
de consciéncia e a producdo de conhecimento, em que o0s participantes da
pesquisa (pesquisador e pesquisados) possam interagir, considerando o ponto
de vista de cada um, uma vez que ambos estdo inseridos na mesma realidade
observada. Assim, a pesquisa-acdo foi escolhida como forma metodoldgica de
producdo e andlise de dados, em dialogo com as propostas emergentes a partir

da historicidade que contextualiza o local.

A comida constitui-se em um bem de valor material e simbdlico, cuja
necessidade de preservacdo decorre, além de sua funcdo na manutencédo da
sobrevivéncia, também na composi¢cdo de nosso paladar, o qual se constitui
historicamente, a partir dos modos de producdo e dos habitos sociais. Dentre os
habitos e préaticas sociais aos quais nos afiliamos desde a primeria infancia,
como 0s aspectos culturais que irdo compor as identidades, encontra-se o
comportamento alimentar. Segundo Alves (2011), a memodria armazena uma
‘bagagem gustativa’ formada por gestos, saberes e sabores.

Sob a perspectiva histérica, de acordo com os habitos alimentares
expressam a cultura nacional e, por isso, constituem-se em bens culturais, cujas
politicas de salvaguarda devem integrar-se as politicas bésicas, os habitos
alimentares expressam a cultura nacional e, por isso, constituem-se em bens
culturais, cujas politicas de salvaguarda devem integrar-se as politicas basicas
Estaduais e Municipais, como as da Saude e Educacdo, a fim de manter estes
bens “de natureza dinamica, frutos de processos historicos de construcdo de
sociabilidades, formas de sobrevivéncia, de apropriacdo de recursos naturais e

de relacionamento com o meio ambiente”33,

33 Segundo a autora, ja foram admitidos na lista do Patriménio Cultural brasileiro: o Oficio das baianas de
Acarajé, na Bahia;o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras, bairro de Vitéria no Espirito Santo; a Feira de
Caruaru, em Recife, Pernambuco; o Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas nas Regiées do Serro, da
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Partindo deste pressuposto, Canesqui (apud Maciel, 2005. P. 49), afirma
que:

Indo mais além de sua dimensao biol6gica, a alimentacdo humana
como um ato social e cultural faz com que sejam produzidos diversos
sistemas alimentares. Na constituicdo desses sistemas, intervém
fatores de ordem ecolégica, histérica, cultural, social e econdmica que
implicam epresentacfes e imaginarios sociais envolvendo escolhas e
classificacdes. Assim, estando a alimentacdo humana impregnada pela
cultura, é possivel pensar os sistemas alimentares como sistemas
simbdlicos em que cédigos sociais estdo presentes atuando no
estabelecimento de relac6es dos homens entre si e com a natureza.

Como apresentado no capitulo anterior, e seguindo os autores ali
trabalhadados, compreende-se a gastronomia em sua significacdo histérico-
social, isto é, vinculada a identidade dos diferentes grupos sociais, adquirindo
novos sentidos nas praticas sociais em que se insere, como nas celebracoes.
Em contrapartida, conferem sentido e significacbes aos eventos sociais, no
interior dos quais se constituem as identidades sociais e individuais. Dessa
forma, entende-se, a partir dai a necessidade de preservar as tradicOes
gastronbmicas regionais, como, no caso deste estudo, 0s processos de
panificacdo na localidade de S&o Gotardo. Com esse fim, considera-se a
necessidade de analisar os processos tradicionais, para neles inserirem-se 0s
aperfeicoamentos necessarios a sua adaptacdo a realidade histérico-social do
século XXI, e, assim, garantindo sua preservacao.

A concepcao da gastronomia como patrimonio cultural se deu, segundo
Alves (2011), (a) a partir de iniciativa da Unesco, na qual o Brasil € pais membro,
em salvaguardar as cozinhas regionais como patriménio-parte da Cultura
Tradicional e Popular; (b) do projeto de Cuba, em 1996, de Turismo Cultural na
América Latina e Caribe, destacando a gastronomia como monumento
componente do patrimdnio imaterial; (c) a definicdo brasileira de patriménio
imaterial disposta no decreto 5.753, de 2006, incluindo “as praticas,
representacbes, expressbes, conhecimentos e técnicas — junto com o0s
instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados —
gue as comunidades, 0s grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem

como parte integrante de seu patriménio cultural”; (d) a iniciativa, a partir de

Serra da Canastra e do Salitre, em Minas Gerais; o Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro, na
Amazobnia; e a Producao Tradicional e Praticas Socioculturais Associadas a Cajuina no Piaui.


http://portal.iphan.gov.br/portal/montarDetalheConteudo.do?id=18546&sigla=Institucional&retorno=detalheInstitucional
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2010, de paises como Meéxico, Franca, Espanha, Marrocos, Grécia e Italia
guanto a dieta mediterranea, que passou a integrar a lista representativa de
Patrimoénio Imaterial da Unesco; (e) a indicacdo geografica de origem em
produtos, através do registro e certificado concedidos pelo Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (INPI), indicando sua procedéncia ou a denominacao de
origem, por serem centros de producdo de produtos e alimentos como: as
cachacas de Paraty (RJ); o meldo de Mossor6 (RN); e o cacau em améndoas de
Linhares (ES).

A Constituicdo Brasileira de 1988 consagra ser dever de o Estado
salvaguardar os bens imateriais. Lody3* (2008) considera, ainda, no que se
refere a patrimonializacdo, aspectos ideoldgicos implicados em contextos
globalizados, tais como cidadania, autoestima, democracia, além de aspectos
juridicos, como o direito cultural, e a marca dos territérios e das representacdes
implicada na comida e nos personagens, discursivizadas através de
denominagbes como ‘a comida baiana’, ‘a tapioqueira’ (vendedora de tapioca),
ou ‘a Tacacazeira’ (vendedora de tacaca); (o grifo ‘é nosso). Entretanto, em
virtude do carater excludente deste modelo, como aponta a autora, em que a
valorizacdo recai apenas sobre os grandes produtores, por estabelecer-se um
alto padrdo de qualidade voltado as exigéncias do mercado®, compreende-se
gue ainda had um caminho significativo a percorrer rumo ao encampamento de
alimentos e/ou ingredientes que compdem as tradi¢cdes regionais brasileiras que
ainda ndo se encontram incluidos na lista oficial de preservacao cultural, como,
Nno caso pertinente a esta pesquisa, 0s processos de panificacdo da regido de
Séo Gotardo.

Nesse sentido, a investigacdo ainda ampara-se em iniciativas como
aquelas que tém sido realizadas através de movimentos sociais, tais como a
associacdo Slow Food, presente no Brasil desde 2000, cujo catalogo

internacional chamado ‘Arca do Gosto’, documenta e divulga alimentos em risco

34 O antrop6logo carioca Raul Lody coordenou o projeto para solicitar o registro do oficio das
baianas de acarajé (o primeiro no Brasil, em 2005).

35 Segundo a autora, o IG segue a linha de paises como a Franca, que possui a Apelacdo de
Origem Controlada (AOC); e Itdlia, com a Denomina¢cdo de Origem Controlada (DOC), cuja
finalidade é proteger comercialmente a exclusividade de produgdo de bebidas, como vinhos e
espumantes. O nome Champagne, por exemplo, s6 pode ser utilizado pelas bebidas produzidas
nessa regido francesa.
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de desaparecimento, como: o arroz vermelho do Vale do Piancé, na Paraiba; a
cagaita do Caxambu, em Pirendpolis (GO); a bijajica (bolo cozido no vapor com
massa de mandioca, amendoim e acgucar), do litoral de Santa Catarina e o néctar
das abelhas nativas dos indios Sateré-Maweé, no Amazonas. Ha, ainda, a
associacdo de mulheres extrativistas no estado do Mato Grosso, para o
aproveitamento e beneficiamento de frutos tipicos da regido, como o pequi,
babacu e o cumbaru, que sdo comercializados pela associacdo. Tém-se, ainda,
as iniciativas culturais pioneiras como as de Camara Cascudo, Silvio Romero e
Eduardo Frieiro, cujo mérito é o de atribuir a comida a sua dimenséao cultural e
simbdlica, enaltecendo sua relevancia na cultura popular. Ou ainda, projetos e
decretos de lei indicativos da salvaguarda de bens imateriais e enaltecedores do
valor das tradi¢c6es culinarias familiares, como o projeto de Gilberto Freyre (1996,

p. 9), ao propor:

Que todos quantos possuirem em casa cadernos Ou manuscritos
antigos de receitas de doces, bolos, guisados, assados, etc, cooperem
para a reunido dessa riqueza, hoje, dispersa em manuscritos de familia,
esfor¢o de que o Primeiro Congresso Regionalista do Nordeste tomara
a iniciativa, nomeando uma comissdo para a colheita de material tdo
precioso e digno de publicagéo.

