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RESUMO

A cozinha, como esséncia, apresenta-se como um espago de preparacdo de comidas e partilha com a familia e visitantes durante as refeicoes.
Este trabalho objetivou investigar como o espaco da cozinha € estruturado e quais sabores e saberes s3o produzidos nesse espaco. Para a coleta
de informag@es foi aplicado um questionario semiestruturado e realizada analise qualitativa para discutir as concepgdes sobre a cozinha nas
familias missioneiras. Foram entrevistados dez atores sociais que fazem parte da cultura alimentar de cidades da Regido das Missoes do RS.
Nas geragdes passadas, na cozinha, 0s equipamentos e utensilios eram o fogdo a lenha e as panelas de ferro, e os alimentos eram produzidos
pela familia. A comida tinha gosto; as refeigdes eram feitas ao redor da grande mesa da cozinha. Ap6s as oraces de agradecimento, a partilha
dos alimentos era um momento de prazer, de saborear uma comida feita pela matriarca com a ajuda dos filhos. As receitas eram passadas
pelas mades e pelas avds. Hoje as comidas sdo industrializadas, vém prontas do supermercado ou come-se fora de casa. Os equipamentos
530 todos com muita tecnologia e a comida ndo tem gosto. As mudancas no comportamento alimentar, ap6s a industrializacdo dos alimentos,
colaboraram para que 0 espago da cozinha perdesse os fundamentos de preparacdo das refeicBes em casa com os alimentos /n natura. Essas
transformac0es tém colaborado para a perda da memaria sensorial e da cultura alimentar.

Palavras-chave: Gastronomia missioneira. Cultura alimentar. Cozinha.
KITCHEN: KNOWLEDGE AND FLAVORS OF CUISINE MISSIONS
ABSTRACT

The kitchen, as essence, is presented as a preparation space food and sharing with family and guests during meals. This study aimed to
investigate how the Kitchen space is structured and what flavors and knowledge are produced in that space. To the Data collection was applied
a semi-structured questionnaire and conducted analysis qualitative to discuss conceptions of the kitchen in Misiones families. Were inter-
viewed ten social actors who are part of the food culture of the region towns Missions of RS. In past generations, the kitchen equipment and
utensils were the wood stove and iron pans, and food were produced by the family. The food | tasted like; the meals were made around the
large kitchen table. After the prayers of thanks, sharing food was a moment of pleasure, enjoy a meal made by matriarch with the help of the
children. The recipes were passed down through mothers and grandparents. Today the foods are industrialized, right out of the supermarket
or eat out home. The devices are all with great technology and the food has no taste. At changes in feeding behavior after the industrialization
of food, collaborated so that the space of the kitchen lost the fundamentals of preparing meals at home with fresh food. These changes have
contributed to the loss of memory sensory and food culture.

Keywords: Cuisine missions. Food culture. Kitchen.
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A cozinha contém e expressa a cultura de quem
a pratica e esta relacionada as tradigdes e modo de
viver das populagdes. E representada com um es-
paco de autorrepresentacdo e de comunicacdo. Na
cozinha sdo estabelecidos os vinculos familiares e
com os amigos. Nao apenas ¢ instrumento de identi-
dade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para
entrar em contato com culturas diversas. Bem mais
do que a palavra, a comida auxilia na intermedia-
¢ao entre as diferentes culturas, abrindo os conhe-
cimentos culinarios a todas as formas de invencdes
(Montanari, 2009; Pollan, 2014).

A cozinha doméstica contemporanea ¢ um es-
pacgo que se apresenta como heranca de variadas
interferéncias de origem histdrica, cultural e social
que contribuiram para a sua definicdo, e que esta
inserido na planta fisica da maioria das habitacdes
rurais e urbanas. Na arquitetura, as suas inumeras
concepgodes variam de acordo com os diversos con-
textos ligados a cultura e aos habitos de uma deter-
minada sociedade. Assim, a evolu¢do do conceito
de espago de cozinha, varia de acordo com as cultu-
ras e os modos de vida que caracterizam as diversas
populagdes (Flaminio, 2006).

