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SABERES E PRATICAS ALIMENTARES NA
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(RS/BRASIL)

Food as a historical category: knowledge and food
practices in the region of Vale do Rio
Pardo(RS/Brazil)

Everton Luiz Simon” e Eder da Silva Silveira™

RESUMO

O presente artigo realiza um exercicio de caracterizagdo de
alguns costumes alimentares da Regido do Vale do Rio Pardo/RS
— Brasil, bem como apresenta uma revisdo e reflexdo sobre a
andlise realizada por Simon (2014) ao tentar perceber a influéncia
ou a presenca de caracteristicas dos modelos alimentares
“romano” e “barbaro” em habitos alimentares de descendentes de
alemaes e italianos nessa regido. Além de pesquisa bibliogréafica e
documental, fez parte da metodologia o trabalho a observagéo in
loco, e a realizacdo de entrevistas semiestruturadas com 39
sujeitos qualificados nas comunidades regionais investigadas.
Considera-se que a identificagdo dessas caracteristicas na
culindria regional de colonos alemdes e italianos no Sul do Brasil
devem ser vistas na perspectiva de um processo complexo e
intercultural que ndo se reduz aos modelos alimentares romano e
barbaro, mas, sim, que ocorrem em diferentes processos de
integracao e adaptacéo.

Palavras chave: Historia da Alimentacéo; modelos alimentares;
culindria regional.
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ABSTRACT

This article conducts an exercise of characterization of some
dietary customs in the region of Vale do Rio Pardo/RS — Brazil,
as well as presents a review and reflection on the analysis
performed by Simon (2014) when trying to understand the
influence or presence of characteristics of food templates
"Roman" and "barbarian" in feeding habits of descendants of
Germans and Italians in this region. In addition to bibliographical
and documentary research, took part in the work methodology of
participant observation, observation in loco, and semi-structured
interviews with 39 subjects qualified regional communities
investigated. It is considered that the identification of these
characteristics in the regional cuisine of German and Italian
settlers in southern Brazil should be seen in the perspective of a
complex process and intercultural which is not reduced to the
Roman food models and barbaric, but, yes, that occur in different
processes of integration and adaptation.

Key words: History of food; food models; regional cuisine.

Introducéo

Os temas da comida e da alimentagdo tém invadido as
ciéncias humanas, especialmente a partir do momento em que se
percebeu que o gosto alimentar ndo resulta exclusivamente dos
aspectos nutricionais ¢ bioldgicos dos alimentos. O termo “comer”,
diferentemente de ‘“alimentar-se”, implica em um ato social, na
medida em que constitui e é constitutivo de “atitudes ligadas aos usos,
costumes, protocolos, condutas e situagdes”, conforme salientou
Carlos Antunes dos Santos'. Na perspectiva apresentada por Santos, a
qual compartilhamos, o alimento constitui uma categoria historica,
pois carrega vestigios dos padrdes de permanéncias e mudangas dos
habitos e das préaticas alimentares, referenciais importantes da cultura
humana.

1 SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A alimentagéo e seu lugar na Historia: os
tempos da memoria gustativa. In: Historia: Questdes & Debates (UFPR), Curitiba, n. 42, p. 11-31,
2005, p.12.
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O presente texto insere-se no campo da histéria da
alimentacdo e seu tema esta relacionado a formagdo dos habitos
alimentares da regido do Vale do Rio Pardo, localizada no sul do
Brasil. A partir das discussdes realizadas por nds no grupo de estudo
e pesquisa recentemente constituido no departamento ao qual estamos
vinculados em nossa universidade?®, buscaremos apresentar aspectos
relevantes do estudo realizado por um de nés®, que compreendeu o
papel da alimentacdo e da culinéria no contexto do desenvolvimento
regional. Trata-se de um exercicio de caracterizacdo de alguns
costumes alimentares dessa regido, bem como de uma revisdo e
reflexdo sobre a andlise realizada por Simon (2014) ao tentar perceber
a influéncia ou a presenga dos modelos alimentares “romano” e
“barbaro” em habitos alimentares de descendentes de alemdes e
italianos na referida regido.

De acordo com a pesquisa de Simon (2014), com o0s
movimentos de colonizagdo do Sul do Brasil, ocorridos no século
XIX, imigrantes alemaes e italianos teriam trazido para a Regido do
Vale do Rio Pardo tracos culturais e habitos alimentares de suas
regibes de origem. Esses tragos, segundo o estudo, carregariam
influéncias e caracteristicas dos dois modelos alimentares que
marcaram a Europa durante séculos, os modelos dos povos romanos e
barbaros, respectivamente. Esse artigo pretende refletir sobre os
limites e possibilidades da relacdo estabelecida naquele momento,
onde defendeu-se que, ao colonizarem regifes no sul do Brasil,
alemd@es e italianos trouxeram influéncias desses dois modelos, as
quais, ao longo do tempo, mesclaram-se com outras, como as de
indigenas e negros, originando a chamada “culinaria regional *”.

2 Trata-se de um grupo vinculado ao projeto de pesquisa “Entre o garfo e a pena:
trabalho e alimentagéo no Vale do Rio Pardo nos registros de viajantes europeus do século XIX”,
em desenvolvimento na Universidade de Santa Cruz do Sul.

3 SIMON, Everton Luiz Culinaria regional: historia, saberes e identidade regional no
Vale do Rio Pardo/RS - Brasil / Everton Luiz Simon. — 2014. 118 f. : il. ; 30 cm. Dissertagdo
(Mestrado em Desenvolvimento Regional) — Universidade de Santa Cruz do Sul, 2014. Orientadora:
Profé. Dré. Virginia Elisabeta Etges.

4 “Sao processos de lentas fusdes e mestigagens, desencadeadas nas areas fronteirigas e,
depois, arraigadas nos territérios como emblemas de autenticidade local, mas cuja natureza é
sempre hibrida e multipla”. MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. 2. ed. Sdo Paulo:
SENAC-SP, 2013, p.11.
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Para estudar as influéncias dos modelos alimentares trazidos
pelos imigrantes europeus, na formagdo de marcas identitarias na
culinaria da regido do Vale do Rio Pardo, Simon optou pela pesquisa
de campo, com observacdo in loco, bem como com a coleta de dados
secundarios e realizacdo de entrevistas semiestruturadas. Foram
realizadas 39 entrevistas com informantes qualificados, indicados por
Clubes de mées, Grupos de terceira idade, Grupos de manifestacdes
culturais, como o Centro Cultural Vinte Cinco de Julho (Alemées) e o
Circulo Cultural Bella Italia (Italianos); também foram entrevistados
informantes indicados por outras instituicbes, como Grupos da Ordem
Auxiliadora das Senhoras Evangélicas — OASE; Empresa de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Governo do Estado Rio
Grande do Sul — EMATER/RS e o Centro de Apoio ao Pequeno
Agricultor — CAPA; além da indicacdo dos proprios sujeitos das
comunidades regionais. A metodologia que deu suporte as entrevistas
esteve baseada em roteiros que consideraram aportes relativos a
metodologia da Histéria Oral e, também, as categorias de contetido
vinculadas as caracteristicas dos modelos alimentares “romano” e
“barbaro” presentes na obra de Flandrin e Montanari (1998).

