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A Cozinha Gaucha: um resgate dos sabores e saberes da Gastronomia do Rio
Grande do Sul

The Gaucha Cuisine: a ransom of flavors and knowledge of Rio Grande do Sul Gastronomy

Taind Bacellar Zaneti

Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre — UFCSPA — Porto Alegre — Rio Grande do Sul - Brasil

Resumo: O contexto atual da alimentacdo encontra-se em meio a sistemas
agroalimentares cada vez mais segmentados, o que pde em risco as tradi¢cdes
relacionadas a alimentagdo. Ao se conferir & comida e & culindria o status de bem
cultural e identitario, elas passam a ser instrumentos de transmisséo, de vivéncia e de
valorizacdo das tradi¢cBes. Este aparente papel estratégico de receitas e produtos
tipicos para o desenvolvimento regional impulsionou a instituicdo do decreto n°® 4868,
Programa RS MAIS GASTRONOMIA/Casa Civil, do Governo do Estado do Rio
Grande do Sul com a finalidade de resgatar, pesquisar, catalogar e divulgar os
assuntos referentes a gastronomia gaucha, que atuou de 2011 a 2015. Este artigo
deriva de um projeto de pesquisa vinculado a este programa e teve como objetivo
verificar o cenario das tradicbes gastronOmicas dos principais grupos étnicos do
estado, tendo como recorte para a pesquisa de campo, a regidao centro sul, composta
pelas cidades: Charqueadas, Jaguardo, Pelotas, Piratini, Rio Grande, Santa Vitoria do
Palmar, Turugu e Porto Alegre. Para tanto, utilizou-se uma abordagem qualitativa, com
pesquisa documental e entrevistas semiestruturadas. Foram realizadas 50 entrevistas
com donos de restaurantes, agricultores, representantes de grupos étnicos e agentes
do poder publico. Os dados foram analisados com auxilio do software NVIVO versao
10. A partir da andlise das entrevistas, pode-se inferir que, em meio ao processo de
globaliza¢é@o e consumo cotidiano de produtos processados, muitas receitas, técnicas
e pratos tradicionais foram se modificando ao longo do tempo pela busca de
praticidade e pela dificuldade de adquirir os ingredientes tipicos, principalmente no
meio urbano, onde se nota uma desconexdo na relagdo produtor-ingrediente-
consumidor. No entanto, essas tradicGes mantém-se vivas nos nucleos familiares e
nas comunidades, preparadas principalmente aos domingos e dias de festa,
manifestando, assim, as tradicdes que compdem a identidade dos grupos.

Palavras-chave: Gastronomia. Identidade Regional. Tradicdo. Receitas tipicas.

Abstract: The current context of food is in the midst of agrifood systems increasingly
segmented, which endangers the traditions related to food. Given to food and cooking
the status of cultural identity, they become instruments of transmission, of experience
and of appreciation of the traditions. This apparent strategic role of recipes and typical
products for regional development was boosted into the decree No. 4868, which
instituted the Program RS MAIS GASTRONOMIA, in Rio Grande do Sul — Brazil, in
order to rescue, search, catalog and disseminate the issues relating to the state's
cuisine, who served from 2011 to 2015. This article derives from a research project
linked to this program and aimed to check the setting of the gastronomic traditions of
the main ethnic groups in the state, with the cutout for the field research the south
central region, consisting of the cities: Charqueadas, Jaguaréo, Pelotas, Piratini, Rio
Grande, Santa Vitéria do Palmar, Turugu and Porto Alegre. Therefore, we used a
qualitative approach with documentary research and semi-structured interviews. They
were conducted 50 interviews with restaurateurs, farmers, representatives of ethnic
groups and public officials. Data were analyzed using NVivo software version 10. From
the interviews it appears that, in the midst of globalization and daily consumption of
processed foods, many recipes, techniques and traditional dishes have been modified
over time by search practicality and the difficulty of acquiring the typical ingredients,
especially in urban areas, which notes a disconnect in the producer-consumer
relationship ingredient. However, these traditions remain alive in households and
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communities, especially prepared on Sundays and feast days, expressing thus the
traditions that make up the groups identity

Keywords: Gastronomy. Regional Identity. Tradition. Typical Recipes
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1 Sovando o mate: uma introducdo acerca dos
saberes, sabores e identidades culinarias

Tratar de temas alimentares é sempre algo
complexo, como lembra Woortman (2013). As
constantes e rapidas mudancas no sistema de
producdo e processamento de alimentos, bem como
a globaliza¢&@o das economias, costumes e mercados,
inserem as praticas alimentares em um ambiente
inconstante, uma vez que “na sociedade complexa
urbano-industrial, os processos de transformacao séo
muito rapidos, fazendo com que o individuo se
reproduza socialmente de forma fragmentada em seu
préprio meio” (Barros, 2005, p. 4). As tradigbes
culinérias, neste contexto, se confrontam com a
transicdo, adaptacdo e  ressignificacdo  de
ingredientes, utensilios e saberes. A literatura acerca
das tematicas de sociologia e antropologia da
alimentacdo aponta que as cozinhas e culinérias de
grupos sociais sdo espagos de observacdo de
culturas, considerando que estas estdo em constante
movimento.

Ao considerar, entdo, comida como cultura
e, assim, como comunicadora de valores e signos
culturais, podemos entender as tradicbes culinarias
como memoéria social (Amon e Menache, 2008). A
memoria, de acordo com Barros (2005), pode ser
definida como um mecanismo motor e cultural,
presente na vida cotidiana dos individuos e grupos,
sendo depositaria dos “valores culturais estruturantes
das préaticas sociais necessarias ao convivio em
grupo”. A memodria pode ser entendida como alimento
para os processos de identidade e identificacdo dos
grupos sociais na contemporaneidade. E esta
oposicao entre o0 antigo e 0 moderno que permite a
atualizacao e ressignificacao das tradicfes. E é sobre
essas transicbes nos espagos alimentares que se
trata este artigo.

Ademais, a vasta oferta de alimentos, de
informacBes sobre alimentacdo e segmentacao das
cadeias produtivas geram, segundo Fischler (1995),
ansiedade no comensal moderno em relacao as suas
escolhas alimentares. Esta sensacdo de

desconfiangca  frente 0s alimentos e o]
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desconhecimento das formas de fabricagdo dos
alimentos e das matérias-primas utilizadas, para o
mesmo autor, “gera confusdo, uma vez que estimula
nos consumidores uma atitude de desconfianca
diante da oferta alimentar, muito mais abundante do
que nunca” (Contreras, 2005, p.136).

