ARTIGOS & ENSAIOS

Revista Varia Scientia
v.10,n.17, p. 103-117

Ano de Impressao 2011

PERCEPCAO DE JOVENS SOBRE O
_ CONHECIMENTO E PRESERVAGCAO DA
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RESUMO: Os principais pratos tipicos da gastronomia do Parana tiveram
origem a partir da interacdo entre a cultura dos portugueses e indigenas, e
posteriormente sofreu influéncia também de imigrantes franceses, alemaes,
italianos, ucranianos, poloneses, austriacos, arabes, sirio-libaneses e
japoneses. Muitos pratos que j& existiam em outras culturas foram adotados
como tipicos no Parani. Como forma de divulgar as riquezas tipicas do Parana
ocorrem, no estado, varias festas populares, sendo estas uma tradicdo em
determinadas comunidades. E de extrema importancia manter esta cultura,
portanto, o objetivo deste trabalho é apresentar os diferentes pratos tipicos
do Parana, suas origens e formas de preparo, bem como verificar a percepgdo
de adultos jovens sobre seus conhecimentos e a preservagdo do patriménio
gastrondmico do Parana. Para tanto se desenvolveu uma pesquisa qualitativa,
através de entrevistas gravadas sobre os conhecimentos de adultos jovens
com idade entre 18 a 25 anos, pacientes de uma clinica multidisciplinar de
Cascavel, oeste do Parand, sobre este assunto. Apds as entrevistas foram
transcritas fidedignamente e os resultados demonstram que ndo ha muito
conhecimento sobre este assunto, os entrevistados costumam participar das
festas tipicas, porém, desconhecem alguns dos pratos tipicos.
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ABSTRACT: The main dishes of the cuisine of the Parana originated from
the interaction between the culture of Portuguese and Indian, and later also
was influenced by French immigrants, Germans, ltalians, Ukrainians, Poles,
Austrians, Arabs, Syrians and Lebanese and Japanese. Many dishes that
already existed in other cultures have been adopted as typical in Parana. As
a way to spread the wealth typical of the Parana occur in the state, several
festivals, which are a tradition in some communities. It is of utmost
importance to maintain the culture, so the goal is to present the different
dishes of Parand, their origins and forms of preparation as well as verify the
perception of young adults on their knowledge and preservation of the
gastronomic heritage of Parana. For that we developed a qualitative research
through interviews recorded on the knowledge of young adults aged 18 to 25
years, patients in a multidisciplinary clinic rattlesnake, western Parana, on
the subject. After the interviews were transcribed in full and the results
show that there is not much knowledge on this subject, respondents tend to
participate in traditional festivals, however, know some of the dishes.

KEY WORDS: gastronomy; Parand; young.

INTRODUCAO

A culinéria de cada sociedade é diferente e modificada em cada
regido devido a migracao, sendo a alimentagdo uma forma de
comunicacéo, de identificacdo da cultura de uma regido. Cada prato
saboreado bem como a apresentacdo do mesmo na mesa diz respeito
aos contextos regionais, étnicos e histéricos daquela regido (LORENCI,
2009).

De acordo com THIS (2003), BRILLAT-SAVARIN foi quem nomeou
a arte culinaria como Gastronomia, que é o “conhecimento sensato de
tudo o que tem relacdo com o homem enquanto se alimenta”.

GOMENSORO (1999) acrescenta que a “gastronomia € a arte do
bem comer e do saber escolher a melhor bebida para acompanhar a
refeicdo”.