Além dos dados coletados nas entrevistas, buscou-se também
coletar documentos e informagfes junto as associagdes culturais
regionais. A coleta desses documentos visou ampliar o conhecimento
a partir do cotejamento de fontes e triangulacdo de dados, como os
obtidos no mapeamento e andlise de cadernos de receitas, registros
fotogréficos das familias, e outros vestigios de saberes e préaticas
alimentares de imigrantes e seus descendentes. Dessa maneira, foram
analisados os conteidos de variados documentos que revelam, além
dos sabores e gostos de uma época, a expressdo historica da regido
pelo viés da alimentacéo.

O texto estara dividido em trés partes. Na primeira,
apresentamos uma caracterizagdo do cenario do estudo, a regido
sulina do Brasil conhecida como “Vale do Rio Pardo”. Na segunda,
abordamos algumas caracteristicas e aspectos historicos dos modelos
alimentares dos romanos e barbaros presentes no estudo realizado por
Simon (2014). Baseados nesse mesmo estudo, a terceira parte ira
caracterizar alguns saberes e préaticas alimentares dessa regido a partir
da pesquisa empirica que o fundamentou. Em seguida, sobretudo a
respeito do consumo de cereais e derivados, apresentamos algumas
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conclusGes e relativizagdes a respeito da ideia presente no estudo de
Simon de que imigrantes alemdes e italianos teriam trazido e
difundido caracteristicas e influéncias desses modelos alimentares.

A regido do Vale do Rio Pardo

A formacdo territorial do Vale do Rio Pardo, conforme
Klarmann®, teve caracteristicas historicas distintas em seu processo de
povoamento, marcada pela presenga de diferentes grupos étnicos.
Segundo o autor, a regido, aos poucos, foi sendo ocupada por
colonos® alemdes, originando as coldnias de Santa Cruz, Monte
Alverne e Candelaria. De acordo com o Conselho Regional de
Desenvolvimento do Vale do Rio Pardo’:

A regido povoada pelos imigrantes e descendestes
alemées deu origem a varios municipios na parte mais
central do Vale do Rio Pardo e influenciou fortemente
nos tracos culturais da populagdo de Santa Cruz do Sul,
Candeléria, Vale do Sol, Vera Cruz, Passo do Sobrado,
Vale Verde e Sinimbu. A busca por novas terras fez com
que os colonos de origem teuta subissem a encosta da
serra, terminando por encontrar-se com os habitantes de
origem luso-brasileira e italiana. A regido setentrional do
Vale do Rio Pardo teve boa parte de suas terras ocupadas
por descendentes de italianos. A procura por novas terras
também determinou que levas de colonos de origem

5 KLARMANN, Herbert. Regido e identidade regional: um estudo da espacialidade e
representatividade regional no Vale do Rio Pardo. 1999. 189 f. Dissertagdo (Mestrado) -
Universidade de Santa Cruz do Sul, 1999.

6 Neste artigo entende-se por colono “um camponés imigrante ou filho de imigrantes
europeus” (ZARTH, Paulo Afonso. Do Arcaico ao moderno: o Rio Grande do Sul agrario do século
XIX. ljui: Ed. Unijui, 2002, p.173).

7 CONSELHO REGIONAL DE DESENVOLVIMENTO DO VALE DO RIO PARDO
(RS). Plano estratégico de desenvolvimento do Vale do Rio Pardo. Santa Cruz do Sul: UNISC,
1998. P.18.
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italiana constituissem um importante fluxo migratorio
das regides de ocupagdo pioneira do RS em direcdo a
esse espago. Assim, nos municipios de Boqueirdo do
Ledo, Gramado Xavier, Ibarama, Sobradinho e Arroio do
Tigre, apesar da presenga de outras origens étnicas,
predomina a populagdo de procedéncia italiana. Tunas,
Lagodo, Herveiras e Barros Cassal, apesar de se
localizarem no norte do VRP, tém na populagdo de
origem luso-brasileira a maioria de seus habitantes. Ja na
parte meridional do VRP, ou seja, nos municipios de
Encruzilhada do Sul, Rio Pardo, Pantano Grande e
General Camara, houve uma forte ligagdo historica com a
conquista do territdrio, o latifundio, a criagdo extensiva
do gado, a escraviddo e a heranga cultural deixada pelos
antepassados.

Em Santa Cruz, de acordo com Vogt®, os primeiros
colonizadores alemdes chegaram a partir de 19 de dezembro de 1849
e “foram assentados no local atualmente denominado de Linha Santa
Cruz (Alte Pikade), as margens da Estrada de Cima da Serra”,
caminho que ligava o entreposto comercial de Rio Pardo aos campos
de gado da regio de Soledade. O autor® refere que:

De Linha Santa Cruz, a colonizacdo se expandiu na
direcdo de Rio Pardinho, Dona Josefa, Linha Andréas,
Sinimbu, Vila Tereza e Ferraz. Uma vez ocupadas as
terras devolutas da Colbnia, areas de particulares foram
loteadas dando origem, dentre outras, a Rio Pardense,
Faxinal de Dentro, Col6nia Germania (Candelaria),
Entre-Rios, Formosa, Trombudo, Pomerénia, Chaves,
Linha Jodo Alves, Cerro Alegre, Sdo Jodo da Serra,
Pinheiral, Linha Nova e outras.

8 VOGT, Olgario Paulo. A colonizagdo alema no Rio Grande do Sul e o capital social.
Tese (Doutorado) - Universidade de Santa Cruz do Sul, 2006. P.97.
9 Idem, p.96.
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Roche!® destaca que as terras ocupadas pelos imigrantes
alemaes eram de relevo acidentado e cobertas por densas matas. Para
0 autor, o desenvolvimento colonial sempre foi muito heterogéneo, e
0 que certamente contribuiu para a formagdo de caracteristicas
identitarias do povo, foram fatores tais como a aglutinacdo dos
imigrantes que tinham a mesma origem, que falavam o mesmo dialeto
e que praticavam a mesma religido, fatores esses que contribuiram,
ainda, para limitar o raio de seu horizonte de vida e a conservar as
tradicBes familiares.

