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CUCA (KUCHEN): A TRANSFORMACAO DO ALIMENTO
TRADICIONAL EM ULTRAPROCESSADO E AS IMPLICACOES NO
DESENVOLVIMENTO REGIONAL

Daniela Matthes
Marilda Checcucci
RESUMO

Este artigo pretende analisar a Cuca (Kuchen), enquanto alimento tradicional transformado
em um produto alimenticio ultraprocessado pela industria alimentar. A Cuca (Kuchen) é um
importante alimento étnico dos grupos de imigrantes teutos e alemédes que fixaram
residéncia no Brasil nos séculos XIX e XX. Trata-se de um alimento emblematico, carregado
de significados e saberes, importante para o desenvolvimento regional. O ultraprocessado,
por sua vez, é produzido essencialmente na industria, com insumos nao reconhecidos pelo
consumidor leigo como alimento, sendo despido do que caracteriza a comida como a Cuca
(Kuchen). Intende-se compreender as diversas consequéncias da “mistura para cuca’
enquanto derivacdo industrial de um alimento tradicional. A pesquisa se desenvolveu
gualitativamente por meio do método etnogréafico, onde foram realizadas pesquisas de
campo, entrevistas semiestruturadas e observacao participante. Sao varias as implicacbes
da transformacao da Cuca (Kuchen) em alimento ultraprocessado: desconsidera a tradi¢cao
de fazer e comer a Cuca (Kuchen) colocando-a em lugar de risco; confunde o consumidor,
gue acredita estar ingerindo alimento igual ao tradicional; fica comprometida a manutencao
de vida dos agricultores policultoras que tém nos alimentos tradicionais uma fonte de renda
importante, portanto, prejudicando a economia e o desenvolvimento regional.

PALAVRAS-CHAVE: Cuca. Médio Vale do Itajai. Industria alimenticia. Alimentacéo
Tradicional Localizada. Desenvolvimento Regional.

1 INTRODUCAO

Mais que um doce amplamente conhecido em diversas regiées do Brasil e em
outros lugares do mundo (MATTHES, 2017), a Cuca (Kuchen) carrega significados diversos,
especialmente nos locais onde houve imigracdo de colonos teutos e alemdes entre os

séculos XIX e XX. Trata-se de um alimento que faz parte do sistema alimentar! deste grupo

1 O sistema alimentar congrega diversas atividades alimentares e o caminho do alimento, sempre
considerando seus atores (POULAIN, 2004). As atividades de plantacéo e colheita, produgéo,
distribuigdo, preparo e consumo sdo observadas de forma conectada e a partir das relagcées
existentes. Conforme o Poulain (2004), é necessario ponderar que o alimento ndo é capaz de
autotransformacdo ou se mover sem o ser humano. Portanto, os processos de transformagao,
elaboracao e consumo envolvem sujeitos, que s&o ou podem ser produtores, profissionais da
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étnico — ainda que com o tempo tenha se expandido para outros —, mantendo-se até os
tempos atuais como tradicional, tanto em seu modo de fazer quanto no seu consumo sob
varios aspectos. Neste artigo, analisaremos o recorte territorial da Cuca (Kuchen) no Médio
Vale do lItajai (MVI)?, microrregido alocada na mesorregido do Vale do Itajai, situada no
estado de Santa Catarina.

O principal intuito deste artigo € compreender o contexto em que a industria
alimenticia vem se apropriando do modo de fazer a Cuca (Kuchen) — um alimento
tradicional no Médio Vale do Itajai — transformando-a em um de seus produtos.
Especificamente, entender as provaveis implicagcdes da transformacdo de uma comida
tradicional em um alimento ultraprocessado® — uma mistura pré-pronta. As consequéncias
para a saude de quem o consome, para a economia dos pequenos produtores locais e para
a cultura local sdo da investigacao colocada neste artigo.

Os dados apresentados a seguir compdem o resultado parcial de um estudo que se
desenvolve desde o ano de 2015 pelas autoras, cujo objetivo € compreender o papel e o
protagonismo da Cuca (Kuchen) como alimento emblematico regional, especificamente no
Médio Vale do Itajai, dentro do Estado de Santa Catarina. O estudo de carater
antropoldgico se dé por meio do método etnografico, que possibilita “observar a conduta do
eu e dos outros, entender os mecanismos dos processos sociais e compreender e explicar
por que os atores e os processos sao como sao” (VIDICH; LYMAN, 2006, p. 49). Para tanto,
foram feitas visitas de campo e entrevistas semiestruturadas (oito), bem como observacédo
participante. O recolhimento dos dados aconteceu por meio de gravacdes de audio,
fotografias e anotacbes em caderno de campo. Cabe ressaltar que foi durante uma das
saidas de campo desta pesquisa a um supermercado de Blumenau que nos deparamos
com a “mistura para cuca”, elemento central de discusséo deste artigo.