Entende-se que tais iniciativas reforcam a necessidade de valorizar,
proteger, preservar e compartilhar os sabores regionais do pais, como estratégia
para fortalecer a identidade cultural frente as ameacas impostas pela
homogeneizacdo e simplificacdo do gosto, posto que a comida carraga a
dimenséo simbdlica do partilhar, o comer junto. De acordo com Menashe (apud
Alves, 2011), etimologia da expressao ‘companheiro’ remonta a expressao cum
panis, referindo-se a acdo de partir o pdo. Assim, a comensalidade, realizada
pelo compartilhar a comida, alimenta a sociabilidade, indicando as multiplas
formas do comer e a diversidade cultural existente nas sociedades.

Retomando as ideias de Mintz (2001, p. 33), ao afirmar que a identidade
€ relacional, por “se ligar ao sentido de n6s mesmos”, acrescenta-se a visao de

Santos (2011, p. 120) ao indicar a importancia histérica na identidade cultural:

Os significados histéricos e antropoldgicos da alimentacdo permitem
captar tracos da dindmica, fazendo com que a comida seja constitutiva
da identidade de um grupo, que se mantém viva nas tradicdes e na
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memoria. Nesse sentido, a alimentacdo deve ser considerada como
patriménio histérico gustativo de uma cultura, associada ao cotidiano
dos individuos, das pessoas e dos grupos, e como espaco de vida que
se destaca como categoria historica.

Ainda sob o enfoque antropoldgico, a identidade regional é caracterizada
pelos habitos alimentares, a partir de onde se tem denominacdes do tipo: papa-
jerimum ou potiguar (que significa papa-camardes) para designar 0s rio-
grandenses-do-norte, papa-sururu para 0s alagoenses, papa-goiaba para os
fluminenses, papa-jacas para 0s baianos itabunenses, ou papa-caranguejos e
papa-siris para os ilheenses. Isso vem ao encontro da nocdo de que a
patrimonializacdo da comida vincula-se ao tradicional de cada regido, a
identidade de quem cozinha e o aos costumes alimentares, segundo Lody (apud
Alves, 2011), bem como a concepcao de identidade como identificacdo, como
processo em movimento, de interface entre as fronteiras da tradicdo e da
inovacao, segundo Montanari. De acordo com Lody (2008), é papel do Estado
articular a relacdo entre a tradicdo e a inovacdo na salvaguarda dos Bens
Culturais de Natureza Imaterial de papel identitario. Dentre estes, a comida que,
segundo o autor, “tem vocacgao patrimonial de testemunho deslocado em muitos
e diferentes movimentos, mas sempre reconhecidos no ideal de lugar, de
identidade tradicional, atribuindo valor de povo de pais, de nacdo, conclui o
antropologo” (Dias, 2015). Dai a pertinéncia da relacdo entre o conhecimento e a

preservacao da alimentacdo em suas relacdes com a historicidade.

3.1 QUESTAO DA PESQUISA E OBJETIVOS

A questado que se coloca, para guiar a investigacao, é: Quais os saberes
e fazeres que, nas memorias da comunidade, estdo associados a panificacédo
tradicional em S&o Gotardo e que, se forem mantidos ativos e consolidados nas
praticas da gastronomia local, coloquem-se como op¢do no ambito do turismo
rural?

Como objetivo geral, analisar os processos de panificacdo tradicional
associados a italianidade em Sao Gotardo, no distrito de Vila Seca, Caxias do

Sul, RS, consolidando saberes e fazeres a ela associados, sistematizando-os
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para a sua preservacao, a partir das rememoracdes de idosos do local, de forma

a que venham qualificar a oferta gastronémica no ambito do turismo rural local.

Sao objetivos especificos deste trabalho:
a) Descrever as praticas associadas ao preparo dos paes tradicionais em Sao
Gotardo, ainda presentes nas memoarias de idosas da localidade.
b) Reconstruir rituais associados a panificagcéo tradicional em S&o Gotardo.
c) Sistematizar os conhecimentos e técnicas utilizadas nos processos
tradicionais de panificacédo, a fim de adequa-los ao cotidiano gastronémico do
turismo local do século XXI.
d) Sistematizar os conhecimentos e técnicas de gourmetizacdo, de forma a
serem utilizadas nos processos tradicionais de panificacéo, a fim de adequé-

los ao cotidiano gastrondmico do turismo local do século XXI.

3.2 METODOLOGIA

Para realizar esta pesquisa, recorre-se a pesquisa-acdo, isto é, a
metodologia que conduz o pesquisador a reflexao sobre os diferentes papéis que
exerce em sua pratica, como o de pesquisar, facilitar, analisar e interpretar, a
partir de envolvimento direto com a realidade local, no trabalho de campo.
Assim, 0 pesquisador torna-se integrante do grupo pesquisado, na pratica
inerente a situacdo vivida. Nessa modalidade de pesquisa, tem-se um
pesquisador que ao mesmo tempo € sujeito e objeto, por interagir com o0s
demais participantes de forma democratica e coparticipativa, em todas as
etapas, desde a realizacédo até o processo de avaliacdo. O pesquiador deixa de
ser o detentor do conhecimento, ja que este tipo de pesquisa, em geral, enfoca
acoes coletivas.

Thiollent (1998, p. 8) elenca alguns objetivos metodoldgicos da pesquisa-
acao, determinados de antemdo, a partir da acdo de escuta: diagnosticar a
situacao-problema em que os participantes tenham voz e vez; buscar respostas
eficientes aos problemas de determinado grupo pesquisado, visando a uma acéo
transformadora; facilitar a busca de solucdes aos problemas reais para 0s quais

0s procedimentos convencionais de pesquisa ndo contribuem de forma eficiente.
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Bevilacqua (2011, p. 46) afirma que a pesquisa-acao volta-se para a

solucéo das situacdes-problema observados:

[...] que ndo se concentram do geral ao particular ou vice-versa, mas
consideram os niveis mais acessiveis ao pesquisador, que também é
participante da pesquisa. Nesse caso, a teoria € considerada como
argumentos que respaldam as conclusdes, levando em conta as
deliberagbes de outros pesquisadores, referentes ao mesmo assunto.

Desse modo, retomando Thiollent (1998, p. 103), a metodologia da
pesquisa-acdo constitui-se, nas ciéncias sociais, em uma metodologia de
pesquisa, aplicavel a especificidade de diferentes areas, servindo “a resolugao
de problemas do mundo real’. Entretanto, de acordo com o mesmo autor, é
preciso salientar que o trabalho a partir do didlogo exige constantes
guestionamentos e autocorre¢cdes com 0 objetivo de manter a relevancia das
observacgfes. Além disso, a pesquisa deve observar principios éticos, embora o
pesquisador seja um agente ativo, cuja acdo de investigar influencia o objeto
investigado e vice-versa. Essa influéncia mutua entre investigador e objeto
investigado podera gerar reflexividade interdependente, quando a variacdo de
um deles incide diretamente sobre o outro.

Para qualificar a coleta, seguiram-se, ainda, propostas da Histéria Oral,
isto €, a historia composta pelos relatos que constituem as memorias coletivas
de determinada localidade, preservadas e transmitidas de geracdo para geracao,
gue considera os sujeitos como autores de sua historia. Sendo assim, a coleta
realizada para contemplar esta pesquisa realizou-se através de entrevistas com

os moradores da regido rural de Sdo Gotardo.

Faz parte da natureza humana o hébito de contar histérias. Narramos o
tempo inteiro, contamos o que nos aconteceu durante o dia, o sonho da
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noite anterior, contamos fatos que também nos foram contados,
narramos nossas proprias experiéncias anteriores em determinadas
circunstancias, contamos 0 que acontece ou aconteceu com pessoas
conhecidas ou ndo, e assim por diante. As ac¢des sociais humanas séo
transmitidas de pessoa para pessoa por meio da narracdo do fato em
si. Dessa forma, relatar um acontecimento de qualquer natureza
significa ter a habilidade de fazer com que o interlocutor construa um
sentido a respeito do que esta sendo contado, resgatando o fato e
analisando-o repetidas vezes, se necessario.

Bevilacqua (1998) aponta a estreita relacdo entre a memoédria e a
imaginacado, tendo em vista o papel ativo do narrrador, que sistematiza as
lembrancas de acordo com o que lhe é significativo. Nesse caso, compreende-se
o papel da oralidade para resgatar o passado, o qual se constitui no substrato
cultural do grupo social, cuja acdo de trabalhar e manté-lo, através da repeticao
das histérias de geracdo para geracao, constitui 0s mecanismos pelos quais se
forlam as identidades. A mesma autora postula que o procedimento
metodologico dos estudos que partem da oralidade consiste na sistematizacdo
das memodrias, com base no registro das vivéncias e lembrangas “que permitem
o compartilhamento de memodrias que fomentam o conhecimento cientifico”
(Bevilacqua, 1998, p. 97).

Por essas razoes, a partitir deste momento, opto pelo texto em primeira

pessoa do singular, por coeréncia com a proposta metodolégica.

