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A produgdo de inventdrios gastrondmicos € importante para registrar os saberes e fazeres
tradicionais de uma determinada regido e, dessa forma, preservar o patriménio cultural
Tradicionais. gastrondmico da mesma. Esse estudo objetiva identificar e realizar registro académico a partir de
Gastronomia inventarios das produgdes doces gastrondmicas e histdricas da cidade de Sao José com o recorte
Tradicional. histérico do inicio a meados do século XX. Tragado o objetivo, utilizou-se a metodologia
desenvolvida por Muller (2012) - Inventario de Referéncia Gastronémica Cultural, composto por
levantamento bibliografico e documental preliminar, pesquisa de campo, oficinas praticas,
entrevistas coletivas e individualizadas. Dessa forma possibilitou-se identificar as produgées de
doces tradicionais, compreender e sistematizar as técnicas tradicionais utilizadas pelos
antepassados, concluindo com a verificagdo das transformagdes que estdo ocorrendo durante o
processo produtivo - fruto da urbanizagdo - e forte presenca da industrializagcdo, que acaba por
descaracterizar muitas vezes a produgao original.
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Gastronomic Cultural The production of gastronomic inventories is important to register the traditional knowledge and

He”tagle' Traditional practices of a certain region and, in this way, preserve the gastronomic cultural patrimony of this

i:‘;‘;?:;:;ow'how' area. This study aims at identifying and performing an academic record from inventories of the

Gastronomy. gastronomic and historical sweets productions of the city of S3o José in the early twentieth
century through to the middle of the same century. In order to reach the objective the
methodology developed by Miiller (2012), called the Gastronomic Cultural Reference Inventory,
was compiled by a preliminary bibliographical and documentary survey, field research, practical
workshops, and individualized interviews. This way, it was possible to identify the traditional
sweets production, to understand and systematize the traditional techniques used by elders, as
well as to verify transformations that are occurring during the production, the result of
urbanization, and the strong presence of industrialization, often characterizing the original
production.
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1 INTRODUCAO

A alimentagao engloba mais do que o simples significado literal de ingestdao de nutrientes
para suprir necessidades fisioldgicas. O habito alimentar esta ligado a cultura e costumes de um
povo, estando em constante mudanca, pois sofre iniUmeras influéncias, assim construindo uma
identidade cultural. Conforme afirma Maciel (2011):

A comida pode marcar um territério, um lugar, servindo como marcador de identidade
ligado a uma rede de significados. Podemos assim falar em “cozinhas” de um ponto de vista
“territorial”, associadas a uma nacgao, territdrio ou regido, tal como a “cozinha chinesa”, a
“cozinha baiana”, ou a “cozinha mediterranea”, indicando locais de ocorréncia de sistemas
alimentares delimitados. [MACIEL, 2011, p.151]

O ato de cozinhar envolve, além de técnicas culindrias, sentimentos e memodrias. A
identidade culindria de um povo contém uma assinatura, onde podem ser interpretados aspectos
comportamentais da populagao, suas estruturas sociais e suas relagdes.

Considera-se, que um inventario se baseia em um conjunto de bens materiais e/ou imateriais
inter-relacionados, com o propdsito de documentar sistematicamente tudo que envolve o
patriménio em questdo, de forma minuciosa. Perseveram-se inventarios de diversos objetivos,
sendo o Inventdrio de Referéncias Gastrondmicas Culturais, segundo Miiller (2012), a identificacdo
e sistematizacdo do conhecimento tradicional existente nas elaboragbes gastronOmicas das
cozinhas tradicionais, com vistas a sua preservacao e desenvolvimento.

Pode-se ainda considerar que a producdo de inventdrios gastrondmicos no Brasil ainda é
escassa apesar de sua importancia. Miller (2012) ressalta que a construcdo de inventdrios da
Gastronomia Tradicional possibilita a captacdo de detalhes que sdao fundamentais no processo
produtivo, que abrangem questdes pontuais como a especificidade da matéria-prima, os métodos
de cocgdo e conservacdao, as reacdes quimicas, caracteristicas organolépticas, formas de
apresentacdo entre outras questdes de cunho interdisciplinar, como o contexto cultural de criacdo,
formas de consumo e as transformacdées ocorridas.

