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Resumo

Este texto diz respeito a uma parte de pesquisa realizada em 2019 em Marechal Cindido Rondon, no Parand.
Neste municipio ocorrem, anualmente, 20 festas culindrias, ou gastronomicas, nas varias comunidades rurais,
ocasides que envolve muitos moradores dessas comunidades na logistica de organizacio e preparo da comida a
ser servida. O objetivo foi o de investigar, analisar e registrar os limites e as potencialidades das referidas festas
que, pela importancia para o municipio e seus habitantes, podem ser consideradas como um patriménio ima-
terial da cultura alimentar local, por meio das festas que ocorrem no interior, nas linhas rurais. E importante
refletir que, apesar de algumas modificagdes e adaptagoes, ao longo dos anos, as festas estudadas continuam
sendo reproduzidas, bem como os pratos considerados tipicos, ainda que com alteracées dos ingredientes. Se
nio ¢ o melhor que se tem em termos de nutrigio e do aproveitamento dos produtos da agricultura familiar
local, elas ainda permanecem como categoria de festas tradicionais.

Palavras chave: Festas gastron6micas; Rural; Patriménio imaterial; Cultura alimentar.

Abstract

‘This text concerns a part of research carried out in 2019 in Marechal Candido Rondon, Parand. In this muni-
cipality, annually, 20 culinary or gastronomic feasts take place in the various rural communities, occasions that
involve many residents of these communities in the logistics of organizing and preparing the food to be served.
The objective was to investigate, analyze and record the limits and potential of the aforementioned feasts,
which, due to their importance for the municipality and its inhabitants, can be considered as an intangible
heritage of the local food culture, through the parties that take place in rural communities. . It is important
to reflect that, despite some modifications and adaptations, over the years, the feasts studied continue to be
reproduced, as well as the dishes considered typical, albeit with changes in the ingredients. If they are not the
best in terms of nutrition and the use of products from local family farming, they still remain a category of
traditional festivals.

Keywords: gastronomic feasts; Rural; Intangible heritage; Food culture.
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Romilda de Souza Lima

Introducao

Este texto diz respeito a discussio componente de dissertacio de mestrado defendida em
2019. Discorre sobre cultura, patriménio imaterial alimentar e sobre festas que ocorrem
em dreas rurais. A pesquisa de campo ocorreu em Marechal Candido Rondon, municipio
do Oeste do Parand, cujo objetivo central foi a realizagio de um estudo sobre as festas que
ocorrem nas linhas rurais, acreditando que tal pesquisa pode contribuir para a valorizagao
da cultura alimentar local, reduzindo o risco, em médio prazo, da perda de referenciais
importantes no que se refere a patriménio cultural alimentar. Isso, sobretudo, em face das
modificagoes decorrentes da industrializacio da producio e do consumo dos alimentos, do
distanciamento da produgio e do ecossistema local, do enfraquecimento do espago social
alimentar e das consequéncias do ordenamento capitalista da produgao, do processamento
e do consumo de alimentos no mundo globalizado.

A metodologia da pesquisa de mestrado, ao qual este artigo apresenta uma sintese, en-
volveu um estudo de caso com abordagem quanti-qualitativa, enfatizando-se a qualitativa
que, segundo Richardson (2012, p.79-80), “busca por uma compreensio detalhada dos
significados e caracteristicas situacionais dos fendmenos, procurando os aspectos subjetivos
dos fendmenos e as motivagoes nao explicitas dos comportamentos.” Foram estudadas as
vinte festas que ocorrem nas linhas — ou comunidades — rurais do municipio, suas carac-
teristicas e dinimicas. Aplicou-se também entrevistas com pelo menos um representante
que exerce lideranca de cada uma das festas, num total de 24 entrevistas semiestruturadas.

No que se refere a replicabilidade da pesquisa, ela apresenta dados e informagdes que
podem contribuir com outras pesquisas em drea semelhante podendo ser, por exemplo,
utilizada como comparativo com outros estudos. Nesse sentido é importante compreender
que estudos de casos sdo estratégias metodoldgicas importantes em estudos descritivos e ex-
ploratérios de fendmenos contemporineos, como apontado por Gil (2010) e Yin (2001),
mas é também um método que apresenta limitagoes, a mais considerdvel é que ela diz
respeito 4 uma determinada situagao ou local pesquisado e, portanto, nao pode ser genera-
lizado. Ou seja, as informagoes referentes a este estudo e as manifestagdes e dinimicas das
festas nao necessariamente coincidirao com estudos semelhantes ocorridos em outro lugar.