Utilizando a metodologia da pesquisa-acdo, busquei os relatos na
oralidade dos moradores de S&do Gotardo — partindo da pesquisa inicial com
guatro senhoras moradoras do local, com idade entre 75 e 95 anos de idade —
sobre os processos tradicionais de panificacdo, em conjunto com as receitas
escritas que documentam os rituais mantidos desde as geracdes anteriores.
Entendia que a pesquisa sobre as memoarias presentes na oralidade e na escrita
contribuem para o resgate das técnicas utilizadas nos rituais tradicionais de
panificacdo, de suas significacdes e das praticas e habitos a eles associados,
como componentes da totalidade, compreendido 0 processo como uma pratica
socio-historica identitaria.

Sob essa perspectiva de trabalho, parti de conversas informais, de

entrevistas ndo diretivas e da observacéo direta do modus operandi, de acordo
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com a concepcao desenvolvida por Rocha e Eckert (2008). Seguindo a otica dos
autores, busquei compreender o olhar do outro sobre a sua pratica, que, neste
caso, sao os processos tradicionais de panificacdo, bem como as significacdes
que esta pratica impinge ao cotidiano dos sujeitos envolvidos, além das
significacdes atribuidas a pratica a partir da historia, presentificada pelas
memorias, passadas de geracao para geracdo, nas etapas que foram seguidas.

Parti da observacéo direta, considerando que a participacéo efetiva do
observador nas praticas investigadas conduz ao conhecimento da realidade
cotidiana em suas “representagbes coletivas, contrastes sociais, culturais, e
historicos”, tal como postulado por Rocha e Eckert (2008, p. 12). No caso da
coleta da histéria oral, a minha participacao efetiva consistiu em participar das
conversas descontraidas com as quatro senhoras e registrar o contetdo dessas
conversas no diario de campo. Ja na etapa de feitura dos paes, houve
participacdo ativa nos encontros, pois, além de ouvinte, participei efetivamente
dos processos tradicionais de feitura do pdo, uma vez que as senhoras
expressaram, nessas conversas, 0 objetivo de que absorvéssemos e
sistematizassemos os métodos utilizados por elas nos rituais de panificacao,
visando seu aprimoramento através de técnicas passiveis de utilizacdo para a
otimizacdo dos processos de producdo dos paes, a partir da expectativa das
senhoras, mencionada nas conversas informais.

Primeiramente, as conversas mostraram a trajetéria dos seus ancestrais
na vinda para o Brasil. As senhoras contavam suas histérias perpassadas por
aspectos referentes a producdo dos fermentos e farinhas. Dentro da cultura da
regido de Sao Gotardo, impregnada de elementos da trdicdo da italianidade,
fazer comida e/ou comer é rememorar, presentificar os sabores e os aromas. A
seguir, observando os rituais de panificacdo, compreendi que as senhorinhas
utilizam processos muito antigos, como € o caso do processo de fermentacdo a
partir da batata. A primeira etapa da observagcdo mostrou como era feito o pao,
desde o processo de fermentacdo da batata, até as caracteristicas do produto
final, como o aroma, sabor cor e textura.

Por outro lado, verifiquei a expectativa das senhoras em conceber uma
técnica que aprimorasse, otimizasse ou modernizasse 0s processos de
producdo do queijo, para que este ficasse mais elastico, quando a filiagdo a

minha visdo de mundo urbano e globalizado, permitiu descrever o imaginario
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social daguele grupo sobre a significagcdo dos processos de panificacdo para a
manutencao das tradicdes que Ihes conferem uma identidade étnica. Por outro
lado, a disposicdo das senhoras em deixar-se observar em seu sistema de
lembrancas e de praticas e em seus sistemas de valores, para pensar suas
praticas e recordacbes passadas através das geracOes, além de me deixar
participar de suas praticas cotidianas de panificacdo tradicional, levou-me a
compreender, a partir das interagdes verbais e da participagdo nos processos de
feitura do péao.

De um lado, a relacéo constitutiva entre as praticas e a alteridade, a partir
do orgulho que a comunidade de S&do Gotardo demonstrava ter em produzir a
maior parte dos produtos a base de farinAceos, como pées e biscoitos, e dos
gueijos. De outro lado, levou-me a refletir sobre os processos observados,
guanto ao seu simbolismo. Quanto a significacdo, compreendi que o universo do
panificio, para os italos descendentes daquela regido, estd impregnado de
simbolismo, posto que o pao esta presente em todas as refeicbes. De outro
lado, no que tange aos métodos de preparacdo, compreendi que a busca por
manter a tradicdo fixava os rituais em torno de praticas como, por exemplo, a
realizacdo da sova do pdo em mesas de madeira, comuns na regiao.

Tendo em vista a compreensdo do papel do objeto em estudo na
consolidacdo dos papéis identitarios dos moradores da regido de Sao Gotardo,
destaco a importancia da reflexdo sobre a preservacao das praticas locais de
panificacdo como forma de manutencdo das tradicdes, que podem contribuir e
consolidar o turismo na regido. Além disso, a relevancia da sistematizacdo dos
métodos locais de fermentacao para seu estudo e aperfeicoamento, visando sua
operacionalidade e sustentabilidade em um contexto mais abrangente, como o
contexto turistico. Desse modo, compreendi que a analise do objeto em estudo,
sob a otica da nossa subjetividade, integrou-se aos procedimentos da pesquisa-
acao, e inspirou o enriquecimento dos processos tradicionais de panificacdo, o
gue contribuiria para a sua aplicabilidade ao contexto turistico da atualidade.

Durante a realizagdo da pesquisa, mantive um diario de campo, no qual
registrava as conversas e onde, no campo da pratica, relatava as etapas dos
processos. Registrei 0 modo de fazer das mées das senhoras em seu territorio
de origem, quanto aos procedimentos de feitura do pao, como também toda a

simbologia implicada, na forma das lembrancas relatadas. Como exemplo
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desses relatos, a emogdo da Senhora Trés®® pela vinda de sua mée para o
Brasil, como também as lembrancas das demais, além das suas reacfes, tanto
ao contar suas lembrancas quanto durante a realizacéo da pratica.

Quanto a parte pratica, registrei no diario de campo também as perguntas
gue fazia, como por exemplo, as de cunho hipotético, do tipo: “Vozinha, se eu
conseguisse a farinha que usavas antigamente (a natural), achas que o sabor
do péo iria ser diferente? ”. Em relagdo ao campo do simbolico, no diéario de
campo registrei os elementos referentes aos rituais em suas significagcoes. Por
exemplo, o ato de fazer oragBes enquanto ocorria a fermentacéo. Isso vem ao
encontro da significacdo religiosa atribuida ao pdo a partir da tradicdo da
italianiade, como apontado em sec¢des anteriores.

A utilizacdo da pesquisa-acao permitiu refletir sobre as relagdes entre as
praticas humanas e as dimensdes social e cultural envolvidas, a partir da quais
pude tecer reflexdes sobre a dimensao simbdlica dos processos de panificacdo
para os processos identitarios da regido de Sao Gotardo, além dos processos
praticos especidicos, e, dai, pensar na significacdo dessas questfes para o
desenvolvimento do turismo local. Assim, entendo que esta pesquisa conduziu o
pensar sobre as relacdes entre a cultura e as praticas cotidianas, bem como

sobre a interacao destas com o desenvolvimento econdmico sustentavel.

3.3 LEVANTAMENTO DE DADOS

O emprego das historias orais é visto como pratica sob a perspectiva das
pesquisas antropoldgicas e também por outras areas do conhecimento, como as
Ciéncias Humanas e Sociais, a partir da concep¢do de que as histdrias orais
constituem-se em uma metodologia mais abrangente do que uma simples
técnica de entrevista (SENNA, 2011). Senna considera o uso de histérias orais
como metodologia de pesquisa, pensando-as a partir de sua vinculagdo ao
estudo da memodria, ao postular que “a histéria oral utiliza como fonte a memaria
de um testemunho para a compreensdo de uma sociedade, a qual da a histéria

um campo de pesquisa consideravel” (idem, p. 101). Para a realizagdo desta

36 Evita-se 0 nome das senhoras, tratando-as por Senhora 1, Senhora 2, Senhora 3 e Senhora 4,
para preservar sua intimidade.



71

pesquisa, escolhi a modalidade de entrevista semidirigida em oficinas, de acordo
com o objetivo geral de tomar conhecimento e analisar a tradicdo do saber fazer
vinculado aos processos de panificacdo. Além disso, esta modalidade de
entrevista contempla diretamente o objetivo especifico da descricdo dos
processos historicos associados ao saber fazer do péo, através da memoria dos
sujeitos envolvidos, o que exige o conhecimento dos saberes, rituais e praticas
presentes na memoria coletiva da regido onde foi desenvolvida a pesquisa.

As praticas foram desenvolvidas na forma de oficina com as senhoras.
Para a selecdo das testemunhas, do lugar e do roteiro das oficinas, levei em
conta o contexto histérico-social em que ainda existem as praticas tradicionais
de panificacdo, como também as pessoas com idade mais avan¢ada vinculadas
a esta atividade, de acordo com a concepc¢do de que elas carregam um numero
maior de reminiscéncias, como também pelo fato de terem participado das
vivéncias e das praticas de um passado mais remoto. Dessa forma, tive, como
contexto das entrevistas, as residéncias das entrevistadas, para que pudesse
realizar o acompanhamento dos processos de panificacdo no interior de seu
contexto sociocultural.