A alimentacdo, como necessidade fisioldgica, sempre esteve presente na vida do Homem.
Apresenta-se de maneira clara sua relacdo com lembrancas culturais gastronémicas, construindo
assim uma identidade. Como afirma Santana (2016) sobre ativar as memdrias gustativas quando
pensamos em cultura alimentar, podem ser despertadas em nds lembrancas e inquietudes: como,
dentre todos aqueles alimentos degustados ao longo da vida, se escolhe apenas um que define
como “aquele” com o qual pessoa se identifica? Corroborando essa reflexdo Franga (2012) conclui
gue o ato de se alimentar incorpora tanto a satisfacdo das necessidades do organismo quanto
configura-se como forma de agregar pessoas e unir costumes, representado assim um otimo
método de socializagcdo e caracterizacao cultural, que acaba por constituir o patriménio dessa
sociedade.

Assim sendo, cabe caracterizar esse patriménio como cultural. O Patrimoénio Cultural
Imaterial caracteriza-se como um bem de natureza intangivel, de cardter dindmico e intimamente
associado as praticas e representacdes culturais. Concordando com Franca (2012), a alimentacdo
estd em constante transformacao, os costumes e o modo de produzir podem estar sendo deixados
de lado pelo crescimento global e as variagdes de habitos didrios, como os saberes e fazeres na
cozinha, substituidos pelos produtos industrializados ou pré-prontos.
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A histéria da alimentagdo nacional é atingida pela Revolucgdo Industrial em varios aspectos,
sobretudo devido ao desenvolvimento das industrias alimentares, pois os alimentos eram
fabricados artesanalmente e passaram a ser produzidos por poderosas fabricas. [FRANCA,
2012, p.02]

Historicamente 0s habitos alimentares mudaram com o binbmio
urbanizacdo/industrializacdo, ja que as cidades se constituiram através da modificagcdo das formas
de trabalho e da movimentagcdao econdmica produzida. Muitos alimentos passaram a ser enlatados,
receberam aditivos e, muitos deles, sobrevieram a ser comercializados pré-produzidos. Segundo
Franca (2012), a alimentacdo de hoje é profundamente diferente dos nossos antepassados, que
viviam em contato com a natureza (...). Atualmente, diante da variedade de facilidades que a
industria alimenticia prové, associada a falta de tempo e a praticidade que é fornecida, é possivel
delinear e caracterizar os novos habitos alimentares da populac¢do brasileira.

Esse estudo objetiva identificar e realizar um registro académico a partir dos inventarios das
producbes doces gastronOmicas e histéricas da cidade de Sdo José com o recorte do inicio a meados
do século XX, para que dessa forma os registros dos saberes e fazeres regionais permanecam
preservados. O municipio de S3o José é o quarto mais antigo de Santa Catarina e, segundo Gerlach
e Machado (2007), foi colonizado em 26 de outubro de 1750, por 182 casais agorianos, oriundos das
Ilhas do Pico, Terceira, S3o Jorge, Faial, Gracioso e Sao Miguel. Atualmente, com as cidades de
Floriandpolis, Biguacu e Palhoga, formam a regido metropolitana mais populosa de Santa Catarina.

2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

Um inventdrio pode ser utilizado em diferentes areas de estudo objetivando documentar
qualquer condi¢do, com o intuito de ter um registro real. Segundo Miiller (2012), o inventario
podera servir de base para uma nova politica de preservagao, que, ao invés de proteger apenas os
bens excepcionais normalmente produzidos pelas elites ou que facam parte de sistemas culturais
complexos, buscara administrar o patrimonio amplo e pluralista construido por todos os brasileiros.

A gastronomia tipica de uma regido revela produtos e caracteristicas alimentares que
retratam e valorizam a cultura voltada deste local, muitas vezes produzidas por pequenos
produtores e artesdos. Conforme Miller et al. (2010), a gastronomia tipica se opGe a determinados
aspectos que tendem a padronizacdo das culturas por se tratar de especificidades locais.

Tendo em vista que cada povo tem sua cultura, saberes e fazeres, é evidente a presenca de
uma cozinha tradicional brasileira com suas raizes e tradi¢des singulares. Como afirma Santana
(2016, p. 22):

(...)durante alguns séculos, optou-se por valorizar uma memdria gastronémica burguesa, de
inspiracdo europeia. Ao passo que a identidade gastrondmica popular foi colocada num
patamar de “cultura menor”. Esse processo s6 comecga a se inverter, ligeiramente, nos
ultimos anos, como parte de um movimento global de valorizagdo das particularidades e,
consequentemente, das localidades, perceptivel nos processos de patrimonializacdo e
inventariacdo das tradigGes alimentares.