A organizacdo do artigo foi feita conforme a estrutura que se segue: 1. Introducao;
2. A Cuca (Kuchen) como alimento tradicional ; 3. Da tradicdo doméstica a industrial; 4.

Considerac0es finais e referéncias.

industria, familia, cozinheiros. Cada qual com repertdrio de técnicas e representagfes proprias do seu
lugar.

2 O Médio Vale do Itajai (MVI) é uma microrregido dentro da mesorregido Vale do lItajai, situada
dentro do territorio de Santa Catarina. A preferéncia pelo Médio Vale do Itajai para este estudo se d&
pelas caracteristicas semelhantes de povoamento do territério com a presengca de imigrantes
europeus nao lusos (alemées, sobretudo, mas também italianos, austriacos, poloneses) vindos na
segunda metade do Século XIX. Essa microrregido conta com cerca de 700 mil habitantes
distribuidos numa area aproximada de 4,6 mil quildmetros quadrados (FECAM, 2016).

3 Ultraprocessados sdo designados os alimentos produzidos essencialmente em inddstrias, com
insumos quimicos, tais como conservantes, corantes, estabilizantes etc. (MONTEIRO, 2011).
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2 A CUCA (KUCHEN) COMO ALIMENTO TRADICIONAL

A Cuca (Kuchen) é compreendida como um alimento emblemético no territério do
Médio Vale do Itajai, onde a presenca de imigrantes teuto-brasileiros imprimiram uma
paisagem e caracteristicas culturais muito préprias, dando origem ao sistema alimentar
particular. Neste, a Cuca (Kuchen) se insere enquanto um alimento embleméatico que tem
um modo préprio de fazer e consumir, ligado a tradicdo trazida e adaptada a regiao pelas
mulheres imigrantes. Trata-se de uma massa levemente sovada, com uma aparéncia de
uma mistura de bolo e pdo, composta basicamente por farinha de trigo refinada (branca),
algum tipo de fermento, agua e um pouco de acgucar. A massa sofreu modificagbes com o
passar do tempo (como a substituicdo do fermento de pao pelo fermento quimico, de bolo)
ou mesmo conforme o0 gosto da cozinheira, que eventualmente pode acrescentar
especiarias. Ap6s a mistura dos insumos, a massa € deixada crescer uma primeira vez. O
tempo pode variar conforme o tipo de fermento utilizado. O fermento natural obtido a partir
de restos fermentados da producdo de acglcar ou batata, comum até a primeira metade do
Século XX na regido, demandava mais tempo, cerca de 24 horas, conforme relatos obtidos
nesta pesquisa. O fermento biolégico industrializado demanda menos tempo de descanso,
em torno de 1h30min. Ja o quimico, que entra em ac¢éo dentro do forno, ndo exige tempo de
crescimento prévio, mas muda a caracterizacdo da massa: deixa de ser pdo e torna-se bolo.
Apds a massa ser esticada na férma e fermentar, dobrando de tamanho, sobre ela pode ser
acrescido algum tipo de fruta ou compota produzida anteriormente.

A Cuca (Kuchen) esta presente em diversas regides do Brasil®, especialmente as
gue receberam imigrantes germanicos entre os séculos XIX e XX. No MVI adaptou-se a
receita a realidade local (MATTHES, 2017). Na Alemanha utiliza-se na cobertura castanhas
e frutas disponiveis naquele territério. No Brasil, especificamente nesta regido catarinense,
usa-se também o que ha disponivel, como banana, abacaxi e outras frutas de facil acesso.
Normalmente escolhe-se apenas uma fruta fatiada para espalhar sobre a massa. Superada
esta etapa, a Cuca (Kuchen) é finalizada com farofa. O preparo da Ultima etapa requer
alguma quantidade de farinha de trigo refinada, agucar branco e manteiga ou outro tipo de
gordura. A mistura é feita com as pontas dos dedos. A ideia é formar grumos que, colocados
sobre a Cuca (Kuchen), ao assar, ganhardo aspecto crocante. A farofa também recebe

ingredientes conforme a tradicdo de cada familia ou ao gosto da cozinheira, que pode

4 A Cuca (Kuchen) também esta presente em diversos paises em que houve imigracdo germanica,
especialmente desde o Século XVII, como Estados Unidos, Australia e outros (MATTHES, 2017).
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acrescentar canela, raspas de limédo, noz moscada, acucar de baunilha etc. Assada, a Cuca
(Kuchen) esté pronta para ir & mesa.