Trata-se de um municipio em que ainda hd potenciais de reprodugao do comer tradi-
cional devido aos importantes aspectos dos modos tipicos do saber-fazer alimentar e dos
rituais nas festas locais, haja vista que a comida é um importante elo entre as pessoas e seu
territério, ampliando a identitdria e a nogao de pertencimento.

Este artigo estd esquematizado em introdugio, abordagem teérica sobre: 1.Cultura e
patrimoénio imaterial da alimentagio e da comida; 2. Os sentidos e as discussoes sobre
patrimonio alimentar; 3. A importincia das festas como mantenedoras de préticas alimen-
tares. Na sequéncia apresentam-se as informagdes e discussoes sobre a dinimica das festas

das linhas rurais do municipio e, por fim, as consideragoes finais do artigo.
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Contribuigdo das festas para a valorizagdo do patriménio imaterial alimentar nas linhas rurais

Cultura e patriménio imaterial alimentar

A alimentacdo pode ser considerada como um fato social total, no sentido dado por Marcel
Mauss em “Ensaio Sobre a Dddiva: forma e razdo da troca nas sociedades arcaicas”, publica-
do pela primeira vez em 1925. Em torno dela ocorrem interagdes e correlagdes importantes
que dizem respeito aos fatores sociais, culturais e econdmicos de quem a pratica. Além
disso, o ato alimentar ¢ tdo antigo quanto a humanidade, pois, segundo Cimara Cascudo
(2004, p. 340), “no principio foi a fome! Depois da respiracdo, a primeira determinante
vital é o alimento”. O processo cultural tornou essa agio que, antes de tudo, ¢ fundamental
para a sobrevivéncia humana, em uma elaboragao cultural riquissima, que envolve préticas
alimentares diversas espalhadas pelo mundo (GARCIA, 2013; FLANDRIN; MONTA-
NARI, 1998; WRANGHAM, 2010).

A cultura é expressa por um conjunto de conhecimentos e habilidades humanas que,
cotidianamente, instrumentalizam o comportamento apreendido ao longo da histéria.
Como discutem Contreras; Gracia 2011, p. 126-127: “A necessidade de recorrer aos aspec-
tos culturais para se compreender a alimenta¢io humana baseia-se na constatacio de que
os proprios condicionamentos bioldgicos puderam se concretizar de diferentes modos em
diferentes sociedades”.

Nesse sentido, a comida caseira e a interagio com os alimentos estdo entre os principais
fatores de reconhecimento da identidade de um povo, haja vista que os hébitos alimentares
formados na infincia acompanham os individuos ao longo de sua vida, fenémeno obser-
vado claramente nos imigrantes. Assim, a alimentacdo, como expressao cultural, nio se
limita a ingestao de géneros alimenticios, pois abrange o modo de preparo dos alimentos,
as relacoes interpessoais envolvidas no preparo, o comportamento a mesa, os utensilios, o
modo de consumo alimentar, dentre outros elementos importantes. (PINTO; SIMOES,
2016). E, ainda, como reforcado por Fischler (1995, p. 67-68), “a comida e a cozinha sio
um elemento capital do sentimento coletivo de pertencimento. Em certas situagées de mi-
gragao ¢ possivel observar que alguns tragos culindrios persistem mesmo quando o idioma
de origem foi esquecido”.

Os diversos grupos sociais relacionam significados diferentes ao ato de comer, dentre
os quais, como comer, quando comer ¢ com quem comer, além das questoes relativas ao
espago ocupado pelos alimentos e pela comida na coletividade e nos processos de saide/
doenca (MENASCHE, 2012).