N&o obstante, as tendéncias da alimentacéo
contemporanea, seja pela busca de saude, por
posicionamento politico ou pela busca por prazer,
convergem na preocupacao em conhecer o caminho
do alimento, desde sua origem ao processo de
produgdo, buscando certificar-se da qualidade do
produto final. Barbosa (2009) elenca quatro principais
tendéncias da alimentacdo, sendo elas: 1) a
medicalizacdo: discurso nutricional e médico no
campo da alimentacgdo; 2) a saudabilidade: holistica,
transcendendo o0s aspectos nutricionais ao incluir a
nocdo de bem-estar e de energia, bem como as
guestdes ambientais e sociais; 3) a valorizagdo de
origem-capacidade de identificagdo da origem e
trajetoria de um alimento, que redefine o consumo,
transformando-o em uma experiéncia fundamental
para a seguranca alimentar das sociedades
contemporaneas; 4) e, finalmente a gastronomizagédo:
se refere a estetizacdo, ritualizacdo, valorizacdo do
sabor e do prazer.

Castafieda (2010), ao analisar as tendéncias
elaboradas por Barbosa, explica que a primeira é
central para entender as mudangas no processo
produtivo e na valorizacdo de meios tradicionais e
artesanais de producdo de alimentos, também
valorizados pela tendéncia da cientificagdo, que
considera a doengca como fruto do processo de
producéo e industrializagdo dos alimentos. Por outro
lado, Castafieda (2010) indica que a valorizacdo de
origem e gastronomizacao remetem a mudancas de
atitudes em relagéo ao comer e a alimentacao. Assim,
segundo o autor, a gastronomizacdo incentiva a
melhoria do sabor, que é um dos argumentos em
favor dos produtos da agricultura organica,
contribuindo, assim, para a valorizagéo de origem.

Deve-se compreender que essas tendéncias
de valorizacdo da origem e (re) valorizacdo das

tradicGes culinarias acompanham o movimento dual
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da atualidade frente ao processo de globalizagéo de
uniformizacdo e individualismo e globalizacdo e
regionalizagdo (lanni, 1997). Nesta perspectiva, a
literatura acerca de alimentacdo tradicional aponta
que a perda das culturas locais e tradicionais
ocasiona um movimento de exaltagdo do
nacionalismo e da cultura individual de cada grupo,
podendo se refletir no sistema de preferéncia do
consumo desses grupos, ocasionando um processo
de valorizacdo de produtos tradicionais. Poulain
(2004) explica que cada vez que as tradicbes séo
postas em perigo, a cozinha local se mostra resiliente.
Da mesma forma, Zuin e Zuin (2008) entendem que
quanto mais globalizadas as culturas ficam, mais
regionais elas se tornam, pois o consumo do alimento
tradicional passa por uma afirmacgéo da identidade do
individuo.

E diante deste cenario emerge a questdo
deste estudo na tentativa de compreender como o
cendrio da alimentagdo e da gastronomia na
globalizacdo contemporanea convivem com as
tradicbes e a identidade alimentar local e suas
relagBes sociais, culturais e econdmicas. Ao levar em
conta o enfoque multidimensional do estudo,
observou-se a necessidade de ressaltar, também, o
approach territorial para melhor compreender as
regibes estudadas. Para tanto, parte-se do
pressuposto, elaborado por Silva e Etges (2012), de
que héa interface entre 0 meio rural e o segmento
gastronébmico, no processo da formacado de
identidade territorial.

Assim, o resgate cultural da identidade local
funciona como mecanismo para o desenvolvimento
territorial da regido promove, por um lado a
autonomia dos meios de producao e saber fazer, (re)
valorizacao cultural e o uso consciente dos recursos
naturais e, por outro, a interagdo em redes, a gestédo
participativa e a cooperagdo entre os atores locais,
poder publico, instituicGes e mercados. Estes fatores
associados permitem a insercao fortalecida destes
atores no mercado com espagos econdmicos que
compreendam suas particularidades, menor indice de
falhas e maior coesdo social (Schneider, 2004;
Ferrari, 2011).

31

Esta discussdo pode ser observados na
contemporaneidade gaucha. No Rio Grande do Sul,
como em grande parte de nosso pais, apesar do
reconhecimento da importdncia cultural da
alimentacdo ainda ser incipiente, muitas acgdes
relacionadas a (re) valorizagéo territorial e cultural por
meio das tradi¢cbes alimentares e culinarias estédo
sendo feitas. O aparente papel estratégico de receitas
tradicionais e produtos tipicos impulsionou o decreto
n°® 4868, que instituiu o Programa RS MAIS
GASTRONOMIA/Casa Civil, do Governo do Estado
do Rio Grande do Sul, com a finalidade de resgatar,
pesquisar, catalogar e divulgar os assuntos referentes
a gastronomia gaucha. Este GT, que atuou no
periodo entre 2011 a 2015, foi a primeira politica
publica do pais que fomenta a valorizacdo da
gastronomia regional brasileira.

Para tanto, o GT realizava acgles para
aproximar e criar redes entre os produtores, 0s chefs
e restaurantes e a comunidade para fomentar a
conservagao e novos espagos para 0s produtos e
receitas tradicionais, como: a) reunido-almogo
mensal, com destaque deum produto emblematico,
com o0s produtores, empresarios e chefs; b)
participacdo nos festivais realizados  pelas
comunidades, no intuito de divulgar os eventos,
resgatar as tradicbes e aproximar e promover a
gastronomia tanto como cultura, quanto como
potencial mercado.

Nestes eventos, o GT além de estandes,
organizava cozinhas-show para aulas com chefs e
palestras sobre a gastronomia e os mercados dos
produtos destaque. Concomitantemente, eram
realizadas pesquisas para a) identificacdo das origens
das diferentes praticas alimentares que ocorrem no
estado do Rio Grande do Sul, b) verificagdo da
importancia das diferentes etnias e suas influéncias
na culinaria gaulcha; e c¢) do registro e documentacao
dos aspectos relativos a diversidade alimentar do
Estado e sua relagcdo com os aspectos culturais,
sociais e econdmicos das diferentes regides e
comunidades e destas na formagéo do estado.