O preparo da Cuca (Kuchen) é simples, ndo exige equipamentos especificos,
ingredientes de dificil acesso (nos tempos atuais) ou técnicas culinarias apuradas. Talvez
estes sejam elementos importantes para explicar os motivos da Cuca (Kuchen) estar
sempre presente a mesa dos moradores do MVI, desde 1850, época da colonizacgao.
Atualmente o comércio étnico em torno da Cuca (Kuchen) no MVI é formado por padarias
(Figura 1), confeitarias, cafés coloniais e feiras livres. Ele facilita o acesso ao alimento
pronto para degustar.

Figura 1 — Cucas (Kuchen) dispostas para comercializagdo no balcdo de uma panificadora em
Blumenau

Fonte: arquivo pessoal da autora (2017).

Conforme relatos obtidos em entrevistas realizadas nesta pesquisa, até a metade
do Século XX, a Cuca (Kuchen) era de producdo quase que exclusiva no ambito domeéstico.
Além disso, fazia-se apenas em épocas pontuais, Pascoa, Dia do Divino Espirito Santo e,
principalmente, no Natal, por conta da dificuldade de acesso aos insumos necessarios.
Portanto, a conexdo com o Natal, uma época do ano envolta em sentimentos de comunhdo,

muitas vezes ocasido onde as crian¢cas ganhavam o unico presente do ano, conforme relato
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dos entrevistados, confere a Cuca (Kuchen) uma memoria afetiva para muitos comensais
gue parece ter sido transmitida entre as geragoes.

Uma caracteristica importante no consumo deste alimento emblematico, conforme
impressdes obtidas por meio de observacdo em ocasifes partilhadas no cotidiano e relatos
resultantes das entrevistas, é o encontro social em torno do ato de comer Cuca (Kuchen).
No Natal era consumida no café da manha familiar juntamente a docinhos confeitados®.
Atualmente, no MVI, é comum encontrar a Cuca (Kuchen) em qualquer encontro social, de
festas de aniversario até velorios, bem como coffee breaks em ambientes formais e cafés
coloniais.

A Cuca (Kuchen), no primeiro século de colonizacdo do MVI, envolvia a familia no
preparo. Os filhos mais velhos eram responséveis por buscar os insumos no comércio local
(normalmente bastante longe, ja que muitos moravam em zonas rurais retiradas), enquanto
0S mais novos, especialmente as meninas, eram responsaveis por ajudar a mae no preparo.
Dependendo da familia, o forno a lenha era de responsabilidade do pai com ajuda dos filhos
mais velhos (em algumas era a propria mae que também cuidava da lenha e do braseiro).
Portanto, ndo a toa, a Cuca (Kuchen) esta relacionada a momentos em familia, e ndo
apenas durante o seu consumo.

Observa-se a existéncia de variedades de Cuca (Kuchen) no Brasil, especialmente
em regides colonizadas por imigrantes teutos e alemdes. Cada uma tem sua constituicdo
particular, consequéncia das adaptacdes regionais a receita trazida na bagagem cultural dos
imigrantes que chegaram no Brasil entre os Séculos XIX e XX. Além da receita em si, a
prépria nhominacdo da receita sofre alguma interferéncia da realidade local. Em Curitiba,
capital do Parana, por exemplo, chama-se Cuque (REINHARDT, 2014). Ja no Rio Grande
do Sul e na regidao Oeste de Santa Catarina, a Cuca segue com 0 mesmo home, mas a
receita, ndo. Em algumas regides no estado do extremo Sul, a massa da Cuca é mais alta,
lembrando um pao. Normalmente com algum recheio de goiabada, uva etc., € salpicada por
farofa fina e menor quantidade. Portanto, ha indicios de que a Cuca (Kuchen) presente no

Médio Vale do Itajai tem constituicdo particular. Por isso, optamos por este recorte territorial.

5 Os doces confeitados, conhecidos no MVI como docinhos de Natal, sdo biscoitos de massa simples
assados em formatos que remetem aos elementos alusivos ao periodo natalino, como pinheiros e
anjos. A bolacha é coberta por merengue e salpicado com confeitos coloridos. Existem diferencas a
depender da classe social. Entre os agricultores locais sdo mais simples na forma, talvez por nao
disporem de forminhas e apresentam somente a cobertura de acgucar colorido.
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2.1 A Cuca (Kuchen) e o Desenvolvimento Regional

Patrimdnio, cultura e desenvolvimento sé&o questdes vinculadas, engendradas e
nutridas dentro de um territorio. Estas relacbes, no Médio Vale do Itajai, estdo também
vinculadas & Cuca (Kuchen). E um sistema em teia e que se retroalimenta. Ainda que com o
passar das décadas tenham acontecido mudancas e inovacgdes, ele continua vivo.