As respostas foram avaliadas priorizando-se a reunido das diferentes
reminiscéncias, sobre saberes e fatos distintos, assim como os diferentes pontos
de vista a respeito de um mesmo saber, pratica ou ritual. Considero as narrativas
como praticas sociais, pelo fato de constituirem-se em elo entre as praticas e o
ambito do simbdlico: a constituicdo da alteridade face a presentificacdo da
memoaria das praticas e dos rituais. Quanto a esse aspecto, a partir do disposto
nas sec¢fes anteriores, compreendo que o0 pertencimento identitario a heranca
italica na regido de Sédo Gotardo, consolida-se no seu interior as praticas e
habitos gastronémicos, dentre 0s quais 0s processos tradicionais de panificacéo,
através da presentificacdo do passado daquela coletividade.

A metodologia incluiu a realizacdo de oficinas, além das entrevistas
informais e semi-dirigidas registradas no diario de campo, e através de registro
fotogréfico das etapas dos processos de panificagdo, além do estudo
documental das receitas de pdo, nesses termos seguindo O proposto pela
Historia Oral. Segundo Senna (2011, p. 101), a “histéria oral utiliza como fonte a
memoria de um testemunho para a compreensao de uma sociedade, a qual da a

histéria um campo de pesquisa consideravel”. De acordo com essa perspectiva,
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utilizei o cotejamento das respostas, que serve aos propositos apontados pelo
autor, em divulgar as historias néo registradas oficialmente, permitindo a
ampliacdo de conhecimentos, como de estabelecer relagbes de maior qualidade
entre as pessoas entrevistadas e o contexto da regio.

Beber e Gastal (2017, p. 59) consideram a alimentacdo em seu papel de
expressdo da cultura e, por conseguinte, sua funcdo de estabelecer contato
entre o turista e a populacio local, através de “experiéncias de compartilhamento
de modos de vida, habitos cotidianos e anticotidianos, manifesta¢cfes artisticas,
arquitetura, festas, alimentacdo, entre outras”. As autoras destacam, outrossim,
as implicacbes econdémicas envolvidas nos processos culturais que envolvem as
praticas de alimentacdo dos imigrantes no sul do Brasil, considerando a
alimentacdo no contexto cotidiano, a gastronomia estabelece habitos de vida,
como festas e oferta turistica. Sob esse enfoque, a transmissdo da cultura
gastronbmica se da através da comida regional nos contextos rurais via
transmissao familiar, incorporando-se a tradicdo local preexistente. Sendo assim,
a historia oral € o método que permite “reconstituir o contexto em que se compde
essa cozinha rural ‘da colbénia’, que se quer f‘italiana’ nos imaginarios locais, e
sua rede de relagbes com a tradigao e o territério” (Beber, 2017 p. 60). Ainda sob
a Otica das autoras, essa reconstituicdo deve levar em conta as praticas
cotidianas e festivas, como também os rituais associados ao preparo e consumo
dos pratos e o imaginario associado a valorizacdo dos pratos tradicionais.

Diante do exposto, passo a tratar das demais técnicas utilizadas na coleta

de dados a serem analisados nos itens subsequentes.

A revisdo bibliografica refletiu sobre turismo na sua relacdo com o rural
e com a gastronomia, para a seguir aprofundar esta Ultima, nas pratricas
tradicionais e, mais recentemente, gourmetizadas. Importante, também, a
reflexdo em torno da presenca do pao, figura central da pesquisa. Busquei
fundamentacdo tedrica sob as perspectivas da Antropologia e da Socialogia,
além do Turismo, e em autores que desenvolvem estudos sobre a formacéo e
modernizacdo da culindria. Contemplando o enfoque delineado no paragrafo
anterior, Montanari (2006) e Bourdieu (1974), tratam aspectos pertinentes a
relacdo do individuo contemporaneo, sua comida e sua cultura; Gastal (2013)

reflete sobre turismo e cultura; e Pertile (2013) trata sobre alimentacg&o e turismo.
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Beni (2003, p. 53) traz consideracdes sobre as relacbes de interdependéncia
entre 0 sistema turisticco e 0 meio que o circunda. Molina (2000) considera os
aspectos economicos determinantes da configuracdo do turismo da atualidade,
voltado para satisfazer as demandas préprias do tempo livre.

As oficinas realizadas, das quais participaram as quatro senhoras
moradoras em Sao Gotardo, permitiram uma coleta de dados fundamental e um
aprendizado significativo, no sentindo de entender a importancia da manutencgéo
da memoria, além de conhecer os processos de preparo das receitas,
principalmente em virtude da satisfacdo demonstrada pelas participantes em
dividir os conhecimentos a respeito das praticas antigas de preparo das receitas
oriundas de seus ancestrais. Em meio a essas rememoracdes, em resposta a
meus questionamentos, como por exemplo, quanto ao uso da banha de porco,
foi respondido que é um ingrediente bem mais saudavel que os Oleos da
atualidade. Ou, ainda, foi destacado pelas senhoras a preferéncia pelo fogéao a
lenha no preparo dos alimentos, com a justificativa de que o cozimento a lenha
da mais sabor aos alimentos, pois inclusive a fumaca confere aquele aroma
maravilhoso a comida.

De acordo com o que foi desenvolvido anteriormente, entendo que a
realizacdo das oficinas e dos testes com o0s processos de fermentacao serviram
para ressignificar os valores identitarios do grupo social, além de permitir o
aprimoramento dos sabores do pao tradicional. Segundo a apreciacdo das
entrevistadas, os paes acrescidos dos saborizantes ficaram mais vistosos, com
notas de sabores mais pronunciadas. Todos os momentos foram registrados em
anotac6es em diario de campo, além de registro fotografico das préaticas das
oficinas.

Devido as similaridades no preparo dos receituarios e suas respectivas
técnicas, houve uma reunido inicial, onde foram relatados pontos relevantes e
particularidades de cada receita original, e questdes sobre a forma de preparo
dessas receitas, manipuladas pelas méaes e avds das senhoras que participariam
das oficinas. O critério empregado para a selecdo dos participantes das oficinas
foi o exercicio cotidiano da feitura de paes em cujo preparo fossem utilizados
fermentos néo industriais. Foram selecionadas senhoras que utilizavam diversos

tipos de fermentos (a partir de frutas e legumes como figo, maga, batata ou
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fermento natural — levain), com o proposito de diversificar o resultado final das
oficinas, possibilitando a insercdo desses fazeres no turismo no espaco rural,
nessa localidade.

Os encontros das oficinas iniciavam a partir de uma conversa
descontraida, em volta da mesa, regados a um bom café e muitas iguarias
preparadas pelas senhoras. Apos o café, lavavamos as loucas e alinhavamos o
almogco, como hébito das familias de tradicdo itdlica da regido, e ja
organizavamos o trabalho da oficina, o mise en place do preparo dos fermentos
(o meu de maca e os delas de batata). A ideia era analisar o sabor e estruturas
dos paes com ambos os fermentos. Feito isso, o fermento ficaria sete dias em
repouso, conforme relatado anteriormente®’. As etapas iniciais consistiram na
andlise dos fermentos, a fim de verificar a questdo dos aromas e alvéolos®,
Apos trés producBes das mesmas receitas e feitos os ajustes na proporcao dos
ingredientes, comecamos a trabalhar a questdo de gourmetizacdo com ambos
os fermentos. A seguir, comegamos a trabalhar com o fermento das senhoras
com os referidos sabores, para alinhar técnica de gourmetizacdo dos paes
produzidos por elas, levando em conta a solicitacdo das senhoras de otimizacéo
das receitas, manifestada a partir das primeiras oficinas.

Nas oficinas realizadas, falamos sobre as memoarias, inclusive quando
produziam algum tipo de receita, como o ‘pien’, comida caracteristica da infancia
das entrevistadas, que, apesar de trabalhoso, elas fazem questédo de fazer, a fim
de sentirem-se mais proximas das lembrancas de suas maes e avos. Outra
guestdo levantada pelas senhoras diz respeito a manutencdo do sabor original
dos alimentos, justificada pela producao, nos sitios, da maior parte dos alimentos
consumidos, tais como: queijos, biscoitos, paes, massa fresca, cura de carnes e
a feituras de embutidos.

Na propriedade onde foi realizada a oficina em estudo®® encontra-se forno
a lenha construido pelos primeiros integrantes da familia, na época em que
chegaram a regido. Constatado isso, direcionamos algumas perguntas ao grupo

de senhoras participantes da pesquisa, como segue. Para tanto, basei-me no

37 Rever segdo 2.3.2, pagina 57.

38 Ou buracos no pao.

3% Na propriedade, além do pédo, produz-se chimias e compotas feitas com frutas colhidas na
propriedade da familia, reforgcando saberes e fazeres inseridos na comunidade local, que podem
ser reinseridos no respectivo cotidiano.
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estilo analista completo de entrevistas, cuja forma semi-dirigida me levou a
avaliar respostas a partir da observacdo de hesitacdes, incertezas, davidas e
demais posturas das entrevistadas a respeito do tema em estudo. Os
guestionamentos apresentados ao grupo partiram do seguinte roteiro: papel do
pao na alimentacdo do imigrante; dificuldades encontradas pelos primeiros
imigrantes, quanto a fabricacdo do péo; fermentos entdo utilizados; farinaceos
utilizados; tipos de saborizagdo; cocgédo utilizada; como a receita original era
repassada as novas geracdes; interesse em dar continuidade a producgéo do péo
artesanal; fabricacdo de pées artesanais saborizados e o interesse pelos
mesmos por visitantes e turistas que frequentam a regiéao.