Segundo o Conselho Regional de Desenvolvimento do Vale
do Rio Pardo®, compdem a regifo vinte e trés municipios que sio:
Arroio do Tigre; Boqueirdo do Ledo; Candelaria; Encruzilhada do
Sul; Estrela Velha; General Camara; Herveiras; Ibarama; Lagoa
Bonita do Sul; Mato Leitdo; Pantano Grande; Passa Sete; Passo do
Sobrado; Rio Pardo; Santa Cruz do Sul; Segredo; Sinimbu;
Sobradinho; Tunas; Vale do Sol; Vale Verde; Venancio Aires e Vera
Cruz.

Etges*? afirma que, a partir do ponto de vista histérico e
cultural, ndo se deve pensar em uma regido homogénea,
considerando-se o fato de que a mesma tem uma tradi¢do historica
fortemente marcada pela presenga de luso-brasileiros e pelos
imigrantes alemdes e italianos. H4 também outras caracteristicas que
particularizam a geografia, a economia, 0s aspectos socioculturais, e
as influéncias historicas advindas dos processos de colonizagdo. E
neste amplo espaco que a regido se apresenta como um processo de
construcdo de identidade territorial, ultrapassando assim os limites
dos municipios constituidos.7

O desenvolvimento, entdo, pode ser entendido como um
processo dinamico presente no territorio, com dimensdes que a cada
momento sdo construidas e reconstruidas através das relagdes sociais,

10 ROCHE, Jean. A colonizagéo alemé e o Rio Grande do Sul. Porto Alegre: Globo, v.
2. (Provincia) 1969.

11 CONSELHO REGIONAL DE DESENVOLVIMENTO DO VALE DO RIO
PARDO (RS). Plano estratégico de desenvolvimento do Vale do Rio Pardo. Santa Cruz do Sul:
UNISC, 2011.

12 ETGES, Virginia E. A regido no contexto da globalizagdo: o caso do Vale do Rio
Pardo. In: VOGT, O.; SILVEIRA, R. Vale do Rio Pardo: reconhecendo a regiéo. Santa Cruz do Sul:
Edunisc, 2001.
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econdmicas e ambientais. O desenvolvimento, de acordo com
Brandao®,

é um processo multifacetado de intensa transformacéo
estrutural resultado de variadas e complexas interacoes
sociais que buscam o alargamento do horizonte de
possibilidades de determinada sociedade. Deve promover
a ativacdo de recursos materiais e simbélicos e a
mobilizagdo de sujeitos sociais e politicos, buscando
ampliar o campo de acdo da coletividade, aumentando
sua autodeterminacao e liberdade de deciséo.

Nesse sentido, a promogdo do desenvolvimento regional
exige dos agentes diretamente envolvidos no processo, e da sociedade
como um todo, a definicdo de um projeto politico que aponte o
caminho a ser trilhado™. Por desenvolvimento regional, Etges'
entende “todo um processo de construcdo amparado na
potencializacgdo de capacidades enddgenas”. Em  Benko®,
encontramos a afirmacéo de que o desenvolvimento regional volta-se
aos problemas da integracdo regional, e ndo possui apenas
implicagOes econdmicas, mas tem consequéncias politicas e culturais,
tornando a regido um produto social, construido pela sociedade nos
espacos de vida.

13 BRANDAO, Carlos. Desenvolvimento, territorios escalas espaciais: levar na devida
conta as contribui¢des da economia politica e da geografia critica para construir a abordagem
interdisciplinar. In: RIBEIRO, Maria Teresa Franco; MILANI, Carlos Roberto Sanchez (Org.)
Compreendendo a complexidade socioespacial contemporanea: o territério como categoria de
dialogo interdisciplinar. Salvador: EDUFBA, 2009. P.154.

14 Idem, Ibidem.

15 ETGES, V. E. O Programa de Pés-graduagdo em Desenvolvimento Regional da
Universidade de Santa Cruz do Sul - UNISC. In: REDES, Santa Cruz do Sul, v. 8, n. 1, p. 57-69,
jan./abr. 2003. P.67

16 BENKO, G. Economia, espaco e globalizacdo na aurora do século XXI. 2%d. Sdo
Paulo: Hucitec, 1999.
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Modelos alimentares dos romanos e dos barbaros:
algumas caracteristicas e aspectos historicos

A civilizacdo romana originou-se a partir de uma pequena
comunidade agricola, na Peninsula Itdlica. A cidade de Roma,
localizada na porcdo central desse territério, surgiu por meio dos
esforcos dos povos latinos e sabinos que, por volta de 1000 a.C.,
estabeleceram um povoado no monte Capitolino, junto ao rio Tibre’.

Montanari*® afirma que os povos romanos ndo mostravam
grande interesse pelas areas de florestas. Formavam uma sociedade
que sempre esteve ligada as praticas de produgdo agricola e
arboricultura, principalmente a cultura das oliveiras, sendo esses 0s
principais eixos da sua economia. No cultivo de cereais, apostavam
no trigo como um produto altamente valorizado, destinado as classes
altas, no meio urbano. Os romanos designaram pejorativamente de
barbaros'® os povos que ndo faziam parte do seu império, que ndo
falavam a sua lingua e “que ndo se dedicavam a agricultura, ndo
comiam po, nem bebiam vinho”?.

Segundo Freixa e Chaves®, os romanos cultivavam as
“oliveiras para obter a azeitona e o 6leo de oliva; parreiras para a
producéo de vinho, e cereais para fazer o pdo. Havia uma abundancia
de legumes, favas, feij0es, lentilhas, tremocos, couve e rabano (raiz
comestivel)”. As verduras ¢ hortalicas constituiam os alimentos de
base do camponés, juntamente com as frutas do tipo figo, ameixas e
uvas.

17 PINHEIRO, K. A. de P. N. Histéria dos habitos alimentares ocidentais. In.
Universitas Ciéncias da Saude, Vol. 03, n.01, 2005, p. 173-190.

18 MONTANARI, M. A fome e a abundancia: histéria da alimentacdo na Europa.
Traducdo: Andréa Doré. Bauru: EDUSC, 2003. p.18

19 Ao contrario de Flandrin e Montanari compartilhamos da ideia de Mota & Braick
que o termo barbaro inicialmente tinha relagdo com “aquele que balbuciava (gaguejava)”, isto ¢,
aquele que tinha dificuldade para falar o idioma do império, o latim. Com o tempo teria havido um
processo de ressignificagdo semantica onde o termo veio a assumir novo significado, mais
pejorativo. MOTA, Myriam Becho. Historia: das cavernas ao terceiro milénio: Volume Unico/
Myriam Becho Mota, Patricia Ramos Braick. — 1. Ed. — Sdo Paulo: Moderna, 1997.