A regido, de acordo com a area de estudo e os tipos de abordagens, pode ser
concebida por meio de diferentes pontos de vista. Todos, porém, convergem ao
compreender que a regido € uma unidade de analise intermediaria entre o micro (localidade)
e 0 macro (estado ou pais). Souza e Theis (2009, p. 12) definem regido como “[...] um
espaco subnacional, parte do territério de um pais”. Para Brandao (2004, p. 62) a regido é o
resultado “da operagédo dos processos de operacionalizagao e diferenciagdo materiais da
sociedade”. Haesbaert (2014, p. 40) entende que a regidao tem conceito mais amplo que
lugar e territério, portanto, regido “problematiza a diferenciagdo espacial, tanto no sentido
das diferencas de natureza, mais qualitativas, quanto das diferencas de grau, mais
quantitativas”.

A regido é o espaco onde se estabelecem relacdes multidirecionais entre a
sociedade (em si e entre si) e 0 espaco habitado. Sob esse aspecto observamos, a partir do
recorte espacial (0 Médio Vale do Itajai, neste caso), como se constitui a pratica de comer
Cuca (Kuchen) nos habitos alimentares dos moradores. Milton Santos reflete sobre a

conexao intrinseca de espaco e sociedade:

O espaco deve ser considerado como um conjunto indissocidvel em que
participam, de um lado, certo arranjo de objetos geogréficos, objetos
naturais e objetos sociais, e, de outro, a vida que os preenche e 0s anima,
ou seja, a sociedade em movimento. O conteudo (da sociedade) ndo é
independente da forma (os objetos geograficos), e cada forma encerra uma
fracdo do conteldo. O espaco, por conseguinte, € isto: um conjunto de
formas contendo cada qual fracbes da sociedade em movimento. As
formas, pois, tém um papel na realizag&o social (SANTOS, 1988, p. 26-27).

7

Pensar em desenvolvimento é pressupor mudanca. O termo/conceito de
desenvolvimento traz consigo distintas implicagfes, ainda carentes de solugbes. Como
questiona Stavenhagen (1984): “desenvolvimento de onde para onde, e de qué para qué?;
de pequeno a grande?; de atrasado a adiantado?; de simples a complexo?; de jovem a
velho?; de estatico a dindmico?; de tradicional a moderno?; de pobre a rico?; de inferior a
superior? ”. Para Stavenhagen (1984, p. 12), a palavra desenvolvimento & “cheia de

implicacdes de valor das mais intensas, e, no entanto, até hoje, ninguém parece ter
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encontrado uma substituicdo adequada. ‘Desenvolvimento’ significa mudanca, evolucao,
crescimento, metamorfose”, mas nao necessariamente em um sentido positivo, para melhor,
pois a histéria vem mostrando isso.

O desenvolvimento e a regido comecgaram a serem pensados juntos depois da
Segunda Guerra Mundial. Até entdo eram estudados como elementos isolados, sem
conexdo. A pesquisa sobre o desenvolvimento regional vem sendo produzida a partir do
cruzamento entre diversas disciplinas, como geografia, economia, sociologia, ciéncia politica
e antropologia (MATTEDI, 2014). A alimentagdo e o desenvolvimento regional estdo
engendrados de diferentes formas: por meio da identificacdo de seus moradores-comensais
com o alimento, como possibilidade econdbmica e turistica. Ao compreendermos estas
conexdes é possivel situarmos a problematica que envolve a transformacédo de um alimento
tradicional em ultraprocessado, sendo despido, especialmente, de suas caracteristicas
tradicionais que o ligam ao territério e a0 modo de fazer consagrado nas familias através do

saber feminino tradicbes.

3 DA TRADICAO DOMESTICA A INDUSTRIAL

O ato de levar um alimento a boca ndo resume a alimentacdo, como se poderia
supor. “Diga-me o que comes e te direi quem és”, afirmou Jean Anthelme Brillat-Savarin.
Mais que carga nutricional essencial & manutencao da vida, o alimento pode ser acrescido
de significados que geram conexdes e identidade. Entendendo onde, quando, com quem, 0
gue e por que se come € possivel ter pistas da classe social e de quem se trata 0 comensal.
Sophie Bessis (1995 apud MACIEL, 2005, p.50) vai para além de Brillat-Savarin, afirmando:

Dize-me o que comes e te direi qual deus adoras, sob qual latitude vives,
de qual cultura nascestes e em qual grupo social te incluis. A leitura da
cozinha é uma fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém
delas mesmas, navisado que elas tém de sua identidade.