Em raz&o da descontragcdo que perpassou 0 encontro ora recorte principal
desta pesquisa, muito das entrevistas orais se perdeu em razdo da néo
utilizacdo de instrumentos eletrbnicos como gravadores de voz ou filmadoras.
Esta decisdo foi tomada com o propdsito de garantir a naturalidade das
participantes, ja idosas e de certa forma timidas na presenca desses elementos.
Assim, anotamos o que foi possivel em caderno de campo, cujas descricdes
apresentamos ao longo desse capitulo, onde registramos algumas
argumentacdes de que seriam para registro e recordacao pessoal da professora

pesquisadora.

3.3.1 RECORTE ESPACIAL DA PESQUISA

Para a compreensao e analise mais especifica da presente pesquisa, a
fim de responder a pergunta norteadora, com intuito de aproximar cada vez mais
a teoria da prética, fizeram-se necessarios alguns recortes, tais como o recorte
espacial, que apresenta detalhes da regido onde a pesquisa foi realizada, o
Recorte temporal, detalhando o periodo em que o fenbmeno em estudo toma
lugar, como também a construcdo da amostra a partir da producdo dos paes,
onde verificamos especificidades relativas a forma de preparo do péao tradicional,
dispostos a sequir.

O presente estudo trata dos processos tradicionais de panificacdo como
elementos identitarios da regido de Séo Gotardo, distrito de Vila Seca, regido 25

guildbmetros do municipio de Caxias do Sul, onde foram realizadas oficinas de
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elaboracdo de péaes tradicionais. Inicialmente, o objetivo seria manter a
realizacdo dessas oficinas por um periodo de seis meses.

Notou-se, porém, que o objeto desta pesquisa, ou seja, a panificacdo
tradicional como marca da gastronomia na localidade j& especificada, é uma
pratica que perpassa geracfes. Por esta razdo, tornou-se necessario estudar
também a origem e a histdria do pao, fazendo com que nossa pesquisa, ora
situada no tempo presente, passasse a buscar as raizes do objeto em estudo em
tempos passados, visando a resgatar aspectos e significacdes historicas, com
vistas ao seu reconhecimento e identificacdo na pratica turistica da regiao.

A pesquisa traz, como recorte espacial, 0 municipio de Caxias do Sul, cuja
populacéo total perfaz o valor de 473.955 habitantes. O local engloba uma area
de 1.644,3 km? e sua densidade demogréfica € de 275,2 hab/km2. O Municipio
possui uma taxa de analfabetismo de pessoas com 15 anos ou mais de 2,36 % e
sua expectativa de vida ao nascer € de 76,58 anos. O coeficiente de mortalidade
infantil gira em torno de 11,81 por mil nascidos vivos. O PIB local é de R$ mil
16.651.357 e o per capita de R$ 37.259 (FEE, 2010, 2012, 2013, 2014).

No municipio de Caxias do Sul, localiza-se o distrito de Vila Seca e a
localidade de Sao Gotardo, distante cerca de 25 quildmetros da cidade de

Caxias do Sul, onde hoje h& cerca de 130 familias residentes.

Figura 1: Distrito de Caxias do Sul, RS.
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http://3.bp.blogspot.com/ wUGTOQvyk2nOE/Sc7b3ZiRrGI/AAAAAAAAAGA/K395]94t8k0Q/s320/Digit
alizar0006.jpg. acesso em 26/06/2017.



http://3.bp.blogspot.com/_wUGTQyk2nOE/Sc7b3ZiRrGI/AAAAAAAAAgA/K395Jq4t8kQ/s320/Digitalizar0006.jpg.%20acesso%20em%2026/06/2017
http://3.bp.blogspot.com/_wUGTQyk2nOE/Sc7b3ZiRrGI/AAAAAAAAAgA/K395Jq4t8kQ/s320/Digitalizar0006.jpg.%20acesso%20em%2026/06/2017

77

< 3 .-vv-.-“- . : % 7
- Eorome ~ s LA SUvA '/'
\Qupute mae i Udta Do Al |y
' 6 - !
{ Y B 4
7 ~ = ‘.=§" '3
L = \\f 7
N\ ey (8
~_) > i

A comunidade de Sdo Gotardo foi criada no inicio do século XX, com a
chegada de imigrantes italianos, que trouxeram consigo 0 uso e costumes de
seus ancestrais, os quais foram sendo passados as novas geracfes. Esses
novos habitantes tiveram de desbravar a mata densa de pinheiros araucéria para
poderem construir casas e instalar areas de cultivo. Pouco a pouco, outras
familias foram chegando e, assim, comecaram a formar uma comunidade. Apés
se estabelecerem nesse territdrio, construiram a igreja, o ponto de encontro nos
finais de semana para conversas e rezas*.

Hoje, a localidade estad subordinada a subprefeitura de Vila Seca, que
passou a ser distrito de Caxias do Sul em 1937. Vila Seca tem importancia
histérica para Caxias do Sul, tendo em vista que os tropeiros integrantes dos
povos formadores dessa regido tinham esse local como rota de passagem.
Atualmente, Vila Seca abarca uma area de 13.785 hectares e sua populacao é
de aproximadamente 1900 habitantes. A questdo da fé atinente a essa
populacdo € bastante importante, destacando-se a capela do Divino Espirito
Santo, padroeiro do distrito.

Sdo Gotardo foi crescendo e popularizando-se através de sua
subsisténcia com a piscicultura, a pecuaria, a avicultura, a fruticultura, a

produgcé@o de cereais, entre outros. A regido é rica em areas verdes, campos,

41 Conforme relato oral de descendente dos primeiros imigrantes, durante reunido do grupo de
pesquisa que realizou as oficinas de panificacdo na regido em estudo, no ano 2013.



78

mata nativa e belezas naturais. Hoje a comunidade pode desfrutar de um grande
saldo de festas onde, aos domingos, os moradores se reanem para falar sobre o
gue ocorreu durante a semana, jogar baralho e para rezar. Durante o ano, sao
promovidas festas com missa e almoco colonial, onde consta no cardpio a
tradicional sopa de agnolini, lesso (ensopado), pien, salada verde e maionese de
batatas, carne de gado, frango e suino, assadas. Nesses encontros a
comunidade toda se faz presente colaborando voluntariamente, seja na cozinha,
na preparacao das carnes e também no momento de servir.

Ocorrem em Séao Gotardo as Olimpiadas Coloniais, evento associado a
Festa da Uva, realizada em Caxias do Sul bianualmente. Esta festividade é
composta de jogos que relembram tradicées da colonizacao italiana e retnem
aproximadamente mil competidores do interior e da cidade. Se a intencdo da
Comissdo Comunitaria de 1996 era a de criar um atrativo que envolvesse a
comunidade e resgatasse 0s costumes da regido serrana, devolvendo o
sentimento de pertencimento da Festa da Uva aos caxienses, hoje, 21 anos
passados, pode-se constatar que a missdo das Olimpiadas Coloniais foi
cumprida com exceléncia®?.

As atividades, gerenciadas pela Prefeitura de Caxias do Sul, fazem
sucesso. Cada Olimpiada reine em torno de mil pessoas que, no papel de
colonos, sdo desafiadas a amassar uvas com 0s pés, arremessar queijos com
forca, ou empurrar alguém em uma cariola*®, entre outras competicdes
tradicionais. A Olimpiada inclui outros jogos e brincadeiras que podem ser
praticados em familia. Para realizacéo do evento, o envolvimento dos moradores
comeca desde a montagem da estrutura até a criacdo de brincadeiras para as

Olimpiadas.

Com vérios atrativos locais, Sdo Gotardo apresenta um contexto em que o
turismo no espago rural poderia ser desenvolvido, tendo em vista que a
gastronomia poderia representar um facilitador interessante a ser inserido e
gualificado nas atividades que ja séo realizadas pela comunidade. A partir dessa
ideia, desde o comeco das Oficinas de Panificacdo, uma das filhas das

integrantes do grupo de pesquisa havia comentado quanto a possibilidade de

42 Fonte: Pioneiro.clicrbs.com.br
43 Carroca: Veiculo a base de forgca mecénica (bois, cavalos, ou mesmo seres humanos)
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abertura de uma pousada na regido, pois a mesma retornou ao Brasil depois de
permanecer durante 15 anos na ltalia estudando o idioma e a cultura italiana,
projeto este que poderd reverter-se em importante item de desenvolvimento

local.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos estudos desenvolvidos nesta pesquisa, que me embasam
para compreender o papel dos processos tradicionais de panificacdo da regido
de Sdo Gotardo na constituicio de uma memoria cultural especifica, por ter
passado através de geracdes saberes e praticas gastrondmicas fundantes de
uma identidade no plano coletivo, apresento agora alguns dos ingredientes,

técnicas e receitas ainda praticadas por idosas do local.