20 FLANDRIN, J.-L.; MONTANARI, M. Historia da alimentacéo. 3. ed. Sdo Paulo:
Editora Estagéo Liberdade, 1998. p.111

21 FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. 2. ed. Rio de
Janeiro: SENAC Nacional, 2008. p.46
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A carne teve um papel importante na alimentagdo dos
romanos, segundo Flandrin e Montanari??, principalmente devido &
tradigdo “itdlica” na criagdo de porcos. A utilizagdo de carne bovina
era rara e, quando consumida, era proveniente de animais velhos e
fracos, que ndo eram mais (teis para o trabalho no campo®.

O pao, o vinho, o 6leo de oliva, acompanhado de um pouco
de carne de porco e, principalmente, pelos ricos queijos,
complementavam os valores alimentares e caracterizavam o modelo
alimentar chamado de mediterraneo®. Esse modelo, segundo Flandrin
e Montanari®®, foi construido pela ideologia grega e romana, fundado
sobre os trés valores importantes “do trigo, da vinha e da oliveira (ou
seja, do pdo, do vinho e do azeite)”, base de uma triade de valores
produtivos e culturais que aquela civilizagdo tinha assumido como
simbolos da propria identidade. Os romanos eram descritos como
homens orgulhosamente ligados aos produtos da terra, alimentando-
se, por consequéncia, de uma ceia constituida por cereais, legumes,
leguminosas, verduras, frutas e castanhas.

Os povos bérbaros, conforme Montanari®®, eram as
populacBes celtas e germanicas que, durante seculos, estavam
habituados a percorrer as grandes florestas das regides norte e central
da Europa, na época do Império Romano. Os rios Reno e Danubio
eram as fronteiras que separavam as cidades romanas das zonas
habitadas pelos barbaros. Esses povos viveram em relativa harmonia
com 0s romanos, até os séculos IV e V da nossa era, chegando, até
mesmo a realizar trocas e comércio com 0s romanos, através das
fronteiras.

Os bérbaros eram constituidos de tribos némades que
praticavam o pastoreio e a agricultura itinerante. Seus principais
alimentos eram a carne, o leite e os queijos. E caracteristica dos povos
barbaros a exploragdo das terras ndo cultivadas, das florestas, a
pratica da caca, da pesca e a coleta de plantas silvestres, sendo que

22 |dem, Ibidem.
23 Idem, p.47.
24 Idem, Ibidem.
25 Idem, p.112.
26 Idem, p.19.
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estas tornaram-se as atividades centrais e caracteristicas do seu
sistema de vida®’.

Montanari® destaca que, nessa civilizagdo, nem o p&o, nem o
vinho e nem a polenta foram elementos centrais da alimentacéo; mas
sim a carne, sendo que a abundancia deste ingrediente caracterizava-
se como o item de valor alimentar de maior importancia. Esses povos
ndo bebiam vinho, mas sim leite e liquidos acidos que dele
derivavam. Segundo ele, outras bebidas advindas de processos de
fermentacdo, como a cerveja e a cidra, nos locais onde se cultivam
cereais e nos bosques, tornaram-se bebidas muito apreciadas por esses
povos. O autor complementa essa informagdo, indicando que a
utilizagdo de manteiga e toucinho era fortemente marcada no regime
alimentar desses povos, assim como 0 consumo de cereais, mingaus
de aveia e o pdo de cevada, diferentemente dos produtos que faziam
parte preponderante da alimentagdo dos romanos.

Carneiro® afirma que “o pdo branco tinha se tornado o
alimento mais tipico da alimentacdo mediterranica”. J4 o pdo dos
barbaros — povos celtas e germanicos - era um péo de cor preta, de
sabor mais marcante e denso. Item produzido a partir do centeio que,
de acordo com Carneiro®, era “o tinico cereal panificavel além do
trigo, usado para produzir pdo preto, identificado com 0s povos
barbaros, nérdicos e pobres”.

A carne de porco, conforme Montanari®, tornou-se o
ingrediente alimentar por exceléncia, sempre presente nas mais
diferenciadas modalidades de preparacéo; ora assada, cozida, ao forno
ou ensopada, foi a protagonista indispensavel onipresente nos dois
principais modelos alimentares europeus, seja na civilizagdo barbara,
seja na romana.

Montanari®* acrescenta que a alimentacdo dos diferentes
povos era organizada, na maioria das vezes, da mesma forma, mas é
importante considerar “o papel especifico de cada produto no regime

27 1dem, Ibidem.

28 Idem, Ibidem.

29 CARNEIRO, Henrique S. Comida e sociedade. Uma histéria da alimentacéo. Rio de
Janeiro-RJ: Campus, 2003. P.55.

30 Idem, p.56.

31 Idem, Ibidem.

32 Idem, p.20.
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alimentar, a posi¢do e a importancia que cabia a cada um no interior
de um sistema que se organizava como uma unidade coerente, de
modo diferente em cada caso”.

Fica evidente que a historia das civilizagdes tem um papel
decisivo no processo de formacdo e definicio de modelos
alimentares, destacando-se o cristianismo como elemento
fundamental na disseminacdo, por toda a Europa, dos habitos
alimentares baseados na triade pdo, vinho e 6éleo, alimentos que
caracterizam o modelo alimentar mediterraneo.

Destaca-se, dessa maneira, que os habitos alimentares tém
raizes profundas na identidade social dos individuos. Flandrin e
Montanari®® assinalam que Romanos e Bérbaros representavam,
respectivamente, a civilizacdo da agricultura contra a da exploragdo
de florestas, do pdo contra a da carne, do leite contra a do vinho, da
manteiga contra a do 6leo, do doméstico contra a do selvagem. E é
com essas oposi¢cdes, com modelos de produgdo e de consumo
divergentes, que comecara, no inicio da Idade Média, uma nova fase
da histdria da alimentagdo e da cultura alimentar.