A apreciagao de determinados alimentos em detrimento de outros “é engendrado a
partir do estilo de vida das pessoas, que, por sua vez, se vincula a sua classe social e ao
habitus® de um grupo ou de uma sociedade” (SILVA, 2007, p.104). Para Poulain (2004),

5PierrreBoudieu define habitus como componente de ligacdo entre a estrutura social e a pratica. Silva
(2007, p. 104) explica que ele pode ser “definido como um sistema socialmente constituido de
disposicdes, tendéncias e matrizes de percepgdes” o habitus € “o produto da interiorizacdo das
estruturas objetivas [...] que enquanto principio que produz e confere sentido as praticas
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dentro dos sistemas culturais, tudo o que vai a boca, seja com ajuda de talheres, palitos ou
com as proprias maos sem o0 auxilio de acessorios, precisa possuir quatro qualidades
fundamentais para ser reconhecido como comida: nutricionais, organolépticas, higiénicas e
simbolicas. Assim, toda comida é alimento, mas nem todo alimento é comida. Da Matta
(1986) explica que a diferenca basica entre os dois esta no significado. Enquanto o alimento
€ exclusivamente algo que se leva a boca com a intencdo de saciar a fome ingerindo
nutrientes, a comida carrega significados, rituais, memorias e confere identificagdo a quem
come. Diferente do alimento, a comida carrega complexidade cultural e social. O alimento
esta na natureza enquanto a comida compreende o campo da cultura.

A comida ndo esta isolada, como o alimento. Enquanto o primeiro faz parte de
contextos sociais complexos, o segundo estabelece relagbes limitadas (mercadolégicas, por
exemplo, mas ndo necessariamente culturais). Klaas Woortmann e Ellen Woortmann (1997)
pontuam a comida como centro de uma atividade que ndo acontece de forma singular.

A conversédo do alimento em comida se da pela culinaria, que “¢ um meio através
do qual a natureza é transformada em cultura” (LEVI-STRAUSS, 1985 apud SILVA, 2000,
p.2).Transformar alimento em comida por meio da cultura constitui um sistema complexo de
identificacdo. A comida esta ligada ao contexto em que esta inserida em termos sociais e
histéricos, a um modo de fazer e consumir, marcando grupos, seja em termos de categorias
sociais ou regionais. A0 mesmo tempo em que um elemento é comestivel a determinado
grupo, para outro pode ser rejeitado como tal. Portanto, “comer traca as fronteiras
identitarias entre 0os grupos humanos de uma cultura para a outra, mas também no interior
de uma mesma cultura entre os subconjuntos que a constituem” (POULAIN, 2004, p. 258).
Um comedor reforga o significado da comida ao mesmo tempo em que a comida reforga o
significado de quem come, porque habitos alimentares estdo conectados a sistemas
culturais (FISCHLER, 2010).

Neste contexto, a Cuca (Kuchen) é uma comida que carrega mais do que apenas
ingredientes e nutrientes, mas também, em cada fatia contém histéria, significados e
tradicbes, sendo parte emblematica de um sistema alimentar do Médio Vale do Itajai. O

Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (MELO, 2014, p. 23) reforga:

Alimentagdo é mais que ingestdo de nutrientes. Alimentac&o diz respeito a
ingestédo de nutrientes, como também aos alimentos que contém e fornecem
0s nutrientes, a como os alimentos sdo combinados entre si e preparados,
as caracteristicas do modo de comer e as dimensdes culturais e sociais.

caracteristicas de um grupo de agentes, o habitus tendera a reproduzir as estruturas externas das
quais é, em Ultima instancia, o produto”.
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A Cuca (Kuchen) é importante elemento para manutencéo de vida em pequenas

propriedades agricolas no Médio Vale do Itajai, bem como do comércio étnico. Observando
estas pontuacdes, € necessario problematizar quando um alimento como a Cuca (Kuchen) é
transformado numa mistura pronta e comercializado pela industria de alimentos.

Em Blumenau, cidade polo do Médio Vale do Itajai, a Cuca (Kuchen) é
comercializada em cafés coloniais, padarias e feiras livres — comércio étnico’ (Figura 2),
sendo, nestes casos, com producdo artesanal. Ainda ha também opc¢bes prontas vendidas
no setor de panificacBes e confeitaria de supermercados de grandes redes, mas neste caso
representando menor quantidade em relacdo as padarias, cafés e feiras. Isto porque a
padronizacao exigida pelas redes de supermercados constitui uma certa barreira a entrada
desses produtos. E necessario uma adequacdo do produto dentro das exigéncias da
Vigilancia Sanitaria que confltam com a maneira de fazer e possibilidades do produtor
artesanal.