Assim, o grupo de trabalho referente ao

programa realizou mais de 700 entrevistas com
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individuos de diversas etnias e regifes do estado em
40 municipios. Com o0 intuito de obter maior
abrangéncia de municipios e com o objetivo de formar
um banco de dados sobre a cultura alimentar do RS,
0 grupo de trabalho elaborou, juntamente a Fundagéo
de Apoio a Pesquisa do Rio Grande do Sul —
FAPERGS, um edital de participagcdo e apoio a
pesquisa para quatro universidades gaulchas para a
pesquisa da cultura e tradicdo alimentar do RS, em
quatro macro regides do Estado. Este artigo é
derivado das pesquisas realizadas com o apoio deste
edital e teve como objetivo verificar o cenério das
tradicdes gastrondmicas dos principais grupos etnicos
do estado, tendo como recorte para a pesquisa de
campo, estipulado pelo Programa Mais Gastronomia,
a regido centro sul, composta pelas cidades:
Charqueadas, Jaguardo, Pelotas, Piratini, Rio
Grande, Santa Vitéria do Palmar, Turucu e Porto
Alegre.

Para melhor visualizacdo do roteiro da
pesquisa, foi elaborado um mapa com o0s pontos
pesquisados, como pode ser observado abaixo:

f GRS 17 Carmbad
SANTA
Resisteritia—___posadés: CATARINA Floriandpolis

STATE OF

RIOOMILE  ocarissdosi

Pg@é:ré‘;]:eadas

Q Legenda do Mapa
peBelotas @ charqueadas
o & @ Jaguario
@ Pelotas

Uruguay

Q@ Piratini
@ Rio Grande
@ santa Vitéria do Palmar

Santa Vitoria do Palmar

Buenos Aires @ Turucu

Montevideo
Ezeizat Do o @ Porto Alegre
I'a Plata Punta del Este

Fonte: elaboracéo propria.

1.2 Os percursos metodoldgicos da pesquisa

Para alcangcar os objetivos propostos neste
projeto, além de uma equipe multidisciplinar
composta por cinco professores pesquisadores e oito
alunos, se fez necessério o uso de diferentes técnicas
de investigacdo passiveis de ser mobilizadas ao
longo dos 8 (oito) meses de sua realizacdo, entre
maio a dezembro de 2014. A pesquisa foi realizada a

partir de um conjunto de técnicas de natureza
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qualitativa. O levantamento de um conjunto de
informacGes basicas relacionadas aos elementos
constitutivos da identidade local contribuiu para uma
melhor contextualizacdo dos casos estudados e para
a estruturacdo de um banco de dados compartilhado
entre toda a equipe.

A compreensao do cenario da alimentagéo e
da gastronomia na contemporaneidade globalizada
envolve fundamentalmente a realizacdo de
entrevistas com diferentes atores envolvidos na
formacéo das identidades locais de cada cidade. Para
mensurar e identificar a comunidade bem como os
atores-chave dos municipios foi realizada pesquisa
exploratéria sobre os dados demogréficos,
socioecondmicos e sobre a historia e cultura de cada
cidade. Em termos de pesquisa documental faz-se
necessario uma andlise de livros de cozinha e
receitas das diferentes etnias dos moradores da
regido.

Assim, a pesquisa seguiu quatro principais
etapas. Primeiramente, foi realizada uma revisao de
literatura acerca de assuntos relacionados a
antropologia, sociologia e histdria da alimentagéo e
exploracdo dos dados e histéria das cidades. Apos
identificar o estado da arte dos assuntos relacionados
a alimentacao e, principalmente, a cultura, tradicao e
memoéria alimentar, e de delinear o perfil
socioeconomico e histérioco das cidades a serem
estudadas, foi desenvolvido o instrumento de
pesquisa, que resultou em um roteiro de entrevista
semi-estruturada, com dez perguntas que investigou
desde o perfil socioeconomico e étnico do
entrevistado até seu habitos alimentares e tradicfes
culindrias de sua familia. A Terceira etapa da
pesquisa foi a ida a campo, aplicagdo do instrumento
de pesquisa com realizagdo das entrevistas semi-
estruturadas. Foram realizadas 50 entrevistas com
atores-chave como donos de restaurantes
tradicionais, agricultores familiares, representantes de
grupos étnicos, idosos e agentes do poder publico.
Na quarta etapa, apos a transcrigdo das entrevistas,
foi realizada a categorizagdo das falas dos
entrevistados. A analise dos dados com auxilio do

software NVivo versao 10. As falas foram
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categorizadas em categorias de analise (nés) e,
posteriormente, analisadas.

Por fim, foi feita a redacéo do relatério geral
do projeto, que forneceu os subsidios para a
confecgdo deste artigo’, que esta dividido em trés
partes, além desta introdu¢do. Na primeira parte,
discorreu-se sobre o estado do Rio Grande do Sul,
principalmente sobre a formagdo de sua cultura e
gastronomia. A segunda parte se debrugou sobre a
andlise dos dados da pesquisa. Optou-se por falar de
cada cidade em separado, para evitar generalizagdes
e respeitar a trajetéria de cada local. Ao final, nas
consideragdes finais da pesquisa, langcou-se um olhar

geral sobre o mosaico cultural da regido estudada.

2 O contexto da gastronomia galcha: uma

identidade formada pela diversidade cultural

O Rio Grande do Sul é o estado mais ao sul
dos 27 estados da federacdo brasileira. Possui uma
area de 281.748 km?, que comporta 497 municipios e
11,21 milhdes de habitantes (IBGE, 2016). O estado &
comumente retratado pelas paisagens do bioma
pampa, imaginario que se deve ao romance “O
Gaucho”, escrito por José de Alencar, em 1870, que
ocupa 41,32% do territorio do estado, e pela figura do
gaucho, pilchado, com suas botas, bombacha, lengo
vermelho e chapéu.