Como apresentado anteriormente, 0s processos de panificacdo incluem-
se no conjunto de praxis através das quais constitui-se e manifesta-se a cultura.
Considera-se, ainda, o que postula Senna (2011), quanto a vinculagdo das
narrativas rememorativas para avaliar a panificacdo como processo identitario da
comunidade de Sao Gotardo. Registrei o relato das senhoras para quem o
preparo do pao envolve rituais mantidos ainda vivos nas suas praticas culinarias.
Alia-se a isso, de acordo com o exposto anteriormente, que segundo o relato das
senhoras, a importancia das reminiscéncias associadas ao pais de origem
familiar, cujo mecanismo de manutencéo sustenta-se nos rituais trazidos até a
atualidade pela memoria, dentre 0s quais 0Ss processos envolvidos na
panificacao tradicional. Por fim, destaque-se a importancia da atualizacdo das
memaorias, mantendo ativas as praticas da gastronomia local, frete ao turismo
gue comeca a se fazer presente na comunidade, especialmente através das
festas paroquiais. Junto com as crencas, festas e falares, a gastronomia €&
importante patriménio cultural que alimenta processos identitarios, como também

tem sido associado ao desenvolvimento do turismo rural no local.

4.1 OS PAES DE SAO GOTARDO

Uma das vovos, de setenta e quatro anos, assim chamada carinhosamente
pelos netos, em depoimento oral, relatou que aprendeu fazer o pdo com sua
méae, que usava fermento produzido a partir de batatas raladas. Segundo o

relato, esse fermento deveria ser preparado com trés dias de antecedéncia do



processo de preparo do pdo, para que houvesse a fermentacdo das bactérias,

resultando num melhor produto final.

Vale salientar que, ainda forte e saudavel, a senhora participante da
pesquisa da andamento normal as lides culinérias, participando ativamente de
todos esses processos. Isso indica que a pratica de fabricacdo do fermento de
batata pode, também, ser reinserida na rotina da comunidade em estudo, com

vistas a resgatar préticas originalmente utilizadas pelos imigrantes europeus.

Neste viés metodoldgico e apds reunido inicial com as participantes da
pesquisa, foram realizadas quatro oficinas de elaboracdo de pées tradicionais,
cuja organizacao ocorreu da seguinte forma: apresentacao verbal do receituario;
Mise en place**: insumos e utensilios; elaboracdo de fermentos e mistura das

massas; sova e levedacéo; boleamento e cocgao.

As atividades das oficinas foram realizadas de forma descontraida,
inclusive as conversas com as vovos, quando relataram, numa mesclagem do
uso do Portugués brasileiro com o dialeto italiano, sobre a grande dificuldade na
producdo da farinha. As participantes descreveram as dificuldades dos tempos
antigos, bem como a sua satisfacdo com as facilidades oferecidos pela
Modernidade. Nesses relatos foi destacado, em contrapartida, o sabor mais
acentuado do trigo moido artesanalmente, em virtude dos processos manuais de
moagem que, inclusive, deixavam o trigo mais escuro. A partir desses relatos, foi
possivel observar diferentes resultados: a aplicacdo dos procedimentos acima
descritos e da comparacdo de receitas originais e receitas saborizadas, cujos

detalhamentos de insumos e preparagao sistematizamos a seguir.

44 Mise en place: Dispor, ao alcance de todos, insumos e materiais a serem utilizados na pratica
astrondmica.
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classico, tais como a utilizacdo de banha de porco e sal. Dispde-se, a seguir, a ficha
técnica do Fermento de batata, obtida a partir da utilizacdo da receita original.

Tabela 2 — Ficha técnica do Fermento de batata*®

Receita: Fermento de batata (Fermento caseiro) N° de porgao:

Cozinha: Categoria:

Ingredientes: Quantidade F.c. Q.corrig. Preco Custo
1° FASE DO FERMENTO

Inicio: segunda-feira

Batata descascada e lunidade

ralada

Acucar

1 Colher de sopa

Sal

1 Colher de cha

Farinha de trigo

1 Colher de sopa

Agua morna Y xicara
Vidro 1

2° FASE DO FERMENTO

Agua morna Y xicara
Farinha de trigo Y5 xicara

Acucar

1 colher de sopa

Sal

1 colher de cha

A tabela acima se refere a ficha técnica de preparo do fermento de batata
a partir da receita das senhoras, isto €, segundo os processos tradicionais, onde
sdo registrados:

a) os ingredientes e a quantidade de etapas necessarias a producao do

fermento Levain, na primeira coluna, da esquerda para a direita;

46 A ficha técnica visa a evitar o desperdicio. Além de padronizar o cardapio, proporciona a
economia na hora da compra de ingredientes, facilita calculos no preco dos pratos; auxilia na
gestdo, no célculo do rendimento, no fator de correcéo e no custo de cada mercadoria vendida.
A ficha técnica, por exemplo, ajuda no momento de elaborar um prato feito: a padroniza¢do do
peso dos alimentos, ou seja, a quantidade de produtos utilizados em determinada receita, desde
0s temperos até o prato principal, deve ser catalogada para evitar desperdicio. Outra vantagem
de adotar o artificio € quando ha troca na equipe da cozinha. Os novos cozinheiros poderdo
seguir sempre o manual do cardapio sem transparecer mudancgas no sabor ou quantidade para o
cliente.

FONTE. https://chefkakapadula.com/2016/10/20/ficha-tecnica-gastronomica/
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b) as quantidades proporcionais dos ingredientes, na segunda coluna;
c) a coluna referente ao fator de correcdo, relacionado as perdas
ocorridas no pré-preparo do alimento, como a retirada da casca ou o corte de

aparas.

A aplicacao do fator de correcao permite obter o peso liquido do alimento,
ou seja, o que realmente sera utilizado. E do peso liquido que deve ser calculado
o valor nutricional dos alimentos, a partir da formula: FC x PL = PB. Deve-se
multiplicar a quantidade de alimento limpo, pronto para preparar (PL), pelo fator
de correcéo (FC), para se obter a quantidade do mesmo alimento bruto (PB) a
ser comprado*’ (terceira coluna);

d) Quantidade corrigida: reporta-se a quantidade a ser comprada ou peso

bruto, obtido a partir do fator de correcdo, na quarta coluna.

Modo de preparo

a) Misturar todos os ingredientes com uma colher de pau“®, segundo os
procedimentos realizados pelas senhoras;

b) Dispor a mistura no vidro esterilizado levemente coberto e deixar
repousar em temperatura ambiente por trés dias;

c) Decorridos os trés dias, remover a batata ralada e iniciar a segunda
fase do fermento, deixando descansar por mais dois dias;

d) Obs.: No quinto dia, o fermento deve que ter a consisténcia de um
mingau bem mole e precisa ter dobrado o volume. Na sexta-feira a
noite fazer os preparativos para o0 péao, deixar descansar para 0

sabado?.

Ainda no campo das préticas e rituais, vale destacar que a fermentacao
do péo, dependendo do dia, durava entre quatro ou oito horas, quando, entéo,

47 Fonte: Manual de Alimentac&o das Forgas Armadas - Ministério da Defesa.
www.defesa.gov.br/.../publicacoes/....md42_m_03_manual_de_alimentacao_das_forc.

48 As senhoras participantes da pesquisa utilizavam sempre colheres de pau para mexer a
massa, referindo que colheres de metal interferiam negativamente na producéo da bactéria do
fermento.

49 A contagem da etapa inicial do preparo do fermento inicia na segunda-feira, a partir das
tradicdes da regido de Sao Gotardo, segundo as quais a familia reune-se no sdbado em torno do
forno de barro, para o cozimento dos paes.
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para entrar em “processo de refrigeracdo”, era armazenado em um forno de
barro. Para a realizacdo desse processo de refrigeracao, o forno era preenchido
com lenha de pinos e aquecido, de modo a ficar com uma temperatura por volta
de 250 graus Celsius®!, quando, entdo, eram retiradas as brasas e varrido com
a vassoura feita de galhos a qual, molhada, era batida varias vezes no forno, a
fim de refrigera-lo, ou seja, deixa-lo com a temperatura adequada, cerca de 180
graus Celsius.

Conforme relato logo apos o resfriamento do forno a temperatura era
verificada através da colocacdo de uma palha seca de milho no interior do
mesmo ou colocando sua propria méo, deixando no interior do forno por
aproximadamente 2 minutos. SO assim, teriam ideia que a temperatura para
coccgao dos paes estaria ideal. Esta etapa consistia nos processos de assadura
do péo, durante cerca de uma hora, no forno que era fechado com uma tadbua
de madeira. No diario de campo, foram registradas também outras praticas
relacionadas aos rituais de preparo e de consumo do p&ao, como, por exemplo,
0s processos de producdo de geleias com as frutas produzidas pelas familias,

as quais eram consumidas juntamente com o pao.