Figura 2 - Cucas (Kuchen) caseiras comercializadas na feira livre

Fonte: arquivo pessoal da autora (2017).

7 ™Comércio étnico” é a traducdo da expressdo francesa commerce ethnique, amplamente usada
para designar empreendimentos comerciais pertencentes a imigrantes. Porém, o "comércio étnico"
ndo esta relacionado necessariamente a origem ou procedéncia dos produtos comercializados, mas
com a organizagdo do empreendimento em si. Mais do que mercadorias apenas, 0 comércio étnico
vende por meio de produtos sua imagem. A exploracdo desta desdobra-se sobre a sua prépria
identidade, estabelecendo conex@o a um determinado grupo que compartilha um sentimento de
pertencimento comum, como vimos ser o caso da Cuca (GOMES, 2002).
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Atualmente, nas prateleiras de determinado supermercado, em Blumenau, é

possivel comprar uma mistura em p6 para preparo da Cuca (Kuchen). Orquidea, marca da
indastria TONDO S.A., com sede em Caxias do Sul no estado do Rio Grande do Sul,
comercializa a “mistura para Cuca” (Figura 3), como marca na embalagem. Para fazer a
Cuca (Kuchen) a partir do p6 industrializado € preciso seguir as instru¢cdes que constam na
embalagem: misturar o contetdo do pacote e os ingredientes (240ml de leite, um ovo, 159
de fermento biolégico seco); mexer com uma colher por quatro minutos até a massa ficar
homogénea; colocar em uma férma untada e enfarinhada; deixar descansar e crescer até
dobrar de volume de 1 hora a 2 horas; assar em temperatura de 170 °C por 40 minutos.
Para a farofa da cobertura, a embalagem carrega a seguinte sugestdo: misturar 100g de
acucar, 100g de farinha e 50g de margarina em uma vasilha; colocar sobre a massa da
Cuca (Kuchen) antes de assar. Sugere ainda a adicdo de frutas cristalizadas ou leite

condensado como itens opcionais.

Figura 3 — Mistura para Cuca da marca Orquidea

USE
. FERMENTO
BIOLOGICO
(P/ PAO)

Fonte: arquivo pessoal da autora (2017).

Diferente das Cucas (Kuchen) caseiras, em que existe a presenca apenas de
produtos conhecidos nas cozinhas domeésticas (trigo, ovos, leite, margarina/manteiga,
acucar, farinha), o p6 para fazer Cuca contém listagem de ingredientes de dificil

Desenvolvimento Regional: Processos, Politicas e Transformacdes Territoriais
Santa Cruz do Sul, RS, Brasil, 11 a 13 de setembro de 2019
ISSN: 2447-4622
10



Processos, Politicas
e Transformagées
Territoriais

entendimento para o publico leigo, como conservantes e estabilizantes, conforme consta na
Tabela 1. Ainda ha o aviso de que pode conter “cevada, centeio, aveia, leite e gergelim”,

sendo que estes ndo sao ingredientes listados na composicao do produto.

Tabela 1 - Composi¢édo mistura para Cuca comercializada da marca Orquidea

Ingredientes: Farinha de trigo enriquecida com ferro e &cido folico, agucar, sal, farinha
de soja, fermentos quimicos (pirofosfato acido de sédio e bicarbonato de sodio),
emulsificante (estearoil-2-lactil lactato de sédio e mono e diglicerideos de acidos
graxos), aromatizantes, conservante (propionato de calcio) e melhoradores de farinha
(alfa-amilase e &cido ascorbico).

Alérgicos: contém derivados de trigo e soja. Pode conter cevada, centeio, aveia, leite
e gergelim. Contém gluten.

Fonte: Orquidea (2017).

Este contexto de desinformacéo acerca da composicdo exata da Cuca (Kuchen)
pronta industrializada e da mistura em pé vai ao encontro do que Contreras (2005) chama a
atencdo. Este complexo sistema onde ndo séo claras as informacbes sobre com o0 que é
feito determinado alimento, como foi produzido, de que forma aconteceu o transporte e o
armazenamento, engendrado em complexidades crescentes dos sistemas alimentares e
midiaticos contribuem para “fomentar um nimero cada vez maior de medos alimentares
alternativos que mesclam o imaginario e o real” (CONTRERAS, 2005, p. 137).