Idedrios difundidos como esses, de uma cultura subalterna a outra, passaram a minimizar a
importancia dada a identidade gastron6mica, somada ainda a mudanga dos habitos alimentares
(como o “sentar-se a mesa” com a familia para uma refeicdo) por conta da modernizacao,
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urbanizacdo e industrializacdo, a culindria vem sofrendo essas influéncias. Os processos de
patrimonializacdo nascem da necessidade dos paises de preservar partes de suas histdrias em risco
de serem destruidas (SANTANA, 2016).

A histéria da atual cidade de Sdo José, colonizada em 26 de outubro de 1750, foi marcada
pela intervengdo de muitas culturas. O municipio constituiu-se como um local de passagem a ilha
de Florianépolis e chegada de mercadorias pela ponte do rio Maruim (atualmente transformado no
pier do Rio Maruim, um ponto turistico da cidade) localizado no bairro da Ponta de Baixo, préximo
ao atual Centro Histdrico do municipio.

Antes mesmo da colonizagdo acgoriana, a regido ja era habitada por indios carijés e
descendentes de africanos, que deixaram suas marcas na cultura local. A colonizacdo europeia
(predominantemente alemdes e italianos) ocorreu depois da chegada ao local dos imigrantes
acorianos, por volta de meados do século XIX.

(...)mesmo que a submissdo proporcionasse para muitos uma visdo negativa do elemento
de origem agoriana, a idealizagdo de grandeza proporcionava visibilidade. Mas essa
visibilidade acabava por ser enganosa, bem diferente, da visibilidade que passam a ter, por
exemplo, os imigrantes europeus de origem alema e italiana que para Santa Catarina
vieram, respectivamente, a partir de meados e final do século XIX, e que passam a ser vistos
como empreendedores e modelo de crescimento econdmico e social (CAMPQS, 2009, p.
182).

Naquele momento histérico, os agorianos enfrentavam um processo de decadéncia da
economia no Arquipélago dos Acores, e ao mesmo tempo, nas areas onde os povos colonizadores
e imigrantes das levas pds-meados do século XIX estavam, consolidou-se um crescimento
econdmico, favorecendo assim a visibilidade do fendmeno. Campos (2009) ressalta que, mesmo que
nas décadas de 30 e 40 do século XX tenha ocorrido uma tentativa de homogeneiza¢do cultural,
estimulado pelo governo federal de Getulio Vargas, incentivando a “brasilidade” sendo alvos as
etnias alem3, italiana, eslava. Esse projeto de fundamentar simbolicamente a identidade nacional
ndo significou um fortalecimento da figura do acoriano.

Dessa forma, é notdvel a extrema importancia da producdo de inventdrios gastronémicos
dessa regido, para que os moradores antigos - sendo eles nativos descendentes agorianos ou
europeus - ainda presentes na sociedade tenham poder de voz, e que passem adiante seus saberes
e fazeres caracteristicos. Assim, a cultura local serd documentada e a comida brasileira sera aos
poucos, fortalecida por meio de registro. Miiller (2012, p. 231) afirma:

A totalidade das manifestagGes gastrondmicas brasileiras de pequena e média abrangéncia
social que ndo estdo nem inventariadas, nem registradas, encontram-se a mercé de todo o
tipo de influéncias e descaracterizagdes de sua identidade, construida ao longo de um
processo histérico-cultural.

As regiOes, as religides, as tradicOes e os gostos determinardo sempre os limites da
globalizacdo dos alimentos; portanto, esses bens locais diferenciadores se apresentam como
vantagens competitivas.? (HALL; MITCHELL, 2002).

Como ja dito, o padrao alimentar da sociedade sofreu interferéncias com a globalizacdo e
urbanizacdo. O aumento da populacao nas cidades, a industrializacdo, a mudanca no modo de

! Tradugéo livre
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adquirir alimentos e a falta de tempo observada pela mudanca dos modos de producdo faz com que
o modo tradicional de produzir refei¢Ges seja deixado de lado.

A urbanizacdo e a globaliza¢do trabalham em conjunto, com variacGes positivas e negativas
no consumo de fontes alimentares. A migragao para as regides urbanas cria um ambiente
propicio para lojas maiores e supermercados que foram tomando o lugar dos mercados
tradicionais. As grandes redes de supermercados tém contribuido para facilitar o acesso a
alimentos pré-cozidos, salgados, agucarados e gordurosos (MORATOYA et al., 2013, p. 77).