Apesar disso, 0 Rio Grande do Sul é marcado
por sua diversidade de paisagens e etnias,
aproveitando estas particularidades para impulsionar
sua economia que se baseia, atualmente, na
agricultura (soja, trigo, arroz e milho), na pecuaria e
na industria (de couro e calgados, alimenticia, téxtil,
madeireira, metallrgica e quimica) (IBGE, 2016). O
territério sul rio-grandense foi palco para grandes
momentos histéricos que moldaram seu povo, histéria
e cultura. Este fato pode ser percebido pela

heterogeneidade de sua populagdo. Durante a

1 . . 2

Vale ressaltar que o enfoque deste artigo ndo é fazer um
discusséo tedrica acerca das temaéticas de cultura, alimentagéo,
tradicdo e modernidade, e nem discorrer sobre conceitos como
etinias e grupos sociais, apesar de compreendermos a
relevancia desses arcaboucos para a compreencgéo cientifica da
realidade empirica sobre a qual nos debrugcamos. O enfoque
aqui sera em contextualizar a culinaria gatcha sob o olhar de
alguns autores e apresentar os dados da pesquisa em questéo.
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pesquisa documental e exploratéria foi possivel
identificar que a populagédo do estado é, em grande
parte, formada por descendentes de portugueses,
alemaes, italianos, africanos e indigenas e em
pequena parte por espanhais, poloneses e franceses,
dentre outros imigrantes.

Primeiramente habitado por indigenas, com
destaque para os Guarani, Pampeanos e Gés
(Kaigang) (Moure, 1994), a histéria do estado,
marcada por movimentos migratérios, o configurou
como um territério de mudltiplas etnias que hoje
configuram o povo galcho. Fatos como a ocupacgao
dos colonizadores espanhdis e portugueses a partir
do século XVI, a dominacdo e extirpacao indigena,
instalacdo dos jesuitas e o0 desenvolvimento da
pecuaria, o movimento separatista da Guerra dos
Farrapos, ocorrida entre 1835 a 1845, e, finalmente, a
imigracdo europeia no final do século XIX dos povos
alemaes, italianos, pomeranos e poloneses,
configuraram ndo s6 um cenario social multicultural,
mas também, um caldeirdo gastronémico pautado no
saber tradicional dos diferentes povos, no hibridismo
cultural e na adaptagdo da alimentacdo ao dado
contexto historico.

Segundo Marques e Campos (2013), cada
etnia deixou suas contribuicdes para a gastronomia
gaucha. As autoras ressaltam alguns exemplos, como
a heranca indigena percebida pela utlizacdo da
mandioca e de seus produtos, no cozimento dos
alimentos, que era realizado na tucuruva (trempe de
pedras), no moquém (grelha de varas) utilizado para
assar carne ou peixe e, finalmente, o mate, difundido
como Chimarrdo. As técnicas do churrasco, prato
simbolo do estado e destacado como comida de festa
por todos os entrevistados foram adaptadas para
carne bovina quando da ocupacao dos espanhdis que
instituiram a criagdo de gado, principalmente na
regido dos pampas gauchos, situado principalmente
ao extremo sul do estado e nas regides fronteiricas
com a Argentina e Uruguai.

A cultura do gado e das migragBes com as
boiadas desenvolveu, também, outro produto
emblemético do estado: a carne de charque, que é a

carne bovina cortada em mantas, salgada e seca ao
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sol, ingrediente principal do arroz de carreteiro, que
também ocupa posicdo de destaque entre o0s
preparos considerados tipicos do estado.

Os imigrantes italianos introduziram as massas
recheadas, o galeto al primo canto (frango pequeno
assado na brasa), a polenta, o salame, a sopa de
capelleti (massa recheada de carnes cozida no caldo
de frango) e o vinho. Dos alemaes herdou-se o joelho
de porco, as cucas, kischimier, as salsichas, os
salsichdes, preparos a base de batata e as cervejas;
e, dos monastérios e portugueses, a producdo de
doces, principalmente de ovos, feitos na regido de
Pelotas.

Apesar da influéncia das diversas etnias ser
tdo presente na identidade galdcha, em suas varias
regides e na propria capital Porto Alegre, os habitos
tradicionais de cada uma destas etnias vém sofrendo
um processo de hibridizagéo cultural. Esse processo
influencia e € influenciado tanto pela cultura ja
instalada no Rio Grande do Sul e pelos turistas vindos
de outras localidades do Brasil e do mundo, como,
também, pelas mudangas econémicas, tecnoldgicas e
sociopoliticas forgando a sua adaptagdo ao novo
contexto e as novas demandas, como relatam
Machado e Menasche (2012, p. 7):

“Com o passar dos anos, novas praticas
alimentares foram sendo incorporadas ao
cotidiano destas familias, pela convivéncia
e troca com os brasileiros (gauchos), o
gue permitiu que habitos e costumes
fossem introduzidos e ressignificados. O
chimarrdo, hoje muito presente, é o
momento em que as familias se reinem
para conversar e assistir televisdo, ou
seja, ndo € mais o preparo da polenta e o
rezar o terco que reune a familia. Este
momento foi substituido, em parte, pela
televisdo. O churrasco, atualmente
considerado nas festas da comunidade o
prato principal, € comida valorizada pelas
familias.”

Ha também um importante aspecto simbdlico
em relacdo a diminuicdo do consumo de preparos
tradicionais pelas familias que sairam do campo ou
gque migraram da atividade de subsisténcia para a de
comercializacdo, como contam Zanetti e Menasche
(2009, p. 9):

Zaneti.T.B.

‘Ao analisar os saberes e praticas
alimentares em familias rurais, em sua
maioria descendentes de imigrantes
italianos, no municipio de Maquiné, Rio
Grande do Sul, constatou que a polenta,
bem como outros alimentos oriundos do
milho, como o cuscuz e o pao de milho,
foram, no passado, a base da alimentacao
de inimeras familias. Além disso, alguns
de seus entrevistados, principalmente os
idosos, afirmaram ainda consumir polenta
quase que diariamente. Contudo, em
familias rurais que vivenciaram o processo
de modernizacdo da agricultura e
passaram a cultivar somente produtos
para a comercializagdo, ou em familias
gque migraram para centros urbanos e
abandonaram o trabalho na agricultura, o
consumo de polenta e de outros alimentos
a base de milho foi, com frequéncia,
drasticamente  reduzido, pois esses
alimentos remetem a tempos dificeis que
enfrentaram no passado, quando a polenta
era um dos Unicos alimentos que a familia
dispunha.”

Sobre isso, observa-se que ha
heterogeneidade de significados para os atores
envolvidos com a gastronomia tradicional.
Woortman (2007) observa, em suas pesquisas
numa colénia alemé no Rio Grande do Sul, que ha
uma diferenca de valorizacdo da gastronomia
tradicional entre os mais velhos e os mais jovens.
Para os mais velhos, comer o que é produzido em
casa é fator de orgulho por terem conseguido
produzir, além de considerarem mais seguro e
saudavel. Para os jovens comer o que é feito em
casa € uma fraqueza, revelando o baixo poder
aquisitivo para comprar 0s alimentos, por isso
“ocorre o caso da desvalorizagdo do que é “feito
em casa”’, pelo signo de atraso e pobreza que
podem evocar” (Woortman, 2007).