Culinaria regional: cereais, paes, bolos e biscoitos

Segundo Knigh*, “o trigo foi introduzido no Rio Grande do
Sul em 1749 pelos colonos vindos dos Acores”. Conforme destaca
Roche® “o trigo foi cultivado em primeiro lugar pelos colonos
desejosos de afirmar a superioridade de sua condicdo, comendo péo
branco” [...] que “cedo declinou, pois essa cultura oferecia muitas
possibilidades, mas ndo lucros suficientes para atrair agricultores”. O
autor ainda complementa que “quase nao se produz trigo nas colonias

33 Idem, p.119.

34 KNIGHT, Peter T. Revista Brasileira de Economia. Revista da Escola de P6s-
Graduagdo em Economia da Fundagdo Getulio Vargas, Rio de Janeiro, v. 26, 1972, n. 2, p. 4.

35 Idem, p.245.
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alemas, onde o milho o suplantou na fabricagdo do pao cotidiano”.

Ja a introdugdo da cultura do trigo nas col6nias italianas ocorreu nos
Gltimos anos do século X1X, conforme destaca Roche®. Entretanto, o
trigo jamais se constituiu em um produto importante, pois ndo trouxe
a contribuicdo que o estado esperava.

Roche® afirma que “o centeio fora associado ao trigo pelos
primeiros colonos, que de inicio, se alimentavam do “pao alemdo”, ou
pdo misto (trigo e centeio em partes iguais). Mas uma série de mas
colheitas fé-lo desaparecer diante do milho”. Sobre esse tema,
Heinzelmann® relata que na Alemanha, principalmente nas regides
central e do norte, era muito comum o consumo de milho e centeio,
sendo que este Gltimo era considerado anteriormente como uma erva
daninha; com o tempo, esses graos juntaram-se a VArios outros tipos
como de trigo e cevada. Sobre esse assunto, Bender’® uma das
entrevistadas, que frequentemente visita a Alemanha, destaca que "na
Alemanha os alemaes estdo acostumados com centeio, aqui quando
chegaram a partir de 1824 tiveram que se adaptar principalmente e,
por vezes, somente com o milho™.

O uso do milho fica evidente ao longo da pesquisa, pois nas
familias de origem alema4, o uso de farinha de milho na preparagéo de
alimentos do dia a dia era muito comum, tanto no preparo de pées
quanto no de biscoitos, waffle e bolinhos. Na falta do tradicional pdo
de milho no café da manha e/ou da tarde, era substituido por bolinhos
ou waffle de farinha de milho.

O waffle é preparado a partir de uma massa de farinha e ovos,
prensada em uma forma de ferro que, ao fazer a coccdo no fogdo a
lenha, imprime texturas sobre a massa. Era muito comum nos cafés,
quando havia a falta do pdo, “antigamente também aqui em casa a

36 Idem, ibidem.

37 Idem, ibidem.

38 Idem, p.246.

39 HEINZELMANN, U. Food culture in Germany - Food culture around the world.
British Library, 2008.

40 BENDER, L. Préticas alimentares de descendentes alemaes. Entrevista concedida ao
autor em 10-03-2014. Santa Cruz do Sul, residéncia da entrevistada, 2014.
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mae ou a vé faziam os waffles no fogdo a lenha, a massa era feita a

base de milho”*.

Forma de preparagéo de Waffle para fogéo a lenha
Fonte: Simon, 2014, p 56.

A farinha de milho também era muito utilizada pelos alemaes
para auxiliar a secagem da massa caseira, que era o tradicional prato
dos domingos. Fiilber** esclarece o motivo da utilizagdo da farinha de
milho em substitui¢do a farinha de trigo. Segundo ela, "a farinha de
trigo naquela época era um produto muito caro, quando se usava
muita farinha de trigo era somente nas festas de natal, pascoa,
comunhdes, aniversarios, onde a mae e a av0 faziam cuca, bolo,
bolachas”.

Gréos versus preparacgdes

Farinha de trigo Farinha de milho
Somente em datas especiais (Paes, Pées, waffle, bolos e
cucas, bolos e biscoitos). bolinhos.

Uso do trigo e do milho na alimentacg&o dos aleméaes
Fonte: Simon, 2014, p. 57.

41 DETTEMBORN, E. Praticas alimentares de descendentes alemées. Entrevista
concedida ao autor em 15-03-2014. Vale Verde, residéncia da entrevistada, 2014.

42 FULBER, H. Préticas alimentares de descendentes alemaes. Entrevista concedida ao
autor em 13-03-2014. Santa Cruz do Sul, residéncia da entrevistada, 2014.
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Entre os italianos, ha de se considerar, conforme De Boni* o
milho foi, junto com o trigo, um produto muito importante,
principalmente no que tange a alimentagao; gracas ao seu cultivo e a
producdo de farinha nos moinhos espalhados pelos vilarejos, havia a
tradicional polenta e o pdo de milho, quando faltava o trigo.

Na agricultura, o cultivo se destacava principalmente em
virtude do milho ser um elemento com varias destinacGes, que ia
muito além da presenca na alimentacdo humana. Com o milho,
alimentavam-se os animais de trabalho e de leite, tratavam-se as
galinhas e engordavam-se os porcos, dos quais se obtinha banha,
torresmo, morcelas (ou morcilhas, como também sdo chamadas nas
coldnias), além de linguigas, copas, salames, entre outros produtos.
Enfim, o milho era o principal responsével pela geragdo de renda,
quando a terra Ihes proporcionava bons excedentes.

Os hébitos de consumo do milho, por parte dos italianos,
verificados nas conversas, j& diferem, se comparados aos dos
alemdes, pois nos seus habitos alimentares hd a presenca dos dois
tipos de farinha; entretanto, elas aparecem em preparacfes
completamente diferentes no cotidiano das familias. E possivel
visualizar essa diferenca na tabela a seguir:

Gréos versus preparacoes

Farinha de trigo Farinha de milho
P&o branco, cuca alta, bolos e Polenta, pées.
biscoitos.

Uso do trigo e do milho na alimentagéo dos italianos
Fonte: Simon, 2014, p. 57.

Alguns entrevistados, de ascendéncia italiana, também

destacam a utilizacdo da farinha de milho na preparacdo de pées,

conforme descreve De Boni* e o relato da entrevistada Tolotti*: “o

43 DE BONI, L. A.; COSTA, R. Far la Mérica: a presenca italiana no Rio Grande do
Sul = Making it in America: the italian presence in Rio Grande do Sul. Porto Alegre: RIOCELL,
1991.

44 |dem, Ibidem.
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trigo era plantado na propriedade e moido la em casa mesmo, na falta
dele a mae incorporava ao pdo um pouco de farinha de milho”,
produzindo assim o pdo misturado, comum também nas regides
alemas.