3 METODOLOGIA

Para a realizacdo desse inventdrio, foi utilizada a metodologia desenvolvida por Miiller
(2012), denominada Inventdrio de Referéncia Gastronémica Cultural (IRGC).

O IRGC é uma metodologia composta por duas etapas de desenvolvimento, correspondendo
a niveis sucessivos de aproximacao, que sdo a identificacdo e sistematizacdo do conhecimento
tradicional existente nas elaborag¢des gastrondmicas tradicionais.

Na primeira etapa, chamada de etapa de identificacdo procedeu-se levantamento
preliminar, partindo-se da base bibliografica e documental para a coleta dos dados secundarios,
seguindo-se da pesquisa de campo para a coleta dos dados primarios.

Na fase de levantamento preliminar houve a pesquisa de dados secundarios objetivando o
conhecimento prévio da localidade e dos bens gastrondmicos a serem inventariados.

Para tanto, o levantamento bibliografico levou-nos a identificar quais culturas contribuiram
para a formacdo da gastronomia local, bem como se o bem gastrondmico a ser inventariado
pertence a localidade por pelo menos trés geracdes. Categorizou-se dessa forma objetivando-se
garantir uma permanéncia e continuidade na histdria regional, observando-se ainda se o
conhecimento foi construido, preservado e desenvolvido pela comunidade e se em sua elaboracdao
constam ingredientes que fazem parte da producdo local, atestando sua origem regional/tradicional
ou sdo estranhos a cultura local e foram introduzidos sem critérios de identidade histdrico-cultural,
apresentando-se apenas com uma visdo contemporanea de utilizacdo de produtos globalizados.

Ressalta-se a importancia desse levantamento preliminar, ainda que os dados secundarios
obtidos sejam incompletos, permitindo uma visdo geral do produto gastrondmico a ser inventariado
em seu conjunto, admitindo-se ainda indagar sobre o seu valor simbdlico, compreender o contexto
histérico e cultural em que ocorrem e identificar o grau de estabilidade ou mudanga em que se
encontra a gastronomia local, no momento do inventario.

A fase da pesquisa de campo foi norteada através do contato com pessoas de uma
associacdo local e por meio de laboratérios comunitdrios, entrevistas e questionarios. Foram
utilizadas gravacdes como meio de observarem-se ainda os dizeres daquela comunidade.

De forma geral, nessa fase buscou-se explicitar as especificidades das matérias primas e da
descricao dos processos produtivos; as culturas envolvidas na criagdo do bem, dentro de um
processo historico cultural e espaco-temporal determinado; o conhecimento técito individual e do
grupo, por meio de entrevistas e de registro audiovisual, as transformacdes ocorridas no processo
produtivo, desde sua cria¢cdo até o momento atual.

Essa fase comportou uma parte da entrevista coletiva e outra parte das entrevistas
individualizadas com a aplicagdo da entrevista semiestruturada. Os sujeitos de pesquisa
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selecionados foram retirados do grupo pertencente a associacao local participante do laboratério
comunitdrio, porém foi necessdrio desenvolver recortes metodoldgicos como critérios de selecao
como saber fazer a produgdo gastrondmica; ter uma vivéncia na comunidade acima de 25 anos (com
documentos comprobatérios como certiddo nascimento/casamento) e ainda conhecer os modos
alimentares locais.

Para todos os sujeitos de pesquisa foi apresentado o termo de consentimento livre e
esclarecido, que foi assinado pelos mesmos, autorizando a exposicdo de fotos, uso dos dados
coletados para a elaboracdo de artigos técnicos, cientificos e publicacdes. Esses documentos
encontram-se nos arquivos das autoras.

Posteriormente, na segunda etapa, a sistematiza¢do dos dados, foram elaboradas as fichas
técnicas, bem como a analise dos contetudos de abordagem histérico-cultural e técnico-tecnolégicos
de cada elaboracdo gastronbmica inventariada. A pesquisa resultou carater etnografico, pois
utilizou registros de pesquisa didria de campo, fotografia e entrevistas.