A mesma autora afirma que o turismo e a
migracdo tem um papel fundamental para a
ressignificacdo  dos  alimentos tradicionais,
atrelando um aumento de valor simbdlico e
econdmico para os produtos tradicionais, como
explica no trecho “As comidas ftradicionais
sofreram adaptacdes, devido ao impacto do
turismo e da migracdo para areas urbanas. E o
caso da sofisticagéo (...) O turismo conduziu a uma

ressignificacdo dos héabitos de consumo de
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comidas tradicionais e conduziu a uma
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revalorizacdo da comida “étnica
2007).

(Woortman,

Visto a diversidade de elementos que
compde a cultura culindrio do RS, seria simplista
afirmar que exista uma Unica identidade
gastrondmica galcha. Nessa perspectiva, no ano
de 2010, foi realizada uma pesquisa pela DCS
Comunicacdo e Segmento Pesquisa em vinte
municipios do Estado com uma amostragem de 1,2
mil entrevistas, em 20 cidades do estado para
investigar a autopercepcéo dos galchos sobre sua
identidade. A pesquisa mostrou que 77% deles
identificou o churrasco como sua comida tipica,
seguido de 9% das indicagbes para o “arroz de
carreteiro” (Azevedo, 2010).

Pode-se adicionar a estes dados o
chimarrdo, que, como apontam as pesquisas de
Maciel (2004), juntamente com o churrasco,
conforma o bindmio mais expressivo da identidade
alimentar galcha, e, nas palavras da autora (2004,
p. 45): “chimarrédo ndo é um trago de diferenciagao
social, ele é ligado a imagem de ruralidade e
tradicdo em oposicdo a modernidade e ao espaco
urbano”.

Pode-se perceber neste contexto que ha
uma relacdo dual entre a tradicéo e a modernidade
no que tange a cultura alimentar do Rio Grande do
Sul. Por um lado, a populacdo mais envelhecida e
0 turismo buscam fortalecer as tradi¢cdes, ainda
que adaptadas. Por outro, a urbanizacdo, a
industrializacdo e o éxodo rural pde em risco de
perpetuidade das culturas locais em detrimento a
padronizacéo.

Diante deste cenario apresentado pela
revisdo bibliografica®, sera apresentado a seguir,
os dados da pesquisa de campo que, em grande
medida, corrobora o0s elementos citados nesta
sessdo, porém também aprofunda e traz novos

elementos acerca da gastronomia gaudcha.

2 Vale ressaltar a dificuldade em encontrar estudos acerca da
gastronomia e identidade culinaria do Rio Grande do Sul.
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3 A gastronomia gaucha além do churrasco: os
resultados e discussbes dos dados da

pesquisa

A fim de melhor caracterizar a identidade
cultural e alimentar de todos dos municipios
estudados, previamente descritos na introducéo,
serdo feitas as principais observagfes de cada um
deles e, ao final, sera feita uma andlise geral dos

dados obtidos.

a) Santa Vitoria do Palmar
Santa Vitéria do Palmar é reconhecida por
manter as “tradicdes gauchas vivas”, como informa
um entrevistado “patrao” (presidente) do maior Centro
de Tradigbes Galchas — CTG da cidade, que se
encontra no bioma Pampa e faz fronteira com o
Uruguai. Verificou-se que a alimentacéo da cidade de
Santa Vitéria do Palmar perpassa as diversas etnias
gue constituem o municipio e se une por meio de
elementos comuns como o butia, a linguica, a carne e
o charque.
O entrevistado “patrédo do CTG” contou que a
carne bovina tem grande importancia para a cidade e
para o RS, como um todo, e que, por isso, ela é um
elemento essencial da identidade gaucha. Ele conta
gue com a insercdo da cultura de criacdo de gado
bovino, além do churrasco, outro prato emblematico
cultura gaucho foi criado: o arroz de carreteiro, que
era feito pelos boiadeiros nas levas das boiadas. O
carreteiro tradicional era feito com arroz e carne de
charque, em uma panela de ferro no fogareiro que
ficava no centro da roda dos gauchos. O entrevistado
conta que sempre faz o churrasco e o carreteiro em

eventos fora do estado e do pais para representar a

cultura gaucha.

Agora [ISSN 1982-6737]. Santa Cruz do Sul, v. 18, n. 1, p. 28-42, jan./jun. 2016.
http://online.unisc.br/seer/index.php/agora/index



36

Legenda: Churrasco e linguica mista preparadas. Fonte:
captacéo dos autores.

e Jaguarédo

Ao pesquisar-se a cidade de Jaguardo
percebeu-se que a mesma é uma cidade baseada na
sua histéria, no que diz respeito a alimentagdo, tendo
recebido diversas influéncias por motivos sociais e
econdmicos. Dentre as principais descendéncias
étnicas da cidade encontram-se a espanhola, a
portuguesa, a africana e a italiana. Apesar de ser uma
area originalmente habitada por indigenas, ndo houve
nenhum relato de descendéncia desses povos. O
notavel uso da carne bovina, heranca da colonizagao
europeia, e a proximidade com a cultura uruguaia
demarcam um destaque para a construgdo cultural do
imaginario do gaucho tradicional, com o consumo do
churrasco, além do uso de vestimentas tipicas, como
as bombachas e da presenca do Centro de Tradi¢cdes
Gaduchas.

Os pratos tipicos relatados pelos cidadaos
entrevistados foram o carreteiro de charque, o feijao e
a massa, heranca da etnia espanhola que
inicialmente povoou a regido. Apesar da perda da
producédo da carne de ovelha, que até os anos 1970,
segundo os entrevistados, era a principal atividade
econdmica da cidade, ocasionada pela substituicdo
desta cultura pela producgéo de grao, principalmente a
soja, a cidade mantem tragcos da alimentagéo
tradicional, por meio do uso do charque nas receitas e
por meio de estabelecimentos centenarios, que
preservam receitas antigas da cidade. Em relacéo
aos utensilios e processos de producdo artesanais,
foi comentado que por questdes de legislacdo, muitos
preparos tiveram que se adequar as normas da
vigilancia sanitaria, como no caso do tacho de cobre
para fazer doces em calda, como comenta uma das
entrevistadas: “Eu ndo posso usar que é o tacho de
cobre, que a gentebatia o fondant nele e fazia os
cremes nele, que dai a vigilancia proibiu. As
espatulas de madeira que agora também néo pode,

tem que ser tudo plastica, né? Ou entédo de resina”.

e Camaqua

Zaneti.T.B.