Tabela 3 - Receita do pdo com fermento de batata

P&o elaborado com o Fermento de batata N° de porcéo:
Cozinha: Categoria:
Ingrediente: Quantidade F.c. Q.corrig. Preco C
s
o)
Farinha 1, % kg
Sal 1 colher sopa
Banha de porco 200g
Agua 600 ml
Acucar 200 g
Fermento de batata 100 ml

A tabela acima se refere a ficha técnica da receita do pao com fermento
de batata a partir dos processos tradicionais de panificacdo da regido de Séo

50 A expressao é das nonas e o grifo é nosso.
51 Temperatura aferida a partir da nossa medicao.
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com fins de registro dos ingredientes e de suas respectivas

Modo de preparo conforme orientagdes das senhoras participantes da

pesquisa:

a) Primeiramente, acender o forno a barro com bastante lenha;

b) Separar todos os ingredientes;

c) Adicionar todos os ingredientes;

d) Misturar todos os ingredientes;

e) Sovar bem a massa;

f) Deixar a massa descansar e crescer por uma hora e meia;

g) Depois de crescida a massa, sovar novamente e levemente; deixar

crescer por mais meia hora e levar ao forno;

h) Assar por trinta e cinco minutos.

4.2 POSSIBILIDADES DE GOURMETIZACAO

Algumas senhoras afirmaram que criaram filhos e netos com a mesma

receita da avo, cuja base é banha e fermento de batata. A essa receita basica de

pao colonial, mesclei a alta gastronomia, o que podera ser utilizado inclusive em

caso de ampliagcdo da producdo, com vistas ao turismo regional. Para melhor

exemplificar a mescla da alta gastronomia ao pao colonial, a tabela a seguir, esta

a sugestéo da Chefe para elaboracédo de um fermento diferenciado:

Tabela 4 — Alteracdes na receita do pao tradicional

Continua

Receitas originais

Alteracdes sugeridas pela
Pesquisadora

Receita escrita em dialeto italiano
e passada oralmente:

Farinha

Agua

Fermento de batata
Sal

Banha de porco

Receita da Chefe:

Farinha

Agua

Levain®? (massa azeda)
Sal

Manteig_ga + banha de porco

52 | evain: Leveduras naturais, sdo um conjunto de micro-organismos, normalmente uma
associacao entre bactérias e fungos, presentes na natureza, no ar, na casca das frutas e cereais,
nas farinhas.
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Procedimentos originais Alteracbes sugeridas pela
Pesquisadora
e Misturar e sovar todos os e Misturar os ingredientes, sem o sal
ingredientes e 1°descanso = descansar por uma
e Deixar fermentar — 30 minutos | hora
e Bolear e Acrescentar saborizantes, sovar e
e Coccionar bolear
e 2°descanso = descansar por uma
hora

e Coccionar

A tabela 4 refere-se a mescla da alta gastronomia ao péo artesanal. Elaborada
pela mestranda, a partir da solicitagdo das senhoras em aprimorar as receitas

tradicionais, com vistas a insercéo no turismo gastronémico.

4.2.1 Introduzindo Novos Ingredientes aos Paes Aromatizados

Observam-se diferentes resultados a partir da aplicagdo de cada um dos
procedimentos acima descritos a receita do pao tradicional e da comparacéo das
receitas originais com as receitas saborizadas, cujos detalhamentos de insumos

e preparacdo apresentamos a seguir.

Receitas saborizadas: Para que ocorresse o processo de adequacao de
alguns ingredientes e das respectivas técnicas de preparo, juntamente com a
adicdo de novos ingredientes que dessem os sabores diferenciados, foram
realizados alguns testes em conjunto com algumas das participantes da
pesquisa, com o0 proposito de analisar questdes referentes a textura, aroma e
diversificacdo dos sabores, do qual dispomos, a seguir, a receita basica da

saborizagao do péao tradicional.

Tabela 5 - Receita do pao saborizado com fermento de batata

N° de porcao:

P&o saborizado, elaborado com fermento de batata53

53 Releitura da receita original, sugerida pela pesquisadora.
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Cozinha: Categoria:
Ingrediente: Quantidade F.c. Q.corrig. Preco Custo

Farinha 1% kg

Sal 1% colher de sopa

Manteiga 100 g

Banha de porco 100 g

Agua 400 ml

Acgucar 1 colher de sopa

Levain (massa azeda) 400g

Opcéo (semente de gergelim QB

preto, rodelas de cebolas,

orégano, aveia em flocos)

A tabela acima, elaborada por nés, refere-se a elaboracéo do pao saborizado,
elaborado com o Fermento de batata.

4.2.2 Introduzindo novas técnicas de Preparo

Modo de preparo.

Primeiramente acendemos o forno a barro com bastante lenha;
Separamos todos os ingredientes; mise en place®?;

Misturamos todos 0s insumos;

Sovamos bem a massa,;

Deixamos a massa descansar paral® levedagédo da massa, por 1h;
Em seguida modelamos em formato variado;

Opcao de empanamento: semente de gergelim preto, rodelas de
cebolas, orégano, aveia em flocos;

Untamos as assadeiras, levar para 2°levedacgéo 30h;

Levamos os péaes ao forno quente, se tiver muito quente resfriar com

uma vassoura de galhos®®;

54 Mise-en-place é uma expressao francesa que significa “arrumacao”, “colocagdo em ordem”.




88

j) Deixamos coccionar de 40 e 50 minutos ou até que o pao dourasse.

Concluida a etapa da feitura dos pées, no domingo a tarde as nonas
reuniram os amigos, 0s vizinhos e os familiares para a degustag&o. Visavam
demonstrar a viabilidade da producéo dos pées a partir dos meétodos tradicionais,
com as novas roupagens. Com esse objetivo, foram reunidas pessoas externas
as oficinas para conhecerem as mudancas introduzidas nos métodos tradicionais
de panificacdo.Tendo em vista que a neta ja fazia a disciplina de Panificio
comigo, sem, no entanto, ter se apropriado das técnicas utilizadas por sua avo,
sua apreciacdo dos péaes produzidos nas oficinas destacou a surpresa com o
fato de “um caldo de batata e um caldo de maga” possibilitar a feitura de paes
com t&o novas e diferentes roupagens.

De acordo com o que vimos anteriormente, o estudo dos processos de
panificacao tradicional abrange, além do plano técnico, a dimenséo histérica no
qual se insere o preparo. Ja a partir do processo de forneamento compreende-se
gue os rituais estdo imbricados a aspectos culturais-identitarios que resultam na
consolidacéo de um estilo de vida especifico e que, por conseguinte, configuram
a panificacdo como bem simbdlico, uma vez que vinculado a constituicdo
identitaria.

A partir de Bourdieu (1983, apud Setton, 2009, p. 62), compreende-se a
relacdo intrinseca entre os habitos que fundamentam um estilo de vida
especifico e seu funcionamento no interior da matriz das percepcdes e acdes
humanas. Outrossim, como bem salienta Azevedo (1998, p. 150) a valorizacéo
da cultura, no contexto social, resulta em geracdo de renda e de emprego, além
de constituir-se em mecanismo de manutencédo da identidade, o que configura
sua relacdo direta com a pratica turistica.

Desse modo, nossa pesquisa permitiu destacar e valorizar as técnicas
tradicionais do panificio da regido de S&o Gotardo, considerando a sua
importancia histérica destacada nos paragrafos anteriores, bem como
acrescentar-lhes o aperfeicoamento compativel com a introdugdo de maior
variabilidade de gostos e sabores, o que pode vir a contribuir para a sua

expansao junto ao turismo local do século XXI.

55 Técnica de resfriamento passada de geragdo em geracao: Molhar uma vassoura, feita de
galhos, em agua fria e borrifar o interior do forno.
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De acordo com a observacdo das experiéncias gastronémicas em
Portugal no ambito da panificagcdo, como na visita ao Museu do Pao, péde-se
constatar o destaque da gastronomia regional na constituicdo das rotas turisticas
e sua importancia para a economia local e regional, uma vez que os interesses
do turista da atualidade, de acordo com as concepcdes de Schliter (2003), cada
vez mais voltam-se para o turismo gastronémico. Sendo assim, temos a
panificacdo em estudo como mecanismo de preservagdo da ancestralidade,
culturalidade e tradicdo da regido de Sao Gotardo, tal como verificou-se em
Portugal.



90

CONSIDERACOES PROVISORIAS

Previamente a quaisquer consideracdes ou comentarios a respeito da
presente pesquisa, € importante considerar que a mesma nao pode ser
considerada pronta, mesmo que os dados em analise ja tenham sido observados
em sua integralidade. Isso se deve ao fato de que este trabalho, ao passar pela
observacéo de avaliadores, aguarda suas gratas contribuicdes, com o0 que sera
fortalecido e aprimorado para sua finalizacao.