A sociologia da alimentagio advém, por légica, dos fatores relacionados ao fato social: qual-
quer produgido da sociedade exige o desenvolvimento de formas de abastecimento alimentar,
pois nenhuma outra atividade é semelhantemente permanente na histéria humana. Nesse
processo, encontram-se as variagoes, pois os alimentos regionais, neste sentido, tornam-se uma
ferramenta cultural poderosa na defesa da coletividade, mantendo as caracteristicas dos habitos
populares, anulando algum prato estranho na comunidade local (CASCUDO, 2004).
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A culindria é um ato cultural de representagio e pertencimento, aspectos que podem
ser observados na trajetéria dos imigrantes, pois quando preparam o prato ‘tipico’ de suas
origens, aproximam-se das lembrangas, sentindo-se parte daquela cultura. Mesmo longe,
a culindria resgata diversas memorias da infincia, da terra de origem, de um evento ou
viagem (CAETANO ez al., 2012).

O vocabulirio de cada periodo, além de transmitir imagens mentais, apresenta-se como
indicador da conduta social no que se refere ao respeito ¢ ao uso da linguagem obrigatdria
nas regras sociais vigentes (CASCUDO, 2004, p. 341). Nesse sentido, esclarecer o autor
que as palavras de uma lideranga social tm poder de transformar a realidade, seja na po-
pulagio, no uso dos recursos econémicos, ou mesmo nos costumes norteados pela palavra
geradora. Dessa forma, as palavras com valores diferentes dos anteriores, sio a primeira e
definitiva forma de mudanca.

Segundo Silva (2017), nos grupos que se deslocaram para outros locais ou regides, a ma-
nutengdo dos hdbitos alimentares adquiridos na origem atua como um refor¢o identitdrio
em meio a um ambiente cultural diferente do seu local de nascimento. Corroborando essa
ideia, Lima (2015) argumenta que o gosto, formador do hébito, é construido no convivio
com outros grupos e que, ndo por acaso, em relagio a comida, quase sempre as preferéncias
entre os membros de uma mesma familia sio semelhantes. E o gosto também que classifica
e distingue uma pessoa de outra, um grupo de outro.

Em outras palavras, pode-se dizer que na formagao do gosto alimentar estdo presentes
diferentes aspectos socioculturais que interferirao nas escolhas e embora possa ocorrer, o
sistema alimentar de um grupo nio necessariamente serd adotado por um outro, pois estd
ligado as questdes culturais que, em fungao de diversos fatores, podem contribuir para a
rejei¢ao de determinadas prdticas alimentares.

Por sistema alimentar entende-se “o conjunto de conhecimentos repassados de geragao
em geragio, que incluem o saber-fazer, o gosto, as regras, as etiquetas”, dentre outros as-
pectos que contribuem no processo de escolha dos recursos presentes num espago natural
e determinam sua transformagio em alimentos para consumo de uma dada cultura. Essa
cultura, por sua vez, reconhece estes c6digos simbdlicos expressos no preparo dos alimen-
tos com parte da construgao de sua identidade cultural (POULAIN, 2001, apud Lima,
2015, p. 47).

No processo de escolha alimentar, a elei¢do ou a recusa do alimento estd vinculada a
codigos culturais que nivelam essa diferenga, especialmente diante de alimentos distintos
dos tradicionais e conhecidos. Assim, entende-se que a formacdo da cultura alimentar de
uma localidade recebe influéncias dos fluxos migratérios.

A satisfagio das necessidades alimentares dos seres humanos nao pode ser considerada
estritamente utilitdria ou tecnoldgica, haja vista sua fungao estruturante na organizagio da
vida social, pois tanto na produgio quanto na distribui¢do, no preparo ou no consumo, a
comida é o componente central nas diferentes etapas (POULAIN, 2013).

EUTOPIA

146 Nimero 21 e junio 2022 ® pags. 143-164
ISSN: 1390 5708 e E-ISSN: 2602 8239




Contribuigdo das festas para a valorizagdo do patriménio imaterial alimentar nas linhas rurais

Segundo a UNESCO (2010), o “Patriménio Cultural Imaterial da Humanidade” con-
templa prdticas, conhecimentos e expressoes relacionadas a identidade de grupos sociais,
reproduzidos entre geragdes. Em tal contexto compreendemos a comida como patriménio
cultural. Para isso buscamos respaldo em Herndndez (2005, p. 130), para quem “os ob-
jetos do patriménio permitem interpretar a histdria e o territério no tempo e no
espago. Essa relagao fornece sentido a vida coletiva, alimentando o sentimento de
pertencer a um grupo com identidade prépria”.