De acordo com os relatos dos entrevistados, o pao dos
descendentes de alemdes era principalmente o pdo de milho.
Entretanto, quando possivel era incorporado um pouco de farinha de
trigo, originando o pdo misturado, com uma textura mais macia e um
pouco mais leve se comparado ao de milho. Os pdes de milho eram
produzidos para dois ou trés dias, sempre assados em forno a lenha; e
era considerado um alimento de todos os dias nas familias alemas.

Outro tipo de pdo consumido pelos colonos alemdes na
regi&o era o elaborado com centeio, conforme destaca Roche. Nos
primeiros anos na coldnia, o pao de centeio era muito produzido;
entretanto, com as mas colheitas do grdo, ele acabou sendo
substituido pelo pdo de milho. Segundo relato da entrevistada
Seibert”,

Sempre caseiro — milho era o ingrediente principal,
depois foram adicionando o trigo para deixar 0 pdo mais
leve, e mais tarde foram incorporando centeio as vezes.
Nos plantdvamos o milho e o melhor nés levavamos ao
moinho para fazer farinha, em cada canto aqui da
localidade tinha um moinho. A farinha naquela época era
muito melhor.

O péo de trigo, conforme a figura 5, geralmente sovado e de
cor clara, tem presenca maior nos relatos dos entrevistados de
descendéncia italiana. Cortonesi“® descreve que, em toda a ltélia

45 TOLOTTI, I. Préticas alimentares de descendentes italiano. Entrevista concedida ao
autor em 23-02-2014. Santa Cruz do Sul, residéncia da entrevistada, 2014.

46 ldem, ibidem.

47 SEIBERT, G. Préticas alimentares de descendentes alemées. Entrevista concedida ao
autor em 16-03-2014. Vale Verde, residéncia da entrevistada, 2014.

48 CORTONESI, A. "Cultura de subsisténcia e mercado: a alimentagao rural e urbana
na baixa Idade Média". In: FLANDRIN, J.-L.; MONTANARI, M. (Orgs.). Histéria da Alimentac&o.
Séo Paulo: Estacéo Liberdade, 1998.
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meridional e em grande parte dos campos comunais, 0 pdo branco,
elaborado a partir da farinha de trigo, é o alimento de base dos mais
humildes trabalhadores da terra, bem como dos habitantes das areas
urbanas da Italia.

Péo Italiano de trigo sovado
Fonte: Simon, 2014, p. 59

E importante considerar que, conforme relatos, o pao de trigo
para os alemaes era um alimento especial, pois era preciso adquirir
trigo, e comprar, conforme j& mencionado, era um termo, e também
um ato, ndo muito comum nas coldnias. Dessa forma, obter o trigo e
produzir produtos com sua farinha, acontecia somente nas festas ou
datas muito especais. O uso cotidiano e abundante da farinha de trigo
nas coldnias de descendentes alemdes tinha um significado de classe
social diferenciada. Bender*, em seu relato, afirma que:

O péo de farinha de trigo era mais utilizado em eventos
muito especiais, porque tinha que se comprar a farinha, e
era muito cara na época. Comprar era uma palavra meio
que estranha no vocabulario da familia no interior, e ndo
s6 da minha familia, mas no interior como um todo.
Fazia-se tudo em casa, adquiria-se s6 em casos extremos.

49 Idem, ibidem.
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Azambuja® destaca que “quando uma visita ou aniversario se
anunciava, assava-se cuca de aglcar, cuca recheada e enrolada,
amanteigados recheados com canela ou bolachinhas diversas que
eram guardadas em latas para a visita imprevista”. Azambuja>
complementa que “os aniversarios raramente eram comemorados com
muitos convidados. O que nédo significava que o evento ndo fosse
muito significativo para a familia”.

No que se refere a cuca, percebe-se que ela era quase
exclusivamente relaciona a data especiais: "0s aniversarios eram café
com cuca", comenta Seibert. A cuca tradicional era sempre a de farofa
de acUcar (Streussel) ou também a de requeijdo (Késschmier) como é
possivel compreender nos relatos abaixo de Rauber®.

Cucas assim como posso dizer... principalmente a
cobertura sdo muitas que podem ser, e assim no inicio
que as minhas antepassadas e tuas também, vieram pra ca
e entdo elas encontraram muitas frutas aqui e em toda
regido, entdo elas comecaram a adaptar a cobertura com
essas frutas, elas faziam doce de frutas e colocavam em
cima da cuca, mas geralmente sobre a cuca vai 0 n0osso
Streussel. O Streussel é quase que caracteristico”.
Késschmier kuchen era muito feito na coldnia também,
porque quando sobrava leite, as colonas preparavam o
Kéasschmier.

Bender™ corrobora ao afirmar: “o meu aniversario era cuca,
desde a mais remota lembranca, era cuca, ndo havia festa, ndo havia
presente, mas havia cuca”. A entrevistada complementa essas
informacdes, relatando sua percepcdo em relacdo as diferencas entre

50 AZAMBUJA, Lissi Bender (Org.). Forno e fogédo: como no tempo de nossos avos
= Kochen und Backen : Wie Unsere Grosseltern. Santa Cruz do Sul: EDUNISC, 1999. P.23.

51 AZAMBUJA, Lissi Bender (Org.). Forno e fogéo: para dias festivos = Kochen und
backen fir feierliche tage. Santa Cruz do Sul: EDUNISC, 2001. P.29.

52 RAUBER, G. Préticas alimentares de descendentes aleméaes. Entrevista concedida ao
autor em 09-04-2014. Santa Cruz do Sul, residéncia da entrevistada, 2014.

53 Idem, ibidem.
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as cucas dos alemdes da atual Alemanha, dos descendentes aqui da
regido e a dos italianos conforme figura 6:

A diferenca que eu percebo entre as cucas alemas e
italianas esta relacionada a altura da massa da cuca
italiana, que é tipo pdo e com a farofa por cima, e eles
chamam isso de cuca. A alemd tem a massa baixinha e
ndo é seca, a Italiana é uma massa seca. A alema tem
uma cobertura generosa, é diferente, a massa é feita com
fermento biolégico e é muito comum no norte da
Alemanha, é de 14 que ela veio, do nordeste; dizem as
pesquisas que a cuca de agucar veio da Silésia, que ja foi
alemd, e ndo é mais hoje. As cucas do norte sdo sempre
com cobertura de frutas da estacdo. [...] E no sul da
Alemanha é mais comum ver a cuca feita com fermento
quimico, a cuca rapida que eles também chamam de
bolo, e também aquela feita com massa podre, que fazem
s6 aquele fundo e a beirada da forma e depois colocam
aquele recheio todo 14 dentro. K&sskiichen é diferente da
nossa, a dos alemaes é feita com massa podre.