A escolha do que comer e como comer compre-
ende dimensoes historicas, ambientais e sociocul-
turais. Desse modo, aprendemos desde a infincia,
no cotidiano familiar, a identificar alimentos reco-
mendados para o consumo didrio, considerando as
necessidades nutricionais, os saberes e sabores da
comida da familia. Outros alimentos sao evitados
por ndo serem considerados saudaveis ou por terem
preceitos religiosos, desobedecer a prescrigdes mé-
dicas, nao serem acessiveis e até por supersticdes
(Bezerra, 2013).

As cozinhas sdo planejadas para preparar as
refeicOes, porém as familias costumam destinar
nesse espaco moveis para guardar equipamentos e
utensilios, géneros alimenticios € uma mesa para o
momento de partilha da comida nas refeigdes dia-
rias. Os temas das cozinhas e das diferentes culina-
rias revelam os tempos da memoria gustativa e tém
suas origens em uma riqueza étnica e cultural que
proporcionou uma mesa ampla, com receitas produ-
zidas pelos povos locais ou trazida por diversos imi-
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grantes, em um processo permanente de adaptagao
e readaptagao dentro das dinamicas dos processos
historicos culturais da gastronomia. Nesse sentido,
as construcdes das cozinhas, partindo da teorizacdo
de que a alimentagdo se constitui em uma catego-
ria historica, sdo marcadas pelas novas condigdes
materiais, utensilios, tecnologias, alimentos, rotas
de abastecimento, mercados, habitos alimentares, e
muita invengao e criatividade, adaptados as circuns-
tancias do gosto e das praticas alimentares, quando
historia, comida e identidade criam e mantém uma
articulagdo permanente (Santos, 2011).

As refeigdes representam a dimensao do ritual,
pois sao constituidas de atos simbolicos, cujos sig-
nificados sdo partilhados por seus participantes. A
comida esta relacionada aos lagos sociais e provoca
lembrancgas, emog¢des e sentimentos que nos reme-
tem as memorias do passado e dos individuos com
quem nos relacionamos. Além de reforgar os vincu-
los que unem os membros de uma familia, o ato de
comer a mesa também expressa tensoes, conflitos e
distingdes entre familiares (Assungéo, 2008).

No contexto historico, social e cultural da cozi-
nha, como espago de saberes e sabores da gastrono-
mia missioneira, este trabalho teve como objetivo
investigar como a extensdo da cozinha era estrutu-
rada, quais preparagdes eram produzidas nesse es-
paco e quais as relagdes familiares eram ali estabe-
lecidas. A pesquisa faz parte do projeto “A dinamica
socioecondmica e historico-cultural da emblematica
gastronomia missioneira”, referente ao Edital Fa-
pergs 17/2013 do Programa RS Mais Gastronomia
do governo do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil
(2* edigdo — URI, campus Santo Angelo/RS).

MATERIAIS E METODOS

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

Para investigar a estrutura fisica, utensilios,
equipamentos e os sabores ¢ saberes das cozinhas
missioneiras, foi realizada visita domiciliar com
aplicag@o de um questiondrio semiestruturado para
entrevista. O questionario era composto de ques-
tdes sobre a constituicdo da cozinha, o significado
do ato de cozinhar e comer, os equipamentos e uten-
silios utilizados na Antiguidade e atualmente, histo-
rias de familia, preparagdes passadas de geragdo em
geracdo e local onde eram e sdo feitas as refeigoes.

Foram realizadas dez entrevistas com cozinhei-
ras tradicionais dos municipios de Santo Angelo,
Sado Miguel das Missdes, Guarani das Missoes ¢
Cerro Largo. As cozinheiras foram indicadas por
historiadores e entidades relacionadas a gastrono-
mia.