Atualmente, o Brasil encontra-se entre os oito paises do mundo
que preservam a maior diversidade de culturas (CARNEIRO et al., 2004).
Para tanto, os brasileiros estdo comec¢ando a explorar mais as diferentes
culinarias regionais do pais que surgiram da cultura, educagédo e modo
de vida especifico da populacdo de cada regido, pois o ato de comer
aproxima a sociedade, seus conhecimentos, sendo um dos maiores
prazeres davida (TRIGO, 2002),

De acordo com LEAL (1999), a culinaria brasileira sofreu grande
influéncia portuguesa como o uso do doce, do sal, preparacdes de
frituras, refogados e sopas, sempre ocorrendo modificacdes e adaptacdes
para cada regido. Entretanto, existem varias combinagfes que sdo
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comuns a todas as regifes do Brasil como o macarrao italiano com
carne, o famoso arroz com feijdo e o queijo com goiabada.

Muitos principios da culinaria sédo inalterados e seguem um
conhecimento antigo, histdrico e sdo de forma natural utilizados nas
preparacfes. Porém, as adaptacdes sociais as necessidades e 0
intercambio entre diferentes sociedades influenciam nas mudancas
das origens das culturas diferentes (CARNEIRO et al., 2004).

As cores determinam o gosto dos pratos do mesmo modo que a
temperatura modifica os alimentos, o prazer ndo acontece por um Unico
fator, mas sim todos juntos, pois a gastronomia associa todos os prazeres
(THIS, 2003). Sabe-se que alimentar-se € um ato nutricional e comer
€ um ato social j& que constitui atitudes, ligadas aos usos, costumes,
protocolos, condutas e situagbes (HISTORIA DA ALIMENTACAO NO
PARANA, 2009).

As diferencas étnicas e a colonizacao do Parana determinaram
uma gastronomia variada, costumes alimentares diferenciados
(CARNEIRO et al., 2004).

Os Tupis-Guaranis e Macro-Gés foram os povos que deram origem
ao estado do Parand, que também sofreu colonizacao dos espanhdis,
portugueses e negros para serem escravos, sendo que, no século XIX
(1853), comecaram a chegar os aleméaes, italianos, poloneses,
ucranianos, russos e outros, e no século XX chegaram os imigrantes
japoneses e arabes (CARNEIRO et al., 2004).

Os indios guaranis do Parana deixaram como heranca o uso do
milho, da mandioca e de outros tubérculos, do mel e de algumas ervas
para chas (CARNEIRO et al., 2004), frutas, raizes nativas, cuscuz,
farinha de milho e de mandioca, pamonhas, bijus, bem como a
“moqueada” preparada com carne da pesca ou da cacga que é assada
em buracos aquecidos, além do pinh&o que continua fazendo parte dos
habitos do paranaense, preparado de diferentes formas entre elas
sapecado, pagoca, sopas, entre outros pratos saborosos (SETU, 2008).

A monopolizac¢ao da pecuaria no estado do Parana fez com que os
alimentos basicos fossem produzidos apenas em quantidade necesséria
para o autossustento, j4 que a grande producao de mate no estado
prejudicou a diversificacdo de alimentos importantes para a economia,
0 que provocou a alta dos precos, assim teve um aumento das
importacdes de géneros alimenticios. Para que toda a populagéo tivesse
acesso aos géneros alimenticios basicos o governo do estado do Parana
criou politicas de abastecimento formando assim uma estrutura
agroalimentar (1870), em que houve, entre outros, o controle dos pre¢os
e a modificacdo dos habitos de consumo e dos habitos alimentares
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(SANTOS, 1995).

Os paulistas, mineiros e nordestinos chegaram pelo norte do
estado os quais introduziram o consumo da carne de suino nestas
regides e, os gauchos, pelo sudoeste e oeste (CARNEIRO et al.,2004).

Ainda no norte do estado se instalaram imigrantes japoneses
interessados em trabalhar com plantagdes de algodao e outros cultivos,
0s mesmos também introduziram seus habitos alimentares nesta
regido (PAGINAS ESCOLHIDAS: HISTORIA, 2003).