Cuca italiana
Fonte: Simon, 2014, p. 61.

A tradicional cuca dos aleméaes, com o passar do tempo, foi
sofrendo alteraces no seu modo de preparo. Do tradicional de agUcar
(Streussel), hoje as cucas sdo produzidas com varios recheios, de
quase todos os tipos de frutas, e tantos outros recheios inusitados
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como, por exemplo, da famosa cuca de aglcar com linguica. A
iguaria, apresentada em diferentes versdes e com variados sabores, é
também um atrativo turistico reconhecido em todo o estado. A Festa
das Cucas™, que se iniciou em 2001 e chegou em 2014 na sua 142
edicdo, consolida-se como o segundo maior evento no municipio de
Santa Cruz do Sul, depois da Oktoberfest. Durante a festa, séo
comercializadas em torno de 18.000 unidades de cucas, além de
produtos coloniais dos produtores do municipio.

Alguns desses novos sabores, ainda que reinventados, passam
de geracdo em geracdo, sempre mantendo a sua esséncia. Nos
municipios de coloniza¢do alemad, as cucas tradicionais, “modernas”,
enroladas e rapidas sdo as deliciosas e tradicionais companhias das
familias da regido; a cuca de acucar (Streussel), por exemplo,
afirmam Azambuja e Heinle®, ¢ a “rainha entre a imensa variedade
de cucas produzidas nas regides de colonizagdo alema”.

Cucas alemés
Fonte: Festa das Cucas 2014. Foto extraida de Simon (2014, p.62)

Outra preparacdo que os colonos de origem alema
entrevistados destacaram foi a cuca de melado. A cuca de melado é
uma adaptacdo da cuca de mel, muito comum entre eles.

54 FESTA DAS CUCAS. Disponivel em: http://www.festadascucasrs.com.br. Acesso
em: Ago. 2014.

55 AZAMBUJA, Lissi Bender; HEINLE, Sabine (Org.) Receitas do Sul - Brasil e
Alemanha (Rio Grande do Sul / Baden-Wiirttemberg) = Rezepte aus dem Siiden - Brasilien und
Deutschland (Rio Grande do Sul / Baden-Wiirttemberg). Santa Cruz do Sul: EDUNISC, 2004. P.
69.
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Ja para os italianos, a cuca tradicional ¢ a cuca alta, “que ¢
um pio alto com farofa de aglicar por cima”, relata Raminelli®. Essa
cuca de massa doce e com adicéo de ovos é finalizada com farofa por
cima e é chamada de cuca na regido serrana do Vale do Rio Pardo, em
gue predominam os descendentes de italianos.

A partir dos dados coletados nas entrevistas, percebe-se que,
mesmo nos municipios de descendéncia italiana, a cuca alema se
sobressai em relagéo a tradicional cuca alta, pois segundo Ceretta®,

A cuca a gente faz, mas ndo seguido, mas eu ja fago a
baixa, que eu prefiro. Agora ja nem se faz mais daquela
alta com farofa por cima, aqui em casa a gente s6 faz as
baixinhas, com recheio de uva, coco, abacaxi.

A produgdo de biscoitos também é muito comum nos
municipios visitados. Silva® destaca que a “bolacha de natal”,
também chamada de Teegebéck, e os docinhos especificos eram
sempre produzidos em datas especiais, como as festas de final de ano.
Além destes, eram muito comuns, nas regibes de descendentes de
alemaes, os biscoitos tradicionais a base de manteiga e também os
Spekulatius, que eram elaborados com farinha de trigo e manteiga.
Entretanto, eles eram aromatizados com especiarias do tipo canela,
cravo e noz moscada, preparados para acompanhar o chd ou o
chimarrdo dos finais de semana, principalmente quando se recebia
uma visita. Azambuja®® ressalta que “na Alemanha a tradi¢io na
confeccdo de doces natalinos se mantém viva e é carinhosamente
cultivada”.

56 RAMINELLI, M.. Préticas alimentares de descendentes italiano. Entrevista
concedida ao autor em 22-03-2014. Arroio do Tigre, residéncia da entrevistada, 2014.

57 CERETTA, V. DE B. Préticas alimentares de descendentes italianos. Entrevista
concedida ao autor em 22-03-2014. Sobradinho, residéncia da entrevistada, 2014.

58 SILVA, M. C. G da. O impacto da imigragdo europeia sobre a producéo de alimento
e a culindria do médio Vale do Itajai, SC In: Desafios contemporaneos/organizadores Manuel
Ferreira Lima Filho, Jane Felipe Beltrdo, Cornelia Eckert. Blumenau: Nova Letra, 2007.

59 Idem, p.19.
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Em relagdo aos biscoitos, Frey®destaca que “os biscoitos
eram preparados quase sempre em datas especiais como final de ano,
e eram 0s de manteiga, ou aqueles tradicionais de natal pintados com
glacé”. Nas familias de descendentes de italianos, os biscoitos de
natal cobertos com glacé também eram muito comuns. Raminelli®*
destaca que:

A gente fazia aquela bolacha bem comum de natal que a
gente passava agucar, canela e ovo por cima da massa e
assava. Somente para o natal que a gente comprava o
acucar normal para fazer bolacha, nos demais dias do ano
as preparagdes eram usadas apenas 0 aglicar mascavo.

A produgdo de pdes e de cucas sdo elementos caracteristicos
que distinguem as duas etnias pesquisadas. A producdo desses itens
estava condicionada ao uso do fermento biol6gico - Saccharomyces
cerevisiae, ingrediente importante, pois este elemento é o responsavel
para que a massa fique leve e macia. Dettemborn® relata que
“antigamente ndo se comprava esses fermentos que hoje temos a
disposicdo no mercado”, ele era produzido em casa, e sua forma de
producdo variava de familia e regifo, conforme relatos. Kroth®
complementa que,

Quando a gente fazia pdo o fermento era sempre feito em
casa, com farinha de milho, mas eu néo sabia fazer, pois
tinha uma vizinha que fazia e ela ndo falava como, sabe
tipo mantinha em segredo. Quando terminava 0 Nnosso
fermento, tinha a nossa vizinha 1a no cerro que fazia, eu
lembro que minha mée pedia para eu ir buscar, mas ela

60 FREY, T.T. Préaticas alimentares de descendentes alemaes. Entrevista concedida ao
autor em 12-04-2014. Linha Austria — Santa Cruz do Sul, residéncia da entrevistada, 2014.

61 Idem, ibidem.

62 ldem, ibidem.