Para a discussao dos resultados, as considera-
¢oes foram comparadas com livros e trabalhos que
relatam os temas relacionados com a cozinha, culi-
naria, gastronomia e saberes populares referentes a
alimentacao.

Na apresentagdo de falas das entrevistadas,
as cozinheiras serdo identificadas com nomes di-
ferentes para manter o sigilo das informagdes.
O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da
URI — Campus Santo Angelo, segundo o CAAE:
28240214.7.0000.5354.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nas residéncias da zona rural e urbana as ma-
triarcas sdo as detentoras dos conhecimentos rela-
cionados a cultura alimentar das familias. As filhas
que permanecem morando com os pais até a ju-
ventude apreendem a cozinhar com a mée e a avo.
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 gas; a comida fica sem gosto dai. Tudo

com banha, comida da gente, com gosto de fami-
lia. A gente ensinava as filhas. [...] O que a gente
produzia ou comprava na mercearia nos guardava
nas tuia e alguma coisa nas latas. Nao tinha ge-
ladeira, as carne eram guardada na lata de banha.
Quando o animal era grande a gente dividia com
os vizinhos depois ganhava um pedaco deles.

A cozinha ¢ o espago da mulher e da sociabili-
dade entre as mulheres, e as mulheres normalmen-
te entram na casa pela porta da cozinha. A mulher
— especialmente a mae — tem papel principal na
preparacio da comida. E a matriarca que decide os
alimentos que serdo consumidos, ainda que estes
respeitem o gosto individual dos filhos e necessi-
te da aprovacdo deles e do marido. A cozinha de
pequena dimensao, racionalizada e funcional que
advém, certamente, da continuidade de um processo
relacionado com acontecimentos e aproximacoes
realizadas, relativos ao espago da cozinha na casa,
representa a troca de conhecimentos e a continui-
dade da execugdo das preparagdes que fazem parte
da historia da familia (Assung¢ao, 2008; Flaminio,
2006).

Quando eu aprendi cozinhar com a minha mae
a comida era feita no fogo de chdo. Comida de
fogo de chao tem outro gosto. Pdo de milho era
assado na panela de ferro. Hoje essa comida mo-
derna tem outro gosto. Essas panelas ndo deixam
gosto na comida. [...] Minhas panelas de ferro e
meu pildo de pedra eu ndo largo, minhas comidas
sdo de fogo de fogdo de lenha. [...] Meus filhos e
netos querem a comida da vo [...] a da vo que tem
gosto (Carmem).

A comida e o seu modo de preparo estdo rela-
cionados com os lagos familiares e sociais, pois
evocam lembrancgas, emogdes e sentimentos que
remetem as memorias do passado e dos individuos
com quem nos relacionamos, constituindo uma co-
mida da familia. Segundo Nina Horta apud Koerich
e Silva (2014, p. 21), seria aquela que:

Da seguranga, enche o estomago, conforta a alma,
lembra a infancia e o costume. [...] Comida de
alma tem de ser neutra. [...] Tudo tem de ser es-
pecial na comida de alma. [...] A comida, de pre-
feréncia, deve ser bebida aos goles ou tomada de
colher. [...] de se comer com lagrimas nos olhos
[...] detonadora de lembrangas.
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O gosto alimentar, o prazer de comer a comida
da familia, ndo é exclusivamente determinado pelos
valores nutricionais ou biologicos; ele é, também,
segundo Franco apud Koerich e Silva (2014, p. 23),
“[...] moldado culturalmente e socialmente contro-
lado,” quando cada cultura estabelece critérios e re-
gras, e na qual “[...] os alimentos habituais tornam-
-se objeto de predilecdo, os mais saboreados”.