Na regido dos campos gerais sao encontrados hébitos alimentares
herdados dos tropeiros que criaram uma alimentacao prépria durante
a transposi¢cdo do caminho das tropas, sendo um costume rustico e
adaptado com as condi¢Bes campeiras, no qual preparavam o conhecido
arroz, o feijao tropeiro (CARNEIRO et al., 2004), a Quirera Lapiana, o
Castropeiro e a Pacoca de Pinhdo com Charque (SETU, 2008).

Como herancga portuguesa, mantém-se, ha mais de 200 anos, 0
Barreado que é preparado com carne, toucinho e temperos, sendo tipico
principalmente nas cidades litoraneas, tendo ganhado este nome
(acoriano) devido ao pirédo de cinza e farinha de mandioca utilizada
para vedar a panela de barro para que n&o evapore e assim o prato seja
cozido lentamente (SETU, 2008).

Os poloneses trazem o pierogi, os alemées a diversidade dos péaes,
os italianos as massas caseiras e o vinho, os europeus também
trouxeram o uso dos vegetais e dos derivados do leite (CARNEIRO et al.,
2004), bem como a conservacado da carne de porco dentro de baldes
com banha, o uso da quirerade milho amarelo, o boi, o porco e o carneiro
inteiros assados no rolete (SETU, 2008).

Os imigrantes japoneses que chegaram ao Parana precisaram
se adaptar a novos habitos alimentares, mas também incluiram seus
habitos na culinaria paranaense. Para tanto, foi necesséario preparar
comida japonesa com alimentos brasileiros disponiveis, habitos esses
gue foram repassados para seus filhos, porém muitos de seus
descendentes ndo sabem preparar esses pratos tipicos, perdendo-se
assim a tradicao de se seguir receitas (HOMMA et al., 2008).

As realizagbes das festas populares gastrondmicas divulgam a
cultura dos paranaenses, sendo uma forma de manter as tradicbes
alimentares diversificadas que existem neste estado — que séo citadas
em CARNEIRO et al., 2005.

O principal prato tipico conhecido no oeste do Parana é preparado
na festa do porco no rolete que acontece anualmente em Toledo, local
colonizado por alemaes. E necessario técnica para desenvolver este
prato, sendo que um més antes do abate o porco, de aproximadamente
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seis meses, passa a receber uma dieta diferenciada para reduzir a
gordura sem perder peso. ApGs o abate, o couro é furado para que a
gordura saia e 0 porco € assado inteiro num rolete que gira sempre na
mesma direcéo e velocidade para que receba calor e fique totalmente
assado permanecendo ao fogo por aproximadamente 20 horas. Para o
tempero é utilizado alfazema, noz-moscada, alecrim e muito vinho
branco seco, o recheio é variado de acordo com o paladar do assador
com até 30 ingredientes, porém o tradicional é a linguica calabresa,
carne moida, milho verde, ervilha, palmito e cogumelos. Esta festa foi
idealizada pelo agricultor Celeste Vivian, em maio de 1974, no clube
de caca e pesca da cidade, onde o mesmo afirmou que sabia assar um
porco inteiro recheado com temperos exdticos. A afirmacado desafiou
outras pessoas que decidiram formar equipes cada uma com um
assador, organizaram um regulamento onde determinaram um grupo
de degustadores para provarem o prato de cada equipe (SETU, 2008).

No municipio de Campo Mouréo, o prato que se destaca é o
carneiro no buraco, o que mantém o costume dos indigenas, bem como
dos jesuitas. Pioneiros da cidade modificaram a receita atual até que,
em 1990, ocorreu a primeira festa nacional tendo como prato principal
0 carneiro no buraco. Evento que é realizado sempre no segundo
domingo de julho como forma de preservar esta tradicdo, este prato
tem como ingredientes, além da carne de carneiro, 0os legumes e
tubérculos (SETU, 2008).

A carne foi utilizada em muitos pratos tradicionais ja que a
pecuéaria foi por muitos anos a base da economia do estado, sendo
praparada em buracos pelos indios, para assim ser conservada por mais
tempo evitando-se queimadas. Entre os pratos podem ser citados o:
Porco no tacho, a Costela ao Fogo de Chéo, a Costelado Ferra Mulae o
mais famoso de todos, o Carneiro no buraco (SESC-PR, 2009).