63 KROTH, E.L.. Praticas alimentares de descendentes aleméaes. Entrevista concedida
ao autor em 10-04-2014. Cerro da Boa Esperanga — Passo do Sobrado, residéncia da entrevistada,
2014.
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nunca dizia como ela fazia, eu s6 me lembro que eu tinha
que ir 1a na casa dela pegar, os colonos tudo la faziam
com esse fermento dela, as cucas e os paes eram todos
feitos com o fermento dela.

Ebert®, moradora de outra coldnia alema, relata que em sua
casa 0 fermento também era produzido artesanalmente, mas lembra
que era feito com uma espécie de mistura de farinha de milho e agua:

E entdo botava no sol, mas sd colocava agua e ai
comecava a fermentar ali mesmo no sol, nés ndo
tinhamos condicfes de comprar o fermento pronto, era
caro, entdo era o que a gente fazia. Depois de pronto
guardava num vidro fechado e pegava quando precisava.

Nas familias de origem italiana, percebeu-se que as trocas de
fermentos também promoviam a socializagdo e a reciprocidade entre
as familias entrevistadas. Fardin Ceretta® relata o processo de
elaboracdo artesanal do fermento:

Assim... tu rala uma batatinha, e bota trés colheres de
farinha, duas de aglcar e uma de sal, e tu completa o
vidro com agua, e isso fica na geladeira bem embaixo. E
no dia que tu vai fazer o péo tu tira de manhd da
geladeira, e dai tu renova ele (o fermento né), tu rala
mais duas batatinha, coloca mais farinha, mais aglcar e
sal ali e completa de 4gua. E dai de noite tu aumenta
aquilo com um quilo de farinha, mas, reserva um pouco
sempre né, para ter o fermento vivo. Isso faz uma massa
mole, e deixa crescer a noite inteira. Dai no outro dia
vocé faz o pdo, coloca os outros ingredientes, é melhor

64 EBERT, H. Praticas alimentares de descendentes alemaes. Entrevista concedida ao
autor em 13-04-2014. Linha Austria — Santa Cruz do Sul, residéncia da entrevistada, 2014.

65 CERETTA FARDIM, M.A. Praticas alimentares de descendentes italianos.
Entrevista concedida ao autor em 22-03-2014. Ibarama, residéncia da entrevistada, 2014.
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de manha e deixar crescer, pois 0 processo € mais lento,
mas o sabor fica bem melhor, 14 em casa antigamente a
mée fazia s6 dessa forma.

Processo de fermentacdo com batata inglesa
Fonte: Simon, 2014, p. 64.

O fato curioso € que o fermento era, e é ainda hoje, elaborado
pelas senhoras, entretanto, com ingredientes e procedimentos
diferentes, se comparados aos das familias alemas. Entre os
descendentes de italianos, ele é preparado a partir do uso da batata
inglesa em um processo de fermentag&o.

(Re)consideragdes Finais

A alimentacdo torna-se um dos principais componentes da
etnicidade e esta fortemente ligada aos fatores culturais. Além de toda
sua roupagem de calorias, proteinas e carboidratos, nela é possivel
encontrar um universo de significados, de representacdes e de
historia.

A producdo e o consumo de pées sdo elementos da cultura
alimentar da Regido do Vale do Rio Pardo que manifestam, segundo
Simon(2014), a presenga de caracteristicas dos modelos alimentares
“romano” e “barbaro”. Particularidades desses modelos, segundo o
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autor, estdo presentes nos habitos dos colonos alemaes e italianos que
compuseram o grupo estudado.

Na transicdo da antiguidade para o medievo, o pdo branco
tinha se tornado o alimento mais tipico da alimentagcdo dos povos
romanos, enquanto o pao de cor mais escura, de massa densa e com
sabor marcante, era considerado o pdo dos barbaros — povos celtas e
germanicos. Ingredientes, saberes e formas de preparo constituiram-
se em elementos que distinguiram os dois modelos alimentares na
Europa.

As reflexdes realizadas recentemente a respeito da tematica
permitiu-nos reconsiderar algumas questfes sobre a abordagem e as
conclusBes apresentadas por Simon.

A andlise realizada nesse momento, sobretudo a respeito do
consumo de cereais e derivados, permite relativizar a identificacdo de
que os imigrantes trouxeram e difundiram caracteristicas e influéncias
dos modelos alimentares estudados. Embora sejam vetores de cultura
e tradicdo, ndo é possivel explicar a permanéncia e transmutacéo de
determinadas caracteristicas dos modelos barbaro e romano apenas a
partir da imigracdo alemd e italiana no sul do Brasil. Se assim fosse,
tais elementos teriam se estruturado num tempo de longa duracdo, o
gue ndo é possivel afirmar. A literatura disponivel hoje no campo da
Histéria da Alimentagéo possibilita maior amadurecimento a respeito
desse tema, permitindo-nos inferir que muitas das caracteristicas dos
costumes alimentares presentes nesses modelos também podem ser
encontradas em habitos alimentares do Mediterraneo que ja haviam
sido trazidos ao Brasil nos primeiros anos de colonizagéo portuguesa.

A presenca de caracteristicas desses modelos nos costumes
de alemées e italianos na Regido do Vale do Rio Pardo ndo deve ser
vista na perspectiva de uma permanéncia que teria subsistido a uma
transposicdo de tempo e espago. A identificacdo dessas
caracteristicas na culinaria regional de colonos alemdes e italianos no
Sul do Brasil deve ser vista na perspectiva de um processo complexo
e intercultural que ndo se reduz aos modelos alimentares romano e
barbaro, mas, sim, que ocorre em diferentes dindmicas de integracdo e
adaptacao.

Desse modo, 0 pdo elaborado a partir da farinha de trigo e
dos saberes e formas de preparo, tornam-se elementos caracteristicos
dos descendentes de italianos, na regido do Vale do Rio Pardo. Ja os
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saberes e praticas relacionados a elaboragdo dos pdes de cor escura,
preparados a partir de grdos do tipo centeio, pdo caracteristico do
modelo barbaro, também era comum, entre as coldnias alemés nos
primeiros anos de colonizagdo. Entretanto, dentre as causas e
processos plausiveis a respeito das adaptacdes, vimos que problemas
relativos as mas colheitas e a falta do cereal também explica a
adaptacao/substituicdo dos colonos alemaes a cultura do milho.

As particularidades desse processo sdo de grande relevancia
para a compreensdo da configuracdo dos costumes alimentares da
regido do Vale do Rio Pardo. No sul do Brasil, reproducio e
adaptacdo, permanéncia e transformacdo, coexistem e se entrecruzam
no que diz respeito & constituicdo e caracterizacdo das culinérias
regionais.
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