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INTRODUCAO

A cozinha contém e expressa a cultura de quem a pratica e estd relacionada com as tradicoes,
culturas, modo de viver das populacdes. E representada com um espaco de auto representacdo e de
comunicacdo. Na cozinha sdo estabelecidos os vinculos familiares e com os amigos. N&o apenas é
instrumento de identidade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para entrar em contato com
culturas diversas. Bem mais do que a palavra, a comida auxilia na intermediacédo entre as diferentes
culturas, abrindo os conhecimentos culinarios a todas as formas de invencgdes, cruzamentos e
contaminacdes (MONTANARI, 2009; POLLAN, 2014).

A cozinha doméstica contemporanea € um espaco que se apresenta como heranca de variadas
interferéncias de origem historica, cultural e social que contribuiram para a sua definicéo, e que esta
inserido na planta fisica da maioria das habitacdes rurais e urbanas. Na arquitetura as suas inimeras
concepgdes variam de acordo com os diversos contextos ligados a cultura e aos habitos de uma
determinada sociedade. Assim, a evolucdo do conceito de espa¢o de cozinha varia de acordo com as
culturas e os modos de vida que caracterizam as diversas populagdes. (FLAMINIO, 2006).

A escolha do que comer e como comer compreende dimensdes historicas, ambientais e
socioculturais, desse modo, aprendemos desde a infancia, no cotidiano familiar, a identificar
alimentos recomendados para o consumo diario, considerando as necessidades nutricionais, 0s
saberes e sabores da comida da familia. Outros sdo evitados por ndo serem considerados saudaveis
ou por terem preceitos religiosos, desobedecer a prescrigdes médicas, ndo serem acessiveis e até por
supersticdes (BEZERRA, 2013).

Os temas das cozinhas e das diferentes culinarias re-velam os tempos da memdria gustativa, e tém
suas origens numa riqueza etnica e cultural que proporcionou uma mesa ampla, com receitas
produzidas pelos povos locais ou trazidos por diversos migrantes e imigrantes, num processo
permanente de adaptacédo e readaptacdo dentro das dindmicas dos processos historicos culturais da
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gastronomia. Nesse sentido, as construcfes das cozinhas, partindo da teorizacdo que a alimentacéao
se constitui numa categoria historica, sdo marcadas pelas novas condi¢cBes materiais, utensilios,
tecnologias, alimentos, rotas de abastecimento, mercados, habitos alimentares, e muita invencédo e
criativi-dade, adaptados as circunstancias do gosto e das praticas alimentares, onde histdria, comida
e identidade criam e mantém uma articulacdo permanente (SANTOS, 2011).

As refeicGes representam a dimensdo ritual, pois sdo constituidas de atos simbdlicos, cujos
significados sdo partilhados por seus participantes. A comida esta relacionada aos lacos sociais e
provoca lembrancas, emogOes e sentimentos que nos remetem as memorias do passado e dos
individuos com gquem nos relacionamos. Além de reforcar os vinculos que unem os membros de
uma familia, o ato de comer a mesa também expressa tensdes, conflitos e distin¢des entre familiares
(ASSUNCAO, 2008).

No contexto historico, social e cultural da cozinha como espaco de saberes e sabores da
gastronomia missioneira o trabalho teve como objetivo investigar como 0 espaco da cozinha era
estruturado, quais as preparacdes eram produzidos nesse espaco e quais as relagdes familiares eram
estabelecidas. A pesquisa faz parte do projeto sobre “A dindmica socioecondmica e historico-
cultural da emblemadtica gastronomia missioneira”, referente ao Edital Fapergs 17/2013, do
Programa RS Mais Gastronomia, do Governo do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil, 22 edicéo -
URI, campus de Santo Angelo/RS.

METODOLOGIA

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

Para investigar a estrutura fisica, utensilios e equipamentos e o0s sabores e saberes das cozinhas
missioneiras foi utilizada vista domiciliar com aplicacdo um questionario semi-estruturado para
entrevista. O questionario era composto de questdes sobre a cosntituicdo da cozinha, o significado
do ato de cozinhar e comer, os equipamentos e utensilios utilizados na antiguidade e atualmente,
historias de familia, preparacdes passadas de geracdo em geracdo, local onde eram e sdo feitas as
refeicoes.

Foram realizadas 10 entrevistas com cozinheiras tradicionais dos municipios de Santo Angelo, S&o
Miguel das Missdes, Guarani das Missdes e Cerro Largo. As cozinheiras foram indicadas por
historiadores e entidades relacionadas com a gastronomia.

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

Na apresentacdo de falas das entrevistadas as cozinheiras serdo identificadas com nomes diferentes
para manter o sigilo das informagoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas residéncias da zona rural e urbana as matriarcas sédo as detentoras dos conhecimentos
relacionados com a cultura alimentar das familias. As filhas que permanecem morando com 0s pais
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até a juventude apreendem a cozinhar com a mde e a av0. Dona Maria apresenta sua cozinha
dizendo:

“Na minha cozinha tem fogdo de lenha. Minhas filhas aprenderam fazer comida comigo. SO se
usava panela de ferro e colher de pau. Nada de fogdo a gés, a comida fica sem gosto dai. Tudo com
banha, comida da gente, com gosto de familia a gente ensinava as filhas. [...] O que a gente
produzia ou comprava na mercearia nds guardava nas tuia e alguma coisa nas latas. Néo tinha
geladeira, as carne eram guardada na lata de banha. Quando o animal era grande a gente dividia
com os visinhos depois ganhava um pedaco deles.”