Em Antdnia, municipio do Parana, ocorre a festa do boi no rolete.
O boi ¢é espetado, apds ser sacrificado e enviserado, quase que por
inteiro e colocado em fornos preparados para isso para ser assado por
mais de 12 horas. Esta festa tipica é realizada pelo Lar Beneficente
S&o Francisco de Assis (SESC-PR, 2009).

As comunidades sdo formadas por semelhancas sociais, sendo
que a gastronomia faz parte desta identificacdo cultural regional e,
juntamente com outros fatores, influencia nos costumes e deve ser
considerada para a determinacdo da cultura tipica do local. A
determinacdo da cultura tipica local ocorre gradativamente até que
determinado prato permaneca por geracdes na dieta daquela populacéo
e assim seja designado como tipico da comunidade. Para tanto, é

VARIA SCIENTIA | VOLUME 10 | NUMERO 17 | JAN/JUN 2010 | P. 103-117 107



JEANI HOFFMANN

importante investigar a real origem do prato a fim de descartar a
hipdtese de que ocorreu acréscimo de algum ingrediente que néo faca
parte da receita original. A gastronomia regional deve retratar e
valorizar as origens, a cultura e o costume e ndo apenas ser um atrativo
turistico ou descaracterizado do original (MATIAS et al., 2008).

O estudo da histdria da alimentacdo contribui para explicar o
motivo dos atuais problemas relacionados com a alimentacéo,
determinando, assim, a evolucéo cultural, pois as misturas e as trocas
de informagdes ao longo do tempo deram origem a novas culturas
(HISTORIA DA ALIMENTACAO NO PARANA, 20009).

Tendo em vista que no Parana ocorrem varias festas populares e
que é de extrema importancia manter esta cultura, o objetivo deste
trabalho é apresenta os diferentes pratos tipicos do Parana, suas
origens, formas de preparo, bem como verificar a percepcéo de adultos
jovens sobre seus conhecimentos e a preservacao do patrimonio
gastrondmico do Parana.

MATERIAL E METODOS

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo comité de ética em
pesquisa da Faculdade Assis Gurgacz sob parecer niamero 365/2008,
sendo que a pesquisa foi iniciada somente apés aprovacao deste comité.

Foram entrevistados 6 pacientes de nutricdo de uma clinica
multidisciplinar, localizada em Cascavel-PR, destes, 1 homem e 5
mulheres, adultos jovens com idade entre 18-25 anos, moradores da
regido de Cascavel, oeste do Parana.

Os depoimentos foram tomados entre os meses de maio e junho
de 2009 por meio de gravacdo em audio com o aparelho mp4 da marca
Foston com capacidade de 2GB. Apds as entrevistas foram salvas em
um CD-RW, mediante autorizacdo do entrevistado, a partir de
assinatura de um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
Utilizou-se um roteiro de questdes (apéndice 1) com a finalidade de
direcionar a conversa norteando a conducéo da entrevista para a coleta
dos depoimentos.

A pesquisa foi desenvolvida através da técnica de abordagem
gualitativa individual sendo que o grupo de individuos pesquisados
foram descritores de seus habitos alimentares, obtendo-se uma
variedade de opinifes. As narrativas coletadas foram posteriormente
transcritas fidedignamente para a analise dos resultados.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os seis entrevistados tinham idade entre 18 e 25, habitantes da
cidade de Cascavel-PR e Corbélia-PR, todos com ensino médio completo,
3 cursando a graduacao e 3 ja graduados, sendo 1 homem e 5 mulheres.
As entrevistas foram realizadas individualmente e todos os
entrevistados tiveram opinido sobre o assunto.