Ja& no municipio de Camaqua, foi
possivel perceber que houve um distanciamento do
meio urbano do meio rural. Os entrevistados citaram
gue antigamente compravam os alimentos direto do
produtor rural, plantavam vegetais e criavam os seus
animais e, que hoje, eles compram 0s insumos no
mercado, sem se preocupar com a procedéncia dos
mesmos.

No que se refere ao prato tipico da regido,
nenhuma preparacdo foi citada mais de uma vez,
provando assim que ndo existe uma hegemonia
guando se trata desse assunto. Inclusive um dos
entrevistados afirmou desconhecer um prato que
represente a regido. Percebeu-se que alguns insumos
e utensilios tidos como tradicionais cairam em
desuso, devido a dificuldade de acha-los nos
mercados. Outros entrevistados relataram que o0s
utensilios influenciam no sabor, citando
principalmente as panelas de ferro que hoje foram
substituidas por panelas de aluminio.

e Charqueadas

Com relacdo a cidade de
Charqueadas, a mesma mostrou-se um tanto
heterogénea com relacdo a gastronomia. Apesar do
churrasco ser citado em todas as entrevistas,
nenhuma outra receita foi repetida entre o0s
entrevistados. Talvez esse fato se deva a forte
presenca de imigrantes libaneses, uruguaios e
afrodescendentes na regido, como apontado pelos
proprios entrevistados. Além disso a cidade abriga
dois assentamentos da Reforma Agraria em seu
territorio.

Apesar da cidade ter uma forte ligacdo
histérica com as charqueadas, denominacéo do lugar
onde se produzia a carne de charque, o charque nédo
foi citado em nenhuma entrevista como um produto
ou preparo tipico da cidade. Os entrevistados, quando
perguntados sobre o consumo do charque
responderam, que apesar dessa ligacdo, o charque
nao representa mais cidade, inclusive citaram que o
pouco charque que é consumido nédo é fabricado na
cidade e é comprado de forma industrializada nas
redes de supermercados da cidade.

e Piratini
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A cidade de Piratini € um municipio de
relevancia histérica e politica para o estado do Rio
Grande do Sul, uma vez que foi capital do estado e
centro da Revolucao Farroupilha. Dentre as principais
etnias que compde a populacdo atual da cidade
destacam-se a portuguesa, a espanhola, a africana, a
italiana e a alema. Alguns entrevistados se intitularam
como da etnia galcha, afirmando ser uma mistura de
indigenas, africanos e europeus. A histéria da cidade
tem como destaque a producgédo de charque, uma vez
que, até o século XIV, era a principal atividade
econdmica da cidade. Apesar de atualmente o
carreteiro de charque ser apontado como o prato
tipico da cidade, os entrevistados afirmam que nao ha
mais producéo expressiva de charque na cidade e o
mesmo é comprado em sua forma industrializada nos
supermercados da cidade.

Diferentemente de outras cidades
pesquisadas, a cidade de Piratini apresentou acesso
a grupos quilombolas que afirmaram que muitas das
suas tradicbes alimentares sao baseadas na
escassez de alimentos provenientes das baixas
condi¢cdes de qualidade de vida e pouco acesso a
oportunidades no nlcleo social da cidade. Os
entrevistados quilombolas afirmam que a base de sua
alimentacéo é a batata doce e o feijao. O entrevistado
de descendéncia africana dono de um dos buffets de
festa mais antigos da cidade, que afirmou que seu
avO era escravo das fazendas de gado, relatou que
sua comida de infancia era a canjiquinha de milho
com costelinha de porco porém que considera como
prato tipico da cidade o churrasco e o carreteiro de
charque feito na panela de ferro. Pouco destaque foi
dado aos doces, mas foi consenso entre 0s
entrevistados que as sobremesas da cidade tem
heranca portuguesa, dando destaque para a
ambrosia, o pudim de leite e os doces de frutas e de
abdbora feitos nos tachos de cobre pelas mulheres.

Além disso, os entrevistados comentaram o
costume do consumo da broinha de milho e do péo
como complementos das refeicdes. Em relagdo as
acOes de preservacdo e valorizacdo das receitas
tradicionais, os entrevistados comentaram que além

de alguns poucos restaurantes que fazem comidas
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tradicionais, principalmente aos domingos, ndo esta
sendo feito nenhum tipo de acdo para a preservagao
dessas receitas. Da mesma forma, os entrevistados
afirmam que ndo tem o costume de passar seus
saberes tradicionais culinarios para seus filhos e
netos e também que ndo tem nenhum tipo de arquivo
dessas receitas.
* Rio Grande

As entrevistas com atores-chaves do
municipio de Rio Grande mostraram que 0 processo
de construcdo dos saberes constituem uma parte da
historia gastrondmica da cidade, marcada pela forte
influéncia portuguesa. Observou-se a preservacao de
técnicas de preparo como no caso do peixe na
taquara e na producdo da cachaca Jurupiga feitas de
maneira artesanal, mantendo as tradi¢cdes ensinadas
pelas geragbes passadas. Por outro lado, pode-se
verificar o oposto, como no caso do restaurante da
pesquisa, cujo proprietario esta sempre atento as
novidades na elaboragdo dos pratos como a
utilizacdo de forno combinado, tecnologia moderna
de coccdo, mostrando que a cidade convive com

estas duas realidades; a tradigdo e a modernidade.

Legenda: Garrafas de Jurupiga enfeitadas com

artesanato local. Fonte: captacdo dos autores

* Pelotas
Jé a cidade de Pelotas, mostrou-se,
uma cidade composta por um mosaico de culturas
que construiram uma identidade multifacetada.
Verificou-se uma expressiva porcentagem de
libaneses e japoneses, pomeranos, portugueses e
afrodescendentes. Em alguns casos, percebeu-se

um esforco para a preservagao da identidade étnica,
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cultural e alimentar como no caso da entrevistada
pomerana em seu restaurante local. Em
contrapartida, os chamados doces de Pelotas,
inicialmente de origem tradicionalmente portuguesa,
hoje agregam ingredientes modernos, industrializados
e de diferentes nacionalidades, apesar de ainda
encontrar-se locais que mantém a maneira tradicional
de preparo. Como cidade emancipada de Pelotas,

cita-se Turugu que serd referida abaixo.