A manutenc¢ao das regras da cozinha, estabeleci-
das pelas receitas das matriarcas e a utilizacdo das
panelas e utensilios de familia, com histéria, fazem
com que os familiares, na descri¢dao da cozinheira
Camélia, os netos e os filhos, prefiram a sua comi-
da, pois ela tem gosto e ¢ feita no fogao de lenha,
como aprendeu com sua mae. A alimentag@o ndo ¢
um ato somente nutricional; envolve a valorizacdo
da historia da comida naquela familia, e a valori-
zacao dos alimentos, panelas e fogdo utilizados na
preparacdo das refeigoes.

Segundo Santos (2011, p. 108), “nenhum ali-
mento que entra em nossas bocas € neutro. A his-
toricidade da sensibilidade gastronomica explica e
¢ explicada pelas manifestagdes culturais e sociais,
como espelho de uma época e que marcaram uma
época”. Uma familia manifesta, na comida da mae
ou da avod, emogoes, significados e sabores, que sdo
somente daquela sabia cozinheira.

As formas de armazenar alimentos produzidos
ou comprados na mercearia (poucos, como sal,
agucar, fermento) sao representadas de diferentes
maneiras. Eram utilizadas tuias de madeiras latas
e prateleiras de madeira. Dona Antdnia conta: “As
carnes a gente guardava na banha em lata e o leite
na guampa do gado.”

Nos tinha em casa caixas de madeiras repartidas,
“as tulhas”, para guardar o que era seco. O feijdo
era guardado no pd, a carne na banha do porco
(salgava, fritava e botava na lata com banha). A
carne bovina virava charque ou fazia salame. O
arroz era socado no pilao” (Dona Joana).

Na auséncia de energia elétrica, os métodos de
conservagdo, especialmente no que se refere a ali-
mentos pereciveis, como o leite e a carne, cons-
tituem-se em um dos aspectos determinantes para
definir os tipos de alimentos utilizados e seus mo-
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dos de consumo. Esse limitante acaba por definir a
dieta das familias, pois, para consumir determinado
alimento, € necessario, primeiramente, dominar a
técnica para conserva-lo e ensinar as geracdes (San-
tos; Menasche, 2013).

Se a comida ¢ descrita como uma forma de co-
municagdo, assim como a fala, ela pode contar his-
torias e pode se constituir como narrativa da memo-
ria social de uma familia ou sociedade. O que se
come, portanto, ¢ tdo importante quanto quando se
come, onde se come, COMO Se come € com quem se
come e, ainda mais, quem prepara a comida (San-
tos, 2011).

As cozinheiras recebem suas visitas dentro das
suas cozinhas e as refei¢cdes sdo partilhadas ali, ao
redor da grande mesa, coberta com toalha de pano
e com muitas panelas em cima dela. Segundo Dona
Angelina:

Na minha cozinha as minhas comadres sentam
e me ajudam a preparar o almocgo ou se ¢ janta.
Enquanto a gente cozinha conversa e, as vezes,
troca as receitas que eram do tempo da minha
mae. Quando a gente conversa na cozinha rende;
a comida fica com gosto melhor.

Minhas visitas, quando vem aqui em casa, a gente
senta para comer na mesa da cozinha. Na cozinha
¢ mais quente. A gente coloca as panelas na mesa,
conta causo enquanto come (Dona Ana).

Conforme Flaminio (2006, p. 253), “o espago
da cozinha esta presente em toda a arquitetura ha-
bitacional, formaliza-se segundo intimeras formas
e faz parte do nosso quotidiano. E um espaco cuja
esséncia o torna Unico no seio da casa porque a sua
fungdo esta associada a uma das necessidades ba-
sicas do ser humano, a alimentacdo.” Sentar-se a
mesa estd imbricado de varios fatores além do ato
de se alimentar. Nesse momento de refei¢do com-
partilhada na cozinha, estdo presentes os saberes
de preparar receitas do tempo de antigamente, os
causos da familia, as historias vividas e a serem
construidas.
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Nos saberes das receitas do tempo de antiga-
mente existe a preservacao de alguns ingredientes
e modo de preparo. Dona Angelina relata: “Faco
ainda a canjica como a minha mae me ensinou, com
leite de vaca que a gente 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).