Ao questionar-se ao entrevistado se costuma frequentar eventos
gastrondmicos na cidade e o motivo que os leva a participar o
entrevistado A diz “acho que na minha cidade ndo tem nenhum evento
gastronémico” a entrevistada B relata que “ndo gosto muito de
frequentar estas festas populares por causa das contaminacfes dos
alimentos que sempre acontecem, porque a gente nunca sabe quem
preparou e em quais condi¢des” a entrevistada E “prestigio as vezes
eventos gastrondmicos” e a entrevistada F comenta “ndo frequento
estes eventos, alias, nem sei bem o que sdo”. Os demais entrevistados
ndo costumam participar de eventos gastrondmicos e até mesmo
desconhecem o que sdao.

Pode-se observar, com a analise destas respostas, que muitos
ndo tém conhecimento das festas e eventos gastrondmicos na sua
cidade e regido, também ndo comentam o motivo que os levam a néo
frequenta-las. Verifica-se uma preocupacdo na fala da entrevistada B,
sobre o risco de contaminagéo dos alimentos que pode ocorrer nas festas
populares, o que desestimula a populacédo a prestigiar estes eventos.

De acordo com ROLIM (1997), a escolha pelo local publico onde as
pessoas iriam degustar algo e a frequéncia de visita-los dependia da
higiene e da moral do local, estes atos estimulavam o acesso aos
restaurantes e casas de pasto, assim, os “ambientes higiénicos e de
boa fama n&o se perderam, mas, sim, somaram-se ao processo de
modernizagdo como um todo”.

Em relagdo aos eventos que costuma participar ou ja participou,
0 entrevistado A relata “sei que tem a Festa do frango em Cafelandia,
Festa do trabalhador em Cascavel, onde tem churrasco, e a festa das
colénias em Cascavel, que tem varios pratos diferentes, também a
Festa dos morangos e as festas juninas, eu ja participei de todas estas”.
A entrevistada D fala que “as festas juninas séo tipicamente realizadas
na minha cidade nos meses de junho e julho e eu ja participei muitas
vezes destas principalmente para saborear as comidas tipicas [...] aliés,
s6 frequento as festas juninas pra ir comer”. A entrevista F, por sua
vez, além de citar as festas ja comentadas pelos entrevistados
anteriores, também acrescenta “tem as festas em comemoracédo a
alguns santos da igreja catodlica”.
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Os entrevistados citaram apenas 0s eventos que ja participaram
esquecendo-se de citar outros que possam conhecer e que ocorrem na
regido. Percebe-se que nesta questdo entre todos os entrevistados néo
houve muitas citacdes sobre festas tipicas, por desconhecimento, eles
podem até estar participando de festas, mas sem saberem que ¢€ tipica
e tradicional na regido.

Tradicionalmente no més de agosto, ocorre em Cascavel, oeste
do Parana, a festa do morango, idealizada e organizada por moradores
do bairro Maria Luiza, desde 1997, com incentivo dos produtores. Nesta
festa, ocorre a venda dos morangos e produzem outros produtos oriundos
dessa fruta atraindo degustadores de toda a cidade e regido (SEEC,
2009).

SANTOS et al. (2007) analisaram trés diferentes festas juninas
curitibanas que demonstram a adaptacéo desta festa popular aos dias
de hoje. Nestas festas, observa-se o uso do milho e do amendoim para
o preparo de diferentes e tradicionais pratos e o uso do pinh&o e do
guentdao tradicionais do Parana. Encontra-se também, como influéncia
da culinéaria dos imigrantes e da modificacéo dos hébitos alimentares,
pratos como espetinho, cachorro quente e pastel.