Atualmente as marcas trabalham na tentativa de reverter esse medo citado por
Contreras (2005), associando seus produtos ao ambiente doméstico e de comida feita em

casa, incluindo nos rétulos de seus itens os dizeres “caseiro”, “sem conservantes”, “receita

original” etc. O movimento nao tem se mostrado suficiente, pois

[...] diante do complexo sistema internacional de producédo e distribuicao
alimentar, os consumidores apenas conhecem os elementos terminais: 0s
lugares de distribuicdo dos produtos. O resto é uma verdadeira caixa preta,
que provoca um grande medo, uma vez que a sua existéncia se associa a
alimentacdo (CONTRERAS, 2005, p. 136).

O Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira, langcado em 2014, pelo Ministério da
Saude (Governo Federal) traz 0 que sdo consideradas as diretrizes para a alimentagéo
saudavel no Brasil. Ao fazer esta indicagéo, diferencia os tipos de alimentos de acordo com
a sua composicao e modo de preparo. De acordo com o Guia (MELO, 2014), os alimentos
podem ser classificados em quatro categorias. Os in natura e minimamente processados

sdo aqueles que sdo obtidos diretamente das plantas ou animais e consumidos sem
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alteracdes ou apenas interven¢cdes minimas, como, por exemplo, as castanhas secas. A
segunda categoria é de produtos extraidos dos alimentos in natura, como os 6leos e acucar.
A terceira compde produtos processados, que sao fabricados com a adi¢do de sal, acUcar,
como paes, conservas, bolos etc. A Ultima categoria é dos essencialmente industrializados,
os ultraprocessados. Estes sdo os alimentos resultantes de métodos complexos geralmente
exclusivo as industrias.

Os efeitos da comida ultraprocessada sobre a saude publica ainda estdo em
analise, mas os indicadores sado pessimistas. Ha conexdo de dietas onde os
ultraprocessados sao predominantes com elevados indices de obesidade e de doencas
crbnicas por meio de varios mecanismos, incluindo alta densidade de energia; baixa
guantidade de fibras, micronutrientes e fitoquimicos; ma qualidade da gordura; alta carga
glicémica e alta quantidade de aromatizantes. Estas carateristicas ainda sdo capazes de
levar ao comportamento semelhante ao vicio (MELO, 2014; LUDIWG, 2015; LOUZADA et al
2015).

3.1 Riscos a agricultura familiar regional

Em Blumenau, os espacos de comercializacdo dos produtos oriundos da agricultura
familiar regional sdo as feiras livres. Atualmente a cidade conta com 13 feiras livres
espalhadas por todas as regides do municipio. As demais cidades do Médio Vale do Itajai
também possuem feiras livres semelhantes as de Blumenau. E comum, inclusive, que em
locais ndo caracterizados como feiras livres, mas comeércios de frutas e legumes, por
exemplo, exista uma banca que comercialize produtos coloniais — feitos pela agricultura
familiar.

Nas feiras livres sdo comercializadas frutas, hortalicas, legumes produzidos por
colonos sediados em Blumenau e municipios préximos. Nestes locais sdo dispostos
estandes onde sado vendidos os produtos da colénia, como queijos frescos, Kochkase
(queijo curado fundido), linguicas, prensados diversos de carne de porco, geleias
(popularmente conhecidos como musse ou muss), conservas de pepino em folha de uva e
outras, mistura para Heringsbrot (mistura de arenque ou sardinha com temperos para
besuntar o pdo), Hollmops (sardinha enrolada em cebola na conserva), roscas, bolachas,
paes, ovos caipiras, Cucas (Kuchen) etc. No caso destas bancas, os comerciantes também

produzem parte do que vendem. Em geral sdo familias oriundas das regifes agricolas de
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Blumenau e regido. O que ndo € produzido por eles é fornecido por colonos vizinhos,
pequenas industrias ou cooperativas de produtos alimenticios da regiéo.

Patrimdnio, cultura e desenvolvimento sdo questbes estreitamente relacionadas
dentro de um territorio. O inicio do enredo que leva a Cuca (Kuchen) ao patamar de alimento
embleméatico do Médio Vale do Itajai comeca no sistema de ocupacéo oficial aplicado neste
territério. Em 1850, quando chegam os primeiros colonos alemaes para ocupar a regiao, tem
inicio um sistema de producéo de policultura familiar. Houve dificuldades nos primeiros anos
por conta das diferencas de fazer agricultura no Brasil e das regides que vinham da Europa.
Por isso, foi preciso trocar experiéncias com sertanejos, indios (estes ainda que de forma
indireta, por meio dos sertanejos) e outros colonos que jA& moravam na regido. Estas
permutas foram fundamentais para que a agricultura obtivesse éxito nas colheitas.