4 RESULTADOS

As entrevistas coletivas feitas com sujeitos moradores/nascidos na cidade de Sdo José, com
uma faixa etdria de no minimo 50 anos de idade, associados a alguma atividade na cidade e com
uma noc¢ao de cozinha bdasica (todos ao menos cozinham para a familia na prépria residéncia),
conforme a metodologia. Foram feitas 3 entrevistas coletivas em dias diferentes, conforme mostra
a tabela a seguir:

Ordem Numero de pessoas Doces identificados

Beiju, bolinho de chuva feito com farinha de mandioca,
broa de polvilho, cuca de manteiga com canela, doces
de abdbora, ameixa, banana, batata doce, goiaba,
mamao verde e mamao verde com coco, melado de
banana, rosca de massa, rosca de polvilho e puxa-
puxa.

26/09/2017 15

Beiju, bolacha de manteiga, bolo de leite, bolo de
milho na folha de bananeira, broa de polvilho com
28/09/2017 5 coco natural, cuca de banana, doce de mamao verde,
pado de milho com inhame, pdo de 16, pudim de laranja
(industrializado), rosca de massa e rosca de polvilho.

Beiju, bolo “m3o na pang¢a”, broa de polvilho, cuca
01/10/2017 5 p3o, cuscuz, doces de mamao verde, banana e batata
doce, pdo de aipim e rosca de massa.

Tabela 1. Cronograma das entrevistas coletivas.
Fonte: Elaborada pelas autoras (2017)

No dia 26 de setembro (terca-feira), foi feita uma entrevista coletiva com idosos na Pardéquia
da Santa Cruz do bairro Areias, em S3do José, as 16h, apds uma missa que acontecia ali. Os
participantes da missa foram solicitados previamente para que, os que fossem nativos da cidade de
Sdo José, ficassem na propria igreja pois haveria uma conversa sobre os saberes e fazeres doces
antigos. Dessa forma, 15 pessoas (13 mulheres e 2 homens) participaram da conversa, debatendo
sobre os doces que eram produzidos nas suas proprias casas na época de suas infancias. Dentre os

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 2, n. 2, jul./dez. 2019, p. 07-19

12



Leticia de Souza Sant’Ana; Silvana Graudenz Miiller

doces mencionados (conforme a tabela 1), a broa de polvilho e os doces de mamao verde, mamao
verde com coco e de banana foram comentados por todos os entrevistados.

No dia 28 de setembro (quinta-feira), foi feita uma entrevista coletiva com cinco idosos
(quatro mulheres e um homem) na Pardquia da Santa Cruz do bairro Areias, em S3o José, as 16h30,
no intervalo do encontro de idosos que acontece toda quinta-feira neste local. A entrevistadora
sentou-se em roda com os idosos, sendo que quatro eram nativos de S3o José e um nascido na
cidade de Biguacu e fixado residéncia em Sdo José com apenas quatro anos, e conversou sobre os
doces produzidos artesanalmente antigos da cidade. Dentre os doces mencionados (conforme a
tabela 1), o pdo de |6 e os doces de mamao verde e banana foram comentados por todos os
entrevistados.

A senhora Maria José Batista, uma das entrevistadas, comentou que o bolo de pdo de |16 era
muito usado como bolo de casamento. Ela disse que o bolo era feito de vérios formatos (retangular
ou coragao), conforme o desejo dos noivos, com um glacé branco de cobertura e bolinhas de
confeitos comprados na venda. O pudim de laranja foi comentado por uma senhora de oitenta anos
de idade, sendo feito em casa, porém com uma pré-mistura industrializada que era comprado na
venda.

No dia 1 de outubro (domingo), foi feita uma entrevista coletiva com cinco idosas (todas
irmas) na residéncia de uma delas, no bairro Areias, em Sdo José, as 17h. A familia é nativa de S3o
José e o pai das entrevistadas era dono de um engenho de farinha de mandioca. As irmas ajudavam
na produgao do engenho e na cozinha de casa e, dessa forma, acabavam aprendendo a cozinhar.
Dentre os doces mencionados na tabela 1, a rosca de massa, o bolo mao na panca e a cuca pdo eram
mais comuns de serem feitos.

A senhora Laurita Maria da Rosa, uma das entrevistadas, disse que a rosca de massa era feita
com a massa da mandioca, que era resultado de um dos processos da fabricacdo da farinha de
mandioca, a fase da serva, ja que segundo Serpa (1998), a producdo de farinha de mandioca ocorre
em trés momentos, sendo a serva o primeiro momento, que consiste em inicialmente a retirada da
casca da mandioca, ap6ds, deve-se ralar a mandioca, o resultado deste processo serd a “massa de
mandioca”.