Mesmo assim, pode-se dizer, desde ja, que ha um relacionamento
inseparavel entre gastronomia e turismo. A sociologia do gosto contribuiu para a
compreensao do gerenciamento do turismo particularmente no que se refere ao
aumento da importancia do turismo culinario. Junta-se a isso as palavras de
Montanari (2013, p. 109), quando diz que “gosto € um produto social”.

Assim, pode-se dizer que as comidas de uma regido estdo intimamente
ligadas a cultura do lugar (CORNER, 2003), e por isso devem ser preservadas,
valorizadas e transmitidas paras novas geracdes como parte do patrimonio do
lugar onde se originam. Assim, na medida em que o ser humano se alimenta
valorizando determinados ingredientes e seguindo habitos alimentares da
sociedade a qual pertence, constitui-se uma interagao.

Razdo pela qual o presente estudo visa, através da producdo de paes
coloniais saborizados, resgatar receitas antigas, produzidas com ingredientes
nao industrializados, na tentativa de demonstrar a forte relagdo intrinseca
existente entre a gastronomia e o pao propriamente dito.

Com relacao as oficinas, estas, além da producéo dos preparos dos paes,
contemplavam também os almocos em familia, que eram compostos pelos
seguintes pratos: Tortéi de Abdbora, pelo fato de a familia cultivar os mais
variados tipos de verduras e vegetais e ter a abdbora em abundéancia no sitio.
Além do tortéi recheado com puré de abdbora, outra pasta bastante apreciada
pelas familias e com significativo valor simbdlico na regido em estudo é o
Capeletti ou Agnolini, cozido em um caldo de carne ou frango chamado de
Brodo, extremamente aromatico, composto com vegetais, servido com paes e

gueijo ralado e temperos verde in natura. Segundo o relato das nonas®®, na Italia

%6 A partir das informagdes coletadas no diério de campo.
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o Capeletti era servido com molho de tomate, entre outros, assim como as
massas recheadas, Ravidli e Tortéi. JA no Brasil®’, fez-se necessario introduzir
adequacdes, pois nem sempre os ingredientes originais estavam disponiveis.

Ainda de acordo com o mesmo relato, seguindo a receita aprendida com
sua mae, outra iguaria feita de maneira artesanal € o Pien, cujo a receita é feita
com um preparado de carne, pao ralado, queijo ralado, ovos, temperos e noz
moscada. ApoOs a carne estar bem misturada, é enrolada em um pano de prato
limpo, amarrado e cozido imerso em agua por 40 minutos. A nona salientou,
ainda, que o acompanhamento € a salada de radicci, uma hortalica bastante
amarga, servida acompanhada de bacon picado e frito, temperada com do
vinagre de vinho de tinto colonial.

Ja sobremesa consistia em um quitute a parte: um Sagu com notas
acentuadas de uva fresca e sabor refrescante, em cujo preparo se destaca o
vinho colonial, guarnecido de um creme de gemas. Outros doces faziam parte
desse menu, como compota de frutas — tais como péssego e abacaxi — e 0 mais
conhecido, o pudim de leite colonial. Para o fechamento das refeigbes,
tomavamos café expresso italiano bem forte, preparo em cafeteira italiana
expressa.

A partir disso, e com base na analise dos dados inerentes a pesquisa, Vi
gue na primeira oficina realizada, tanto o processo de elaboracdo do fermento
natural de batata, como a fermentacdo, boleamento e coc¢do ocorreram
adequadamente, tendo em vista que a aluna do Curso de Gastronomia da
universidade de Caxias do Sul, neta de uma das participantes da pesquisa.
Interferiu nas interacbes entre ela e a pesquisadora, a fim de auxilia-la na
realizacdo das atividades propostas na oficina. Todavia, percebeu-se que as
vovOs entenderam a proposta de gourmentizacdo, souberam dar continuidade e
manutenc¢ao no novo fermento, a base de maca, e, desse modo, aprimoraram a
técnica de fermentacdo, que anteriormente era realizada unicamente com a
fermentacdo da batata. Desse modo, tendo sido efetivada a gourmetizagéo pela
inovacdo que introduzimos através da fermentacdo a base de maca, todas as

demais etapas do processo, foram realizadas com sucesso.

5" Na regido de Sdo Gotardo, Caxias do Sul, RS.



92

Em raz&o disso e de outras observacdes realizadas durante as oficinas, o
resgate de receitas antigas, passadas oralmente de geracdo em geracao, que
foram trazidas de além-mar na memoéria de cada imigrante, torna-se importante
no processo de aproximagdo entre a gastronomia e as praticas turisticas na
regido em estudo. Este resgate, conjuntamente a ideia de saborizar 0 péo
tradicional, ndo tem por proposito desvalorizar, descartar ou modificar antigas
praticas de producdo deste alimento, sendo a aproximacédo de antigas praticas a
modernidade da gastronomia, na contemporaneidade, na regido em estudo,
vinculada ao turismo.

No contexto de Sdo Gotardo, as atividades culinarias assumem o papel de
elemento cultural mantenedor das tradi¢cdes e, por isso, assumem a funcao de
manter uma identidade territorial. Tomando por base a perspectiva de Neto e
Boulhosa (2013) para compreender as relacdes possiveis entre comida, cultura e
territério, a partir da propriedade que as tradicbes e atividades culinarias
assumem na construcao e na comunicacgao da identidade territorial, entendO que
0 universo gastronémico-culindrio da regido em estudo na pesquisa ajuda na
SUA projecéo a partir de um papel identitario, sustentado nas interpretacées que
visam a manutencéo dos antigos habitos e tradicbes.

Segundo Neto e Boulhosa (2013), a singularidade, ou o que chamam
de ‘efeito de singularidade’, o qual entendO estar diretamente ligado a
manutencdo de praticas como a panificacdo de Sdo Gotardo, constitui-se em
mecanismo responsavel pela reputacdo gastrondémico-culinaria em destinos
turisticos, que vem a conformar e a definir a identidade de territérios. Em S&o
Gotardo, identifica-se um destes efeitos de singularidade com ao ritual de
preparo do fermento de batata, o que leva a considerarmos esse aspecto da
gastronomia local como aspecto constitutivo de uma identidade regional.

Nessa perspectiva, o turismo, portanto, ndo € compreendido apenas como
uma atividade econOmica, mas como possibilidade de formagdo humana,
constituinte de novos sujeitos, que por meio de tal vivéncia, possam se perceber
no contexto social, como cidadaos, como produtos e produtores de cultura e com
nocdo de pertencimento a sociedade numa perspectiva democratica e
consciente com 0s seus bens materiais e imateriais.

Da mesma forma, a panificacdo, como elemento da cultura regional, pode

fomentar o turismo. A regido de S&o Gotardo, localizanda no distrito de Vila
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Seca, apresenta uma variedade de recursos naturais, tais como cachoeiras e
riachos em meio a vastos campos verdejantes, o que possibilita um possivel
desenvolvimento turistico nesta regido.

Dentre as possibilidades de turismo poderia estar, por exemplo, a
promocédo de piqueniques para 0s visitantes (que estao turistando) ao ar livre e
de passeios aos sitios com parreiral, tendo como premissa conhecer as
manifestacdes culturais, entre elas os ritos nos processos e preparo dos paes
com fermento natural, além dos almocos que ja acontecem e que recebem
visitantes de fora. Nesses almocos, como descrito anteriormente durante a
apresnetacdo das oficinas, constitui-se em habito, naquela localidade, o
compartilhamento das refeicbes dominicais — incluindo o almogo e o café da
tarde — para os quais sdo convidados os familiares e os amigos. Para 0s
moradores locais, 0 ensinamento da feitura dos péaes, passado de méaes para
filhas, € uma maneira de preservar o bem mais precioso. Segundo o relato das
senhoras, filhas e netas, a visdo das avos é a de que o preparo dos pées, da
maneira como aprenderam, traz a lembranca os tempos de infancia e, com eles,
a memoria das emocdes e sentimentos maternais.

Com relacdo a gourmetizacdo, a partir da massa-base, depois de toda a
elaboracdo dos fermentos, e do questionamento de uma das nonas quanto a
possibilidade de se trabalhar com novas saborizacbes sem que alterasse a
estrutura basica do péo, o préprio grupo das nonas sugeriu a experiéncia com a
adicdo de alguns temperos, ervas secas e ingredientes, a partir do que sugeri a
inclusdo de cebola caramelada e nozes na estrutura de pao que ja estava
estabilizada, face as técnicas de fermentacao.

A técnica de fazer esses melhoramentos no pao, a partir dos
saborizantes, resultou na surpresa das nonas, com a percepc¢ao de que 0s paes
gue haviam feito a vida inteira pudessem ter uma roupagem tdo contemporanea,
com 0s novos sabores e aromas experimentados. Os resultados da experiéncia,
isto é, os paes saborizados, foram considerados por elas como possibilidade de
utilizacdo em ocasides eventuais, como eventos ou festas.

Isso mostra a dinamicidade da cultura (assim como a gastronomia), tanto
ao considerarmos o papel de aprimoramento exercido pela renovacbes na
receita original, quanto a compreensdo de que a introducdo das renovacoes
ndo implicou na perda da originalidade e autenticidade.
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