Quanto aos pratos tipicos do Parana, todos os entrevistados
relatam conhecer, sim, e citam os que ja consumiram. Segundo o
entrevistado A, “os pratos tipicos devem ser feijoada, churrascos de
varios tipos de carnes, carneiro, boi, porco, a tal da vaca atolada, sei
l4... os que sédo feito com milho também que é bastante produzido na
nossa regido. Estes pratos que citei sdo os que eu ja consumi”. A
entrevistada B diz “creio que o prato tipico do Parana seriao pinh&o [...]
nao sei exatamente [...] talvez milho cozido que é colhido e preparado
no inverno”. O entrevistado C comenta “ndo conhe¢o nenhum prato
tipico do Parana, ja consumi tapioca, curral de milho, pinhé&o [...] mas
acho que estes nao sao tipicos do Parana”. Este comentéario nos chama
a atencéo, pois a entrevistada C diz que o pinh&o néo faz parte dos
pratos tipicos do Parana.

O Pinhéo é o fruto da Araucéria, arvore simbolo do Parana. Tem
alto valor nutritivo e pode ser saboreado de varias maneiras como com
acUcar, melado, mel, sal ou simplesmente cozido em agua (SESC-PR,
2009).

A entrevistada D relata “conhe¢o como prato tipico o feijao e o
arroz tropeiro, bolo de fuba e outros a base de milho”, e para a
entrevistada E “pratos tipicos séo o costeldo de chéo, porco no rolete,
pinh&o, pratos preparados com milho, eu consumo todos estes”. A
entrevistada F menciona “[...] € o barreado”.
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Nota-se que séo citados como tipicos do Parana pratos que séo
de origem diferente, apenas o pinhdo é lembrado como tipico
paranaense, mas nao por todos os entrevistados. O feijdo, o arroz
tropeiro e carnes como carneiro e porco no rolete também foram citados.

Os comentarios de acordo com a percepcao dos pratos citados
foram bem variados. De acordo com o entrevistado A “pra mim estas
comidas tipicas acho que tem que ser bem preparadas e demora muito
tempo pra fazer, mas é bom, saborosos, deliciosos”. Para a entrevistada
D “estes que eu ja consumi sao muito saborosos” e, a entrevistada F
relata “ja consumi o barreado quando estava no litoral é um prato muito
bom, diferente, tem um sabor que marca sabe”.

A apreciacdo dos alimentos ou pratos preparados ocorre devido
ao sabor que o mesmo possui, sendo que este é completo com as
sensacOes de gosto e aroma. Portanto, o sabor determina a aceitacdo
ou néo do prato (FRANCO et al., 2003). Para tanto, estes devem ser
sempre preparados de acordo com sua receita original.

Mesmo néo conhecendo os principais pratos tipicos do Parana,
os entrevistados demonstraram que sdo apreciadores da gastronomia,
como a entrevista F, que comentou sobre o barreado, prato que nao foi
lembrado pelos outros entrevistados.

Ha mais de 200 anos o barreado era um prato consumido para
recuperar as energias e evitar o efeito do alcool consumido durante as
festas dos cablocos da Serra do Mar paranaense. Somente em 1972
este prato foi reconhecido nacionalmente, passando a fazer parte dos
cardapios dos restaurantes. O ritual de preparo deve continuar a ser
respeitado, preparando-o em fogo brando no fogdo a lenha sendo cozido
de 16-24 horas na panela de barro esmaltado, tapada e barreada com
massa de farinha de mandioca para ndo escapar o vapor (FERNANDES,
2005). Este prato pode ser guardado por dias e requentado varias vezes,
sem perder o sabor, ficando cada vez mais gostoso. E servido com ou
sem arroz, farinha de mandioca, banana e com cachaca do litoral (SESC-
PR, 2009).

Para se saber a relacdo entre a descendéncia e o consumo de
pratos tipicos do Parana interrogou-se quanto a este ponto, sendo que
entrevistado A tem descendéncia de alemaes, italianos e holandés, a
entrevistada B “minha descendéncia é multipla: alema, italiana e
portuguesa, em casa preparamos pratos que sei que sao tipicos destas
etnias” os entrevistados C e D sédo descendentes de alemées, o
entrevistado E é de alemées e poloneses e a entrevistada F é
descendente de italianos e franceses, porem seus pais nasceram em
outros estados brasileiros e migraram para o Parana em busca de
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trabalho, trazendo com eles tradi¢c6es de outros estados do Brasil.