Este contexto de conexdes e trocas improvaveis gerou um sistema alimentar
bastante particular neste territério que hoje é concebido como Médio Vale do Itajai. A troca
de culturas e saberes propiciou a criacdo de modos de fazer Unicos que permanecem ainda
em uso até os dias atuais, gerando produtos especialmente oriundos do ambito rural, ainda
gue esta permanéncia venha resistindo e diminuindo com o passar do tempo (SILVA, 2007).
As mudancas no perfil da regido, que antes era majoritariamente rural e no Século XX passa
a ter concentracdo urbana com éxodo do campo; as alteracdes no modo de vida das
familias, especialmente das mulheres; os mercados mundializados que impde o global ao
local sdo alguns dos elementos que configuram um quadro em que politicas publicas para
desenvolvimento regional sustentavel se mostram necessarias.

Pensando o sistema alimentar como um patrimdnio cultural, que tem seu valor
intrinseco, fica evidente a sua relagdo com o desenvolvimento sustentavel. No caso do
Médio Vale do Itajai, é preciso salientar o fato de este sistema alimentar ainda estar calcado
muito em pequenas propriedades rurais policultoras com ambito familiar. Valorizar a

producéo artesanal

[...] significa endossar as estratégias criadas pelos agricultores a partir dos
recursos locais, fundamentados na identidade e no saber-fazer transmitido
por geragdes e incentivar a circulagdo do capital no territorio tendo em vista
gue a renda obtida sera mantida e fortalecerd a economia local. Logo,
estimular a producdo de alimentos artesanais deveria consistir em um
fundamento essencial nas politicas de desenvolvimento rural, uma vez que
os atores locais seriam privilegiados” (MENEZES, 2013, p. 132).

Ao cooptar a Cuca (Kuchen), transformando-a num alimento ultraprocessado, a

industria de alimentos dé& inicio a um enredo que pode oferecer consequéncias significativas.
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Trata-se de um alimento tradicional, de fundamental importancia dentro de um contexto que
envolve tradi¢ces e manutencdo da agricultura familiar no campo.

De maneira geral, os alimentos produzidos em indudstrias utilizando aditivos
guimicos em detrimento de insumos naturais, estd provocando mudancas na cadeia de
producdo. Gradativamente estdo perdendo forca os sistemas alimentares centrados na
agricultura familiar, que utiliza técnicas tradicionais e eficazes de cultivo e manejo da terra,
cultivos combinados a criagdo de animais, no processamento minimo de alimentos feito
pelos proprios produtores rurais ou industrias locais que abastecem uma rede local de
mercados, feiras e pequenos comércios. Por outro lado, surgem sistemas massivos
baseados em monocultura, que fornecem insumos para a producdo de ultraprocessados ou
racbes usadas em criagdo intensiva de animais. Acontece € que “esses sistemas
dependem de grandes extensdes de terra, do uso intenso de mecanizacao, do alto consumo
de agua e de combustiveis, do emprego de fertilizantes quimicos, sementes transgénicas,
agrotoxicos e antibidticos e, ainda, do transporte por longas distancias” (MELO, 2014, p. 18).
Diante de cadeias de producdo que dominam do plantio ao supermercado, 0s pequenos
produtores ficam em desvantagem na negociacao final (MELO, 2014). Resta compreender
como transformar a Cuca (Kuchen) numa mistura pré-pronta pode acarretar consequéncias
de médio e longo prazo em toda a cadeia da producdo deste alimento emblematico no
Médio Vale do Itajai.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A Cuca (Kuchen), mais que um doce composto por massa, recheio e cobertura de
farofa adocicada, é um alimento que carrega consigo elementos que envolvem
conhecimentos ancestrais, tradigbes e signos. Ainda amplamente presente em muitas
regides do mundo onde ocorreram processos migratérios de teutos e germénicos nos
Gltimos trés séculos, a Cuca (Kuchen) segue também nas mesas dos comensais do Médio
Vale do Itajai — area de recorte territorial deste estudo. Entende-se que a Cuca (Kuchen) é
um elemento emblematico do sistema alimentar dessa regido tamanha a sua importancia.

Este artigo buscou compreender um contexto recente que vem se apresentando: a
cooptacdo da Cuca (Kuchen) pela indastria alimenticia. Ao comercializar a tradicional Cuca
(Kuchen) transformada numa mistura pré-pronta, ou seja, um alimento ultraprocessado, a
industria abre flancos que podem desencadear diversos processos. A dissipagdo do
conhecimento tradicional de se fazer a Cuca (Kuchen); o desconhecimento por parte do
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consumidor em relagédo aos insumos (ingredientes) do alimento e as consequéncias de seu
consumo para a saude, e a retirada de parte importante da fonte de renda dos agricultores
policultores estdo entre algumas consequéncias atentadas e apontadas neste artigo.
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