A cozinha é o espaco da mulher e da sociabilidade entre as mulheres, sendo que as mulheres
normalmente entram na casa pela porta cozinha. A mulher — especialmente a mae — tem papel
principal na preparacdo da comida. E a matriarca que decide os alimentos que serdo consumidos,
ainda que estes respeitem o gosto individual dos filhos e necessite da aprovagéo deles e do marido.
A cozinha corrente de pequena dimensdo, racionalizada e funcional que advém, certamente, da
continuidade de um processo relacionado com acontecimentos e aproximacdes realizadas, relativas
ao espaco da cozinha na casa que representam a troca de conhecimentos e continuidade da execucao
das preparagdes que fazem parte da historia da familia (ASSUNCAO, 2008; FLAMINIO, 2006).

A comida e o seu modo de preparo esta relacionado com aos lagos familiares e sociais, pois evoca
lembrancas, emocGes e sentimentos que remetem as memdrias do passado e dos individuos com
guem nos relacionamos, constituindo uma comida da familia. Segundo Nina Horta apud Koerich e
Silva (2014) seria aquela que:

“Da seguranca, enche o estdbmago, conforta a alma, lembra a infancia e o costume. [...] Comida de
alma tem de ser neutra. [...] Tudo tem de ser especial na comida de alma. [...] A comida, de
preferéncia, deve ser bebida aos goles ou tomada de colher. [...] de se comer com lagrimas nos
olhos [...] detonadora de lembrancas.”

O gosto alimentar o prazer de comer a comida da familia ndo é, exclusivamente, determinado pelos
valores nutricionais, bioldgicos ele é também segundo Franco apud Koerich e Silva (2014) “[...]
moldado culturalmente e socialmente controlado,” onde cada cultura estabelece critérios e regras e
na qual “[...] os alimentos habituais tornam-se objeto de predilecdo, os mais saboreados.

Nos saberes das receitas do tempo de antigamente existe a preservacdo de alguns ingredientes e no
modo de preparo. Dona Angelina relata: “Fago ainda a canjica como a minha mae me ensinou, com
leite de vaca que agente tem.”

“Ainda fago a polenta, o queijo (do nosso leite) massa caseira como fazia quando era menina.”
(Ana)

“[...] minhas netas gostam da minha sopa de feijao que aprendi fazer com a minha mae. [...] melado
com nata no pao de forno de barro ¢ uma coisa que me pedem para fazer.” (Dona Joana)

“Faco ainda a sopa de galinha e a canjica com galinha, mas ndo tem o mesmo gosto, porque hoje
ndo ¢ igual, ndo fica 0 mesmo gosto.” (Dona Sonia)

Na vida moderna o espago da cozinha estd cada vez menor na constru¢cdo dos nossos lares. A
evolucdo da cozinha trés diversas tecnologias, mas que ndo tem a capacidade de manter o sabor das
preparacdes que sdo descritas pelos sabores e aromas tais como o que diz Dona Claudia:
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“Meu sobrinho diz: Tia faz aquela tua sopa porque a da minha mae nao tem esse cheirinho nem esse
gosto.”

Quando a comida vem a mesa em pratos ou panelas para uso coletivo, dos quais as pessoas se
servem, o alimento adquire a forma de comunitério/divisivel. Servir comida na panela é comum
acontecer na vida domeéstica, ou seja, familiar. Cabe a cada um compor seu proprio texto visual,
criando contrastes e suas reiteragdes de cores e formas. Por outro lado, quando os pratos séo
servidos individualmente, em casa ou nos restaurantes, surge a possibilidade da composicdo de
discursos mais particulares, de autoria do cozinheiro, e ndo de quem come (OLIVEIRA, 2010).

A degustacdo coletiva das preparacdes €, entremeada pela troca de idéias sobre a experiéncia vivida,
sendo levantadas e sistematizadas as impressdes gerais dos participantes em relacdo a esta
atividade. Nesses momentos de comer a mesa sdo mobilizados conhecimentos sobre culinaria,
exercitados nas preparacfes propostas pelos participantes com os alimentos adquiridos e que
possibilitam uma aproximacdo e maior familiaridade com tais alimentos e pessoas da relacdo
familiar ou social (DIEZ-GARCIA e CASTRO, 2011).

A transformagdo do alimento/ingredientes em comida define o modo de fazer e de com”viver’de
cada familia ou de comunidade ou de uma regido ¢ os seus ingredientes mais particulares. “O comer
e 0 ser comido guardam entre si uma relacdo complexa que a sociologia ainda ndo tem explorado
completamente” (DA MATTA, p.629 in CRUZ e SIMOES, 2015). Nas atitudes frente as receitas
preparadas e as relacdes familiares que séo estabelecidas durante as refeicdes estdo presentes lacos e
historias familiares sendo a comida o fio condutor dessas relacGes.

CONSIDERACOES FINAIS

O espaco fisico da cozinha em uma casa/familia ndo é apenas uma construcdo constituida de
moveis, equipamentos e utensilios. Na cozinha sdo estabelecidos vinculos familiares e sociais, 0s
conhecimentos sobre a gastronomia de uma familia ou de um povo é construido nesse espaco.

O ato de cozinhar comidas de familia constroi uma historia da cultura alimentar de uma familia e de
uma comunidade. Cozinhar alimentos in natura produzidos pela prépria familia em panelas que tem
historia e dao sabor, é possibilitar que a cultura alimentar ndo seja perdida e sim historiada e vivida
pela sociedade moderna.

Os ingredientes, as receitas e a utilizacdo de fogao de lenha e utensilios domésticos tradicionais e 0s
conhecimentos sobre culinaria sdo saberes que contribuem para a preservacdo de comportamentos
alimentares que colaboram para a promocao da salde das pessoas.
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