Além da familia da senhora Laurita ter um engenho de farinha de mandioca, existia um
engenho de aclcar na regido préoximo de sua casa, onde eles adquiriam o acucar grosso (assemelha-
se com o agucar mascavo atual) que era consumido no dia-a-dia. O engenho era de facil acesso e a
comunidade tinha o costume de comprar agucar diretamente com o produtor.

A partir da tarde do dia 26 de outubro (quinta-feira), na casa da senhora Cecilia Maria Corréa,
irma de Laurita Maria da Rosa, iniciou-se a segunda parte da pesquisa de campo, com observacao-
participante.

Foram selecionadas duas produgdes de doces para a realizacao do inventdrio: o bolo mao na
panca e a cuca pao. A aquisicao dos ingredientes necessarios para as oficinas foi feita com facilidade
pelas autoras em supermercados da regido de Sdo José, com excecdo das folhas de bananeira, que
foram coletadas no pé que havia na casa da senhora Laurita.

Para a producdo do bolo mdo na pancga, foram utilizados os seguintes insumos: agucar
demerara, banha de porco, farinha de milho, sal, ovos, agua morna, farinha de mandioca e a folha
de bananeira.
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Iniciando a oficina, a senhora Laurita colocou lenha no fogdo e ja o acendeu colocando fogo,
pois a chapa precisava estar quente para “murchar”? as folhas de bananeira e assar o bolo. Os
ingredientes ja estavam dispostos na mesa e ela foi porcionando-os da forma desejada enquanto as
autoras procediam a pesagem e efetuando registros para posteriormente, elaborar duas fichas
técnicas com os ingredientes e modo de preparo. Ambas fichas foram arquivadas posteriormente
para catalogacdo.

Segundo o relato da senhora Laurita, na época de sua infancia, sua mae e avd preparavam
esse bolo com massa de mandioca, que era adquirida no meio do processo da farinha de mandioca,
no engenho de sua familia. Entretanto, como atualmente é dificil ter acesso a isso, ela hidratou a
farinha de mandioca com dagua morna por 2 minutos, para substituir esse insumo.

Outro ingrediente que foi substituido nas duas oficinas foi o agucar, pois na década de 30,
conforme as entrevistas, foi comentado que o acgucar utilizado por todos era chamado de “agucar
grosso”, que tinha aspecto granulado e cor escura, por ndo ser um acucar refinado, como os
produzidos atualmente. Dessa forma, o acgucar foi substituido na oficina por aglicar demerara e/ou
acucar mascavo.

Dona Laurita limpou as folhas de bananeira com um pano Umido, e ndo passou agua
diretamente para ndo encharcar a folha, e murchou-as na chapa do fogdo a lenha, para usar
posteriormente para assar o bolo. Para a preparacdo do bolo, ela misturou os ovos e hidratou a
farinha de mandioca, ambos separadamente, e depois misturou todos os ingredientes com um garfo
dentro de uma vasilha de plastico, pois, segundo ela, era dessa forma que se produzia esse bolo
antigamente.

Com a massa do bolo pronta, a senhora Laurita posicionou as folhas de bananeira na chapa
e despejou toda a massa no centro da folha e, em seguida, foi ajeitando com uma colher nas
beiradas da folha, para que ficasse mais linear. Como a chapa do fogdo estava bem quente, a massa
grudou na folha rapidamente e ja ficou mais firme, de forma com que fosse possivel arruma-la
dentro da folha da bananeira, conforme a figura a seguir:

Figura 1. Bolo mao na panga sendo ajeitado na folha de bananeira
Fonte: Elaborada pela autora (2017)

2 Expresséo local utilizada para definir as folhas com mais maleabilidade.
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Depois de acertar a massa na folha de bananeira, dona Laurita tampou o bolo com a folha
da bananeira e deixou assar por treze minutos, e conforme o tempo passava, ela ia olhando para
saber a hora de virar. O bolo assou por treze minutos de cada lado e depois por cinco minutos,
destapado. A senhora Laurita ressaltou que o tempo de assar varia conforme a temperatura e forga
do fogo do fogdo a lenha, por isso é importante estar atento ao fogdo e ao “cheiro de bolo pronto”
durante o processo de assar.