“Fago ainda a sopa de galinha e a canjica com
galinha, mas n3o tem o mesmo gosto, porque
hoje ndo ¢ igual, ndo fica 0 mesmo gosto (Dona
Sonia).

Na vida moderna o espago da cozinha esta cada
vez menor na constru¢ao dos nossos lares. A evo-
lucdo da cozinha traz diversas tecnologias, mas que
ndo t€m a capacidade de manter o gosto das prepa-
racdes que sao descritas pelos sabores € aromas, tais
como o que lembra Dona Claudia:

Meu sobrinho diz: Tia faz aquela tua sopa porque
a da minha mae ndo 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 comunitario/
divisivel. Servir comida na panela é comum acon-
tecer na vida doméstica, ou seja, familiar. Cabe a
cada um compor seu proprio texto visual, criando
contrastes e reiteracdes de cores e formas. Por outro
lado, quando os pratos sdo servidos individualmen-
te, em casa ou nos restaurantes, surge a possibili-
dade da composicdo de discursos mais particulares,
de autoria do cozinheiro, e ndo de quem come (Oli-
veira, 2010).

A degustagdo coletiva das preparagdes ¢ entre-
meada pela troca de ideias sobre a experiéncia vivi-
da, sendo levantadas e sistematizadas as impressoes
gerais dos participantes em relacdo a esta atividade.
Nesses momentos de comer a mesa sao mobiliza-
dos conhecimentos sobre culinaria, exercitados nas
preparacdes propostas pelos participantes com os

alimentos adquiridos e que possibilitam uma apro-
ximagao e maior familiaridade com tais alimentos ¢
pessoas da relagao familiar ou social (Diez-Garcia;
Castro, 2011).

Na cozinha as comidas preparadas para ocasi-
Oes especiais, com o intuito de comemorar ou mes-
mo dividir com a familia uma refeigdo agradavel
e saborosa, requer que todos gostem e sintam-se
acolhidos. Esses pratos comumente sdo frutos de
algumas histérias familiares ou experimentagdes. E
geralmente na cozinha, em meio a temperos, pane-
las, mesas e ao fogdo, que a alquimia dos diferentes
ingredientes acontece, gerando produgdes que mui-
tas vezes, eram realizadas entre mae e filhas(os) ou
avos e netas(os) (Koerich; Silva, 2014).

A transformacao do alimento/ingrediente em co-
mida define o modo de fazer e de conviver de cada
familia, comunidade ou de uma regido e os seus
ingredientes mais particulares. “O comer e o ser
comido guardam entre si uma relagdo complexa que
a sociologia ainda ndo tem explorado completamen-
te” (Da Matta, p. 629 apud Cruz; Simdes, 2015).
Nas atitudes ante as receitas preparadas e as rela-
¢oes familiares estabelecidas durante as refeigoes,
estdo presentes lacos e historias familiares, sendo a
comida o fio condutor dessas relagdes.

CONSIDERACOES FINAIS

O espagco fisico da cozinha em uma casa/familia
ndo ¢ apenas uma construcao constituida de moveis,
equipamentos e utensilios. Na cozinha sdo estabe-
lecidos vinculos familiares e sociais. Os conheci-
mentos sobre a gastronomia de uma familia ou de
um povo € construido nesse espago.

O ato de cozinhar comidas de familia constroi
uma histdria da cultura alimentar familiar e de uma
comunidade. Cozinhar alimentos in natura produzi-
dos pela propria familia em panelas que tém historia
e ddo sabor, € possibilitar que a cultura alimentar
ndo seja perdida e sim historiada e vivida pela so-
ciedade moderna.
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Os ingredientes, as receitas e a utilizacao de fo-
gdo de lenha e utensilios domésticos tradicionais e
os conhecimentos sobre culinaria sdo saberes que
contribuem para a preservacdo de comportamen-
tos alimentares que colaboram para a promogao da
saude das pessoas.
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