Em um trabalho desenvolvido nas casas de pastos e restaurantes
de Curitiba, sendo que os proprietarios destes locais eram imigrantes,
observou-se que o0s pratos servidos eram tipicos das etnias dos
proprietarios e nao modificaram os hébitos da populacédo curitibana.
Ao contrario, estes pratos se fundiram com os costumes locais criando
novos pratos chegando-se ao conceito de que nestes comércios “comer
nao era um ato meramente fisiolégico e coadjuvante: comer era, sim,
uma atitude pautada na escolha, cuja realizacao fora do &mbito privado
se dava por opg¢ao e nao por contingéncia” (ROLIM, 1997).

Em um estudo sobre a etnia alem&, REINHARDT (2007) refere,
gue ap6s um processo histérico, a comida tornou-se a identidade étnica
modificada das tradicdes tipicas aleméas determinadas pelos
sentimentos.

O estudo de REINHARDT et al. (2001) verificou a presenca da
tradicdo gastrondmica em uma padaria de Curitiba, fundadaem 1913,
na qual se observa a producéo de péaes, doces, tortas e bolachas seguindo
as receitas e técnicas de preparo originais criadas pelo fundador da
padaria, imigrante alem&o que passou atradicéo para seu filho e netos.
Esta tradicdo permanece até os dias atuais, sendo sempre inovada e
adequada com a atualidade.

FEDER (2003) verificou que os imigrantes italianos moradores
do bairro Santa Felicidade de Curitiba-PR preservam até os dias atuais
0 consumo cotidiano da tradicional polenta. Esta também pode ser
encontrada nos restaurantes desta cidade, que mantém a polenta como
prato fixo em seus cardapios. Durante o preparo deste prato é tradicéo
reunir a familia em volta do fogdo como um ato afetivo.

Outra questdo importante foi se os entrevistados acreditam que
a cultura e as tradi¢cOes sdo perpetuadas por meio da gastronomia.
Sobre este assunto, o entrevistado A diz “acredito que a gastronomia
ajuda a manter as tradicdes, sim, a cultura dos povos sao diferentes
em alguns aspectos e as tradi¢cfes também porque existem muitos
jeitos das pessoas se expressarem, expressarem seus sentimentos
sabe, costumam fazer estas festas nos feriados e nos dias santos, pra
comemorar e pra se divertirem. Bom, acho que s6 muito novo ainda
pra conhecer estas coisas”. Sobre esta questdo, o entrevistado B
comenta “acredito, sim, que a cultura preserva a gastronomia tipica
de alguma forma, na minha familia consumimos muita comida italiana
gue é a culinaria que mais predomina quanto a cultura da familia.”

De acordo com o entrevistado C, “acredito que a gastronomia
mantém a cultura, cada povo possui suas tradicdes e isso engloba
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também a gastronomia e as festas tipicas” ja o entrevistado D relata
“acho que as tradi¢cdes ndo sdo muito perpetuadas e mantidas, depende
de cada regido e nem sempre o prato tipico é mantido”.

O entrevistado E comenta que “a gastronomia faz parte da cultura,
mas com o passar do tempo e com as mesclas de cultura de diferentes
povos, as tradi¢cdes sdo manifestadas em menor proporcgéo. Geralmente
um prato tipico nos remete a infancia, ao convivio familiar ou a nossa
convivéncia social”.

Sobre este assunto, a entrevistada F relata: “acredito que sim,
porque as receitas tradicionais sdo passadas de geracdo em geracéo e
assim perpetuadas, por exemplo, quando comi o barreado percebi que
ha todo um ritual para prepara-lo e isto vem de anos atras”.