Figura 2. Bolo mao na panga pronto
Fonte: Elaborada pela autora (2017)

Enquanto o bolo m3do na panca assava, os ingredientes para a cuca pao (segunda producao
da oficina) foi porcionado, pois essa producdo precisava ficar um tempo crescendo antes de assar.

Para a cuca pao, foi misturado o aclcar demerara, o sal e a banha em uma vasilha de plastico
e os liquidos (agua e leite) foram aquecidos separadamente antes de misturados. Os ovos foram
batidos com um garfo em uma vasilha enquanto o fermento era ativado com o acucar e agua
quente. A farinha de trigo foi adicionada aos poucos, até que a senhora Laurita observasse o ponto
da massa.

A cuca pao crua tem uma massa mole, conforme figura 3. O acucar utilizado na producao foi
o demerara. Conforme a entrevista com as irmas, antigamente era utilizado um acucar escuro mais
grosso que o acgucar mascavo, sendo assim, o que mais se assemelha atualmente é o acucar
demerara.
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Figura 3. Massa cuca pao
Fonte: Elaborada pela autora (2017)

A massa foi deixada crescer por 10 minutos na prépria vasilha da producdo e depois por 30
minutos na forma untada com banha de porco. Como a massa é mole, dona Laurita despejou a
massa na forma e ajeitou com as maos para que ela ficasse nivelada na forma. Enquanto a massa
crescia, foi feita a producao da farofa, com farinha de trigo, banha de porco e agucar demerara.

A farofa foi distribuida uniformemente em cima da massa e foi ligado o forno a gas para pré-
aquecer por cinco minutos a temperatura de 2502C. Apds o tempo de assamento da cuca-pao
(quarenta minutos), as duas producdes foram servidas no mesmo local que assaram: o bolo mao na
panca foi servido na folha de bananeira, destapado, e a cuca pao foi servida na forma que assou.

Figura 4. Cuca pdo assada
Fonte: Elaborada pela autora (2017)

Enquanto a cuca pdo assava, a autora aplicou a entrevista individualizada com a senhora
Laurita, que produziu os doces nas duas oficinas.

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 2, n. 2, jul./dez. 2019, p. 07-19



Leticia de Souza Sant’Ana; Silvana Graudenz Miiller

Conforme os dados resultantes das entrevistas individualizadas, durante a produc¢do do bolo
mao na panga, a entrevistada identificou a produgdo como tradicional porque na época da sua
infancia, era o alimento que mais se preparava em casa. Afirmou que aprendeu a fazer a producdo
com sua mae, aos 10 anos de idade, pela necessidade de ajudar a familia nos trabalhos de casa.
Comentou também que no passado, em 1961, o consumo do bolo mdo na panca era diario, e que
atualmente a mesma nao reproduz esse bolo por ndo ter um fogdo a lenha em casa, para o processo
de assar o bolo. Antigamente, os motivos de consumo eram por habito e necessidade alimentar. A
entrevistada afirmou que desconhece a histéria da origem dessa produgdo, e que existe outra
producdo associada a essa, o bolo de massa de mandioca na bananeira, que tem o mesmo preparo
do mao na panca, mas utiliza a massa de mandioca ao invés de farinha de mandioca e farinha de
milho nos ingredientes da massa.

Para a producdo da cuca pdo, a entrevistada caracterizou a produg¢ao como tradicional, pois,
na época da sua infancia, ser um alimento bastante preparado em determinadas ocasides, e por ser
uma preparacao simples e de facil acesso financeiro. Relatou que aprendeu a fazer a produ¢ao com
sua avo, aos 12 anos de idade, por necessidade de ajudar a familia nos trabalhos de casa e
curiosidade, e que transmitiu esse conhecimento as suas duas filhas. Comentou também que no
passado, em 1961, o consumo da cuca pdo era raro, pois ele era feito somente em festas e
comemoragdes, e que atualmente a mesma reproduz essa cuca pao semanalmente, por gostar de
fazer e consumir, mas que atualmente substitui a banha de porco por manteiga, e costuma
acrescentar banana em cima da massa, antes de assar. Afirmou também que ndo sabe da histodria
de origem dessa producdo, e que ndo conhece nenhuma outra producdo gastronémica associada a
ela.

5 ANALISE DOS DADOS

De todas as produc¢des doces apresentadas na tabela 1, os mais comentados pelos
entrevistados como sendo tradicionais foram o beiju, broa de polvilho, doce de mamao verde e
rosca de massa. Entretanto, conforme as conversas e pesquisas sobre a regidao pode-se concluir que
os doces bolo mdo na panca e a cuca pao foram os que receberam maior destaque.