 Turugu

Turugu € um municipio que se emancipou de
Pelotas ha 20 anos, estando em fase de construgéo
de sua histéria e cultura, como afirmam os
entrevistados. As principais etnias encontradas na
cidade sdo a pomeranas, a alemd, a italiana, a
africana e a portuguesa. Apesar de ser uma area
originalmente habitada por indigenas e embora os
relatos dos entrevistados apontem que muitos dos
saberes aprendidos pelas principais etnias que
atualmente habitam a regido, ndo houve nenhum
relato nem indicacdo de possiveis entrevistados de
descendéncia de povos indigenas. Apesar da recente
emancipacdo, a regido tem tradicdo na producdo de
pequena producdao rural, principalmente na cultura de
pimentas e morango.

De acordo com o relato dos entrevistados,
mesmo antes da emancipacdo do municipio a regido
ja era reconhecida nacionalmente como produtora de
pimenta, uma vez que comercializa para mercados no
estado de Sado Paulo. Quando a cidade se
emancipou, a gestdo municipal a época verificou a
necessidade de criar uma marca turistica para a
cidade, no intuito de incentivar o turismo e novos
mercados para 0 municipio. Assim, foi incorporado a
cidade o titulo de “capital nacional da pimenta”, o que
impulsionou uma série de atividades para consolidar
0 titulo. Como principais medidas, alguns
entrevistados, como a ex-prefeita da cidade,
destacam a criacdo da festa anual da pimenta, da
festa anual do morango e a construgdo da Casa da
pimenta, um centro de comercializagdo de produtos a

base de pimenta e morango produzidos pelos

Zaneti.T.B.

agricultores locais, como visto na fala da ex-prefeita

da cidade:

Turugu — ex-prefeita da cidade: Os pratos foram
surgindo a partir dessa questdo do municipio, da
criacdo daCapital da Pimenta, a partir dai, e outra
coisa que caiu na época, ja estavamos trabalhando
em cima da questdo da pimenta, ja& misturando com
geleias, pensandonovas receitas e tudo mais, ai veio a
novela Chocolate com Pimenta, que pro municipiocaiu
como uma luva, a partir dai comecaram a produzir
chocolates com pimenta e tudo mais (...)no primeiro
ano da nossa administragdo nos criamos a festa
nacional da pimenta vermelha (...) O Municipio com
3.500 habitantes sem ter uma identidade, nés achavana
época que precisava um produto para alavancar.NOs
precisavamos criar uma identidade até pra atrair
industriaspara que houvesse uma diversificacdo de
renda, até porque 0S nossos produtores rurais também

plantavam muito fumo

Posteriormente, sob nova gestdo da prefeitura,
as duas festas que ocorriam separadamente
passaram a ocorrer conjuntamente no intuito de
fortalecer as duas principais atividades produtivas do
municipio, sendo estas a pimenta e 0 morango.
Apesar destes dois produtos serem destacados como
principais pegas para a constru¢do da identidade da
cidade, estes ingredientes nao foram indicados como
parte dos habitos alimentares dos entrevistados, que
destacam o churrasco e a salada de batata seca
como 0s principais preparos da cidade. Os
entrevistados salientam também que no dia-a-dia, os
principais elementos da alimentacdo sdo o arroz, o
feijdo, a carne e algumas hortalicas. Foi dado
destaque, também, para o uso da carne de porco e
do milho. Em relacdo aos preparos tipicos de cada
etnia, pouco destaque foi dado a receitas tradicionais,
tendo o churrasco como prato destacado servido em
dias festivos, como observado na fala de uma das

entrevistadas, “a batata e o proprio churrasco {(...)".

Apesar de néo ter havido nenhum destaque
para um prato tradicional, foi consenso entre os

entrevistados o antigo uso da salmoura para temperar
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a carne do churrasco, que era executada na noite
anterior ao assado da carne. Os entrevistados
afirmaram, porém, que em razdo da busca por
praticidade e pelo fato da carne atualmente ser
conservada na geladeira, essa pratica ndo é mais
utilizada. Pode-se inferir que Turugu esta em
processo de construgdo de sua identidade com o
apelo a gastronomia e ao turismo pela produgéo e
beneficiamento da pimenta e do morango, porém néo
aprresenta elementos de tradicdo culinaria ou de
meio de fortalecimento e valorizagdo dos saberes
gastronémicos dos diferentes povos que compfe a
cidade.

e Porto Alegre

Na cidade de Porto Alegre foram realizadas
entrevistas com atores chave de etnias diferentes
englobando as etnias Portuguesa, lItaliana, Judia,
Alema, Polonesa, Libanesa e ainda a regido das ilhas
e a regido rural que caracterizam a capital gaucha.

A cidade de Porto Alegre, conta
com 81 bairros oficiais e uma populacdo de 1,5
milh6es de pessoas cujo género feminino se
sobressai. O mosaico de mdultiplas expressoes,
variadas faces e origens étnicas, religiosas e
linguisticas, faz de Porto Alegre, uma capital
cosmopolita e multicultural. Antes habitada por
indigenas Guaranis, Charruas, Minuanos e Tapes, a
cidade de Porto Alegre foi fundada em 26 de marco
de 1772 com a criagdo da Freguesia de Sé&o
Francisco do Porto dos Casais e um ano depois
alterada para Nossa Senhora da Madre de Deus de
Porto Alegre.

Seu povoamento, contudo, comegou em
1752 com a chegada de 60 casais portugueses
acorianos trazidos por meio do Tratado de Madri para
se instalarem nas MissOes, que estava sendo
entregue ao governo portugués em troca da Colbnia
de Sacramento. A demarcagcdo dessas terras
demorou e 0s agorianos permaneceram no entao
chamado Porto de Viam&o, primeira denominacédo de
Porto Alegre. Em 24 de julho de 1773, Porto Alegre

se tornou a capital da capitania e a partir de 1824
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comecou a receber imigrantes de todo o mundo, em
particular Alemaes, ltalianos, Espanhdis, Africanos,
Poloneses, Judeus e Libaneses.