Pode-se observar que todos os entrevistados acreditam que a
gastronomia contribui de alguma forma para manter as tradicoes,
porém, contradizem as questdes anteriores, pois eles ndo costumam
manté-las, participar das festas degustando os pratos tipicos e
desconhecem quais sao os verdadeiros pratos tipicos paranaenses.

Atualmente nas tradi¢cdes ainda mantidas os rituais com os
alimentos e bebidas sé&o indispensaveis utilizados como forma de
saudacéo, agradecimento popular como, por exemplo, nas festas de
plantio e colheita (SEEC, 2009).

Os conhecimentos historicos esquecidos sédo usados de forma
espontanea na culinaria em que se observa também a adaptacao social
as condig¢bes de producéo, como a introducéo de novos produtos que
sao demonstrados nos saberes e na memoria, 0 que desenvolve em
cada local as caracteristicas préprias daguele povo (SEEC, 2009).

De acordo com FIGUEREIDO (2009), as trocas culturais entre os
imigrantes na regido Sul do Brasil evidenciou a gastronomia como
parte da cultura de um povo, ja que cada imigrante contribuiu com
suas origens alimentares. A manutencdo desta gastronomia tipica é
um forte atrativo turistico, que gera emprego e renda.

As tradi¢bes gastronémicas demonstram os significados que
estes pratos possuem para quem os cultiva, mantendo as receitas,
através dos quais se pode identificar sua origem e a qual cultura
pertence (REINHARDT et al., 2001).

A cultura popular e o gosto por determinados alimentos podem
se modificarem; porém, alguns produtos, ingredientes e pratos
permanecem ou apenas sofrem pequenas modificacbes que néo
interferem na qualificacdo do prato. Assim este continua representando
uma sociedade, sendo patriménio da sua populagéo (SANTOS, 1995).

VARIA SCIENTIA | VOLUME 10 | NUMERO 17 | JAN/JUN 2010 | P. 103-117 113



JEANI HOFFMANN

CONCLUSOES

Os adultos jovens possuem pouco conhecimento sobre os pratos
tipicos paranaenses e as tradi¢des que ainda se observam entre alguns
entrevistados ocorrem devido ao fato de a familia manter de suas
descendéncias, pois dentre os pratos tipicos do estado poucos foram
citados; porém, observa-se que os entrevistados frequentam as festas
tipicas e consomem os pratos das festas e, assim, durante as entrevista
notou-se que 0s entrevistados percebiam que ndo tinham o
conhecimento sobre 0 assunto, 0 que nos demonstra a importancia de
se buscar conhecer um pouco mais sobre a cultura de nosso estado e o
guanto isto é gratificante.

Pode se observar que a gastronomia do Parand é variada,
influenciada por habitos alimentares de diferentes povos o que
contribuiram para o surgimento dos diversos sabores, temperos e cores
dos pratos tipicos, 0 que tornou a sua cultura maisrica, diversificada e
complexa. Algumas receitas sdo mais elaboradas e/ou seu preparo é
muito demorado, estes pratos sdo encontrados nas festas que
tradicionalmente ocorrem em determinadas datas nos municipios de
origem.
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APENDICE 1
Questionario para direcionar a entrevista

Qual seu nivel de escolaridade?

Idade?

Quando ha um evento gastrondmico em sua cidade vocé frenquenta a
festa?

Se sim, por qual motivo?

Fale sobre o evento que vc costuma participar ou participou.

Vocé conhece algum prato tipico do Parana ?
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Qual? Qual prato tipico ja consumiu?

Qual sua percepcédo em relagcéo a eles?

Quais festas tipicas do Parana vocé conhece? Quais ja participou?
Qual sua descendéncia familiar?

Vocé acredita que a cultura e as tradi¢gdes de um povo sao perpetuadas
por meio da gastronomia? Fale sobre isso.

CIENTIA

Versao eletrénica disponivel na internet:

www.unioeste.br/saber
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