Conforme os entrevistados, o bolo mao na panca é tradicional da regido de Sao José, por
utilizar farinha de mandioca, farinha de milho e ser assado na folha de bananeira em chapa de fogao
a lenha. Ele tem diversas produgdes associadas, sendo diferenciadas pela substituicdo da farinha de
mandioca por massa de mandioca e exclusdo da farinha de milho.

J4 a cuca pdo era uma producdo feita em festas e comemoracdes e foi passada por 3
geracdes, na familia da entrevistada. A maioria das producdes antigas eram feitas com gordura
animal (banha de porco) ao invés de 6leos industrializados. Durante essa producdo, o ponto da
massa foi dado pela dona Laurita, conforme ela ia acrescentando a farinha de trigo, e pesando para
documentar.

N3o se pode deixar de registrar a diferenca de producdes comentadas pelas pessoas
conforme o poder aquisitivo de cada uma. A senhora Cecilia Maria Corréa, irma de Laurita Maria da
Rosa que participou das oficinas, comentou que a sua familia era muito humilde, considerando-a de
baixa-renda dessa forma, a alimentacao da familia era toda produzida em casa e com ingredientes
de facil acesso, com suas proprias producdes e criagoes.
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Durante as duas oficinas, foi identificada a troca da banha pela manteiga e o acréscimo de
bananas na massa da cuca pao antes de assar, dessa forma, pode-se perceber as mudancas dos
costumes alimentares, a descaracterizacao da tradicao local e a influéncia da industria no dia-a-dia.

6 CONSIDERACOES FINAIS

Um inventdrio gastronomico tem a func¢do de documentar e, assim, preservar o patrimonio
amplo produzido por toda a populacdo, sem restricdes culturais. A producdo de inventarios
gastrondmicos ainda é muito escassa, apesar do crescimento de interesse da populacdo sobre o
tema de cozinha e suas vertentes culturais culinarias.

A cidade de Sdo José, juntamente com Floriandpolis, Biguacu e Palhoga, forma a mais
populosa regido metropolitana de Santa Catarina. Com o crescimento da cidade e a urbanizagao
crescente, a cultura e modos tém sido influenciados. E notéria a importancia da producdo de
inventarios gastrondbmicos e esse registro académico foi uma forma de documentar os doces
histdricos e os saberes e fazeres deles, na cidade de S3o José.

Com o objetivo de identificar e realizar um registro académico a partir de inventdrios das
producdes doces gastronémicas e histéricas da cidade de Sdo José no periodo do inicio do século
XX a meados do mesmo século conclui-se que o bolo chamado mao na panga e a cuca pao foram os
doces que receberam maior destaque durante as entrevistas.

Com as oficinas e pesquisas realizadas, foi perceptivel pelas autoras a sabedoria de uso de
técnicas por parte da entrevistada ao preparar o doce, sem nem que a mesma tivesse conhecimento
de que aquilo que estava fazendo era uma técnica culindria praticada pelos doceiros antigos, sem
necessariamente terem ido a uma escola de gastronomia. Outro achado da pesquisa foi a
disparidade do consumo de alimentos entre pessoas de classes sociais distintas ja presentes naquela
época, mesmo a entrevistada fazendo parte de uma familia dona de engenho, que acabava por
consumir diversas preparacées provenientes das etapas da fabricacdo da farinha de mandioca, o
acesso de quem tinha mais poder aquisitivo trazia a industrializacdo para os preparos diarios.

Para que esses saberes e fazeres ndao se percam, é necessdrio que estudantes e
pesquisadores da drea de gastronomia e cultura notem a importancia da documentagdo das
comidas tradicionais, suas técnicas e insumos caracteristicos locais, e facam a producdo de
inventarios gastronémicos e assim, preservem o patrimonio cultural gastron6mico de cada regido.
Apesar das producdes ndo serem comumente consumidas nos dias de hoje, uma forma de valorizar
o prato e recordar, sugere-se oferecé-lo como uma sobremesa local nos estabelecimentos
gastrondémicos.

As producdes atualmente foram modificadas, como o acréscimo de banana na cuca pao, e
algumas ndo sdo mais feitas ou comentadas, como o bolo mdo na panca, mas sdo nelas que se
podem descobrir técnicas culinarias locais, histdrias e cultura de uma populagao.
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