O Mercado Publico se caracteriza como um
centro de compras que reline especiarias requintadas
e artigos populares no mesmo espaco. Deixou de ser
apenas um ponto de abastecimento e tornou-se uma
parada turistica e espago da cidadania na cidade.

Em 1844, no antigo Largo do Paraiso,
conhecido hoje como praga XV, foi construido um
espaco para abrigar diversos quitandeiros em formato
de um mercado livre. Em 1869 foi inaugurado um
novo prédio que abriga o atual mercado publico. Em
1912 foi construido o segundo pavimento, arquitetura
preservada até hoje. Passados momentos dificeis
com enchentes e incéndios, o prédio foi tombado em
1979 e conta com 111 estabelecimentos atuando
como expressao cultural e comunitaria, oferecendo
diversos produtos regionais, naturais e especiarias,
muito procurado por diversos setores da gastronomia.
E patrimdnio histérico e cultural de Porto Alegre,
equilibrando o tradicional e 0 moderno e preservando
uma pratica humanizada de afetividade nas relacdes
entre cliente e vendedor.

Além do Mercado Publico também percebeu-
se 0 interesse de muitas pessoas da capital que
buscam por lazer e novas experiéncias com o turismo
rural que tem propiciado um encontro ao caseiro, ao
antigo. Porto Alegre é a segunda capital com maior
area rural, por conta disso, a rota turistica “Caminhos
Rurais” reserva um espago de natureza viva, com
areas produtivas e de preservacdo ambiental e
biolégica. Regido de estancias do século XIX é hoje
ocupada por pequenas propriedades de expressiva
agricultura familiar e agroecolégica que preservam a
paisagem e o modo de vida tipicamente rural e
gaucho e buscam a sustentabilidade econémica,
ambiental, cultural e social por meio do turismo. A
ideia de aliar a atividade turistica &s propriedades
rurais nasceu em 1990, mas s6 em 2005 o projeto
tomou corpo a partir de um inventario, assim a rota foi
lancada oficialmente como produto turistico.

Com relacdo a gastronomia polonesa

entrevistou-se a dona de um restaurante polonés
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aonde a mesma cita que as receitas mais
emblematicas de sua familia ndo sofreram alteractes
apenas que antigamente eram feitas para alimentar a
familia e hoje sdo feitas comercialmente
Diferentemente a entrevistada de origem portuguesa
e dona de um restaurante portugués fala sobre as
alteracgbes sofridas nas receitas de familia.

Um caso foi o preparo do doce “toucinho do
céu que passou a ser feito com castanha do para ao
invés de améndoas como na receita original. Também
fala sobre o prato “bacalhau as natas”, que sofreu
alteragdo, pois, em Portugal se utiliza “pao ralado”
(farinha de rosca) e aqui no Brasil passou a usar o
queijo ralado. Apesar das mudancas de ingredientes
o restaurante mantém suas caracteristicas étnicas. Ja
outro entrevistado de etnia Italiana/Portuguesa/
Suica/Africana/Alemd que gerencia 0 restaurante
fundado por seu pai onde a predominancia e
preferencia pelos pratos italianos e portugueses eram
frequentes, foi dando espago ao churrasco e
grelhados, como maneira de sobreviver
comercialmente.

Na regido das ilhas, o entrevistado local, que é
lider da associagdo dos pescadores, se identificou o
peixe na taquara como prato representativo seu e do
local, bem como o espetinho de peixe. O mesmo
citou que varias mudancas ocorreram principalmente
em funcdo da poluicdo das &aguas que alterou

principalmente o tipo de peixe pescado.

Legenda: Morador e pescador da llha da Pintada,
preparando o tradicional peixe na Taquara. Fonte:

captacao dos autores

Zaneti.T.B.

4 O mosaico gastronémico gaulcho: algumas
consideracdes finais sobre a gastronomia rio-

grandense

Este artigo teve como objetivo verificar o
cenério das tradigbes gastrondmicas dos principais
grupos étnicos do estado. A partir das entrevistas
inferiu-se que, em meio ao processo de globalizacéo
e consumo cotidiano de produtos processados,
muitas receitas, técnicas e pratos tradicionais foram
se modificando ao longo do tempo pela busca de
praticidade, pela dificuldade de adquirir o0s
ingredientes tipicos, principalmente no meio urbano,
onde se nota uma desconexdo na relagdo produtor-
ingrediente-consumidor. No entanto, essas tradicbes
mantém-se vivas nos ndcleos familiares e nas
comunidades, preparadas principalmente  aos
domingos e dias de festa, manifestando, assim, os
tragcos étnicos que compdem a identidade dos grupos.

Além disso, observa-se que 0s preparos
étnicos ndo estdo isolados, apresentado forte ligacéo
com a culinéaria tipica do estado. Assim, o churrasco e
0 arroz de carreteiro caracterizam-se como 0s pratos
mais apreciados em todas as cidades visitadas,
representando uma unidade de identidade regional.
Na aproximacgdo com as narrativas que se constituem
como objeto desse estudo, verificou-se que, apesar
da celebragdo das tradicbes ainda resistirem, as
receitas, saberes e modos de preparo ndo estdo
sendo transmitidos para as novas geragfes. Notou-se
também que, na intencéo de fortalecer a identidade e
cultura local, frente ao progressivo distanciamento
das tradicdes e do meio rural, ha esforco do poder
publico em fomentar redes de comercializagdo direta
entre produtores e consumidores e festivais de
produtos e preparos tipicos.

Observou-se, também, que o0s preparos
étnicos ndo estdo isolados, apresentado forte ligagédo
com a culinaria tipica do estado. Assim, o churrasco e
o0 arroz de carreteiro caracterizam-se como 0s pratos
mais apreciados em todas as cidades visitadas,
representando uma unidade de identidade regional.

Na aproximacdo com as narrativas que se constituem
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como objeto desse estudo, verificou-se que, apesar
da celebracdo das tradicbes ainda resistirem, as
receitas, saberes e modos de preparo ndo estédo
sendo transmitidos para as novas geragdes. Notou-se
também que, na intencdo de fortalecer a identidade e
cultura local, frente ao progressivo distanciamento
das tradicdes e do meio rural, ha esforco do poder
publico em fomentar redes de comercializagdo direta
entre produtores e consumidores e festivais de

produtos e preparos tipicos.
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