Os aspectos imateriais da cultura alimentar sio fundamentais para a manutengao da
identidade cultural, sobretudo quando se leva em consideragio as rdpidas mudangas ali-
mentares no contexto da modernidade, em que o ato alimentar vai se transformando em
coisificacdo ou apenas em mais uma tarefa a cumprir no cotidiano, valorizado muito mais
em face da necessidade fisioldgica de sustenta¢io do individuo, mas desconectado da rela-
¢20 humana e ecoldgica da atitude alimentar.

Sob esse prisma, os processos de produgao cultural so tio importantes quanto o pa-
trimdnio material, pois estao sujeitos ao risco de se tornarem uma categoria social prati-
camente vazia em face da auséncia dos valores culturais imateriais. Nio obstante, a manu-
ten¢do de muitos dos hdbitos alimentares tradicionais pode colaborar para a manutengio
da Soberania Alimentar e da Seguranga Alimentar e Nutricional por se tratar de elementos
desejdveis dos diferentes grupos étnicos e por ser um dos principais meios de manifestagio
da identidade e cultura de um grupo.

No entanto, o que se observa nas discussdes contemporineas sobre o assunto é que
parece se ampliar um processo que distancia os consumidores de alimentos daquele de pro-
ducio alimentar. Acerca disso, Goergen (2000), observa que embora o ser humano tenha
alcangado niveis elevadissimos no conhecimento cientifico sobre o meio ambiente, isso nio
parece vir, por si s6, atrelado a sabedoria nas formas de lidar com a natureza, chegando a vé-
-la como inimiga, como um empecilho para o desenvolvimento e por isso se afastando dela.

Ainda em um contexto de processo de transformagio na pés-modernidade, o ritmo de
vida cada vez mais acelerado e, consequentemente, com tempo também escasso para as
tantas demandas didrias, onde prioriza-se o trabalho, ja hd algum tempo um investimento
tecnoldgico no sentido de tornar mais rdpido e fécil as formas de se alimentar. Em conse-
quéncia, o consumo de produtos alimenticios ultraprocessados se tornou cada vez maior,
levando muitas criancas das grandes cidades, e ndo apenas elas, a nao saber a origem de
muitos produtos que ingerem, por exemplo, o leite da vaca, o ovo da galinha, alguns vege-
tais, dentre outros.

Sobre este ultimo ponto, uma pesquisa recém-publicada (Hahn; Gllogly; Bradford
2021) no Journal of Environmental Psychology, com 176 criangas de 4 a 7 anos nos Es-
tados Unidos, apontou o desconhecimento das criancas sobre a origem de alimentos con-
sumidos no cotidiano, sobretudo, os de origem animal, neste caso 30% delas classificou

alimentos de origem animal como sendo vegetal, inclusive os nuggess. Ja 47% das criancas
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identificaram as batatas como um alimento de origem animal. Sio reflexdes muito impor-
tantes a serem feitas nos tempos atuais. Tais confusoes possivelmente afetem muito mais a
criancas moradoras das dreas urbanas do que as vivem no campo.

Para a sustentabilidade do patriménio imaterial alimentar, a industrializacao da pro-
ducio alimentar, e seu amplo consumo, — nio obstante s suas vantagens praticas —trouxe
pelo menos trés consequéncias relevantes: a desconexao entre a produgio e o consumo de
alimentos, reduzindo a importincia do espago social alimentar e a inter-relagio existente
entre eles, a perda da integridade entre a produgao e seu ecossistema local, promovida
pela agricultura industrial, que impoe o uso de fatores de crescimento sobre a natureza,
contribuindo para provivel eliminagio completa desta e, por tltimo, o capital dominante,
que ordena as estruturas de produgio, processamento e consumo de alimentos no mundo
globalizado (PLOEG, 2008).

Martins ez a/ (2013), analisaram as pesquisas de or¢amentos familiares dos anos 2002
€ 2008, observando o aumento da contribuigio calérica dos produtos prontos para o con-
sumo ao longo de seis anos entre as pesquisas, encontrando um aumento de 23% para
27,8%. Nesse processo, destaca-se os produtos ultraprocessados, que passaram de 20,8%
para 25,4%. Ainda observaram o declinio significativo, de 41,8% para 40,2%, da con-
tribui¢do calérica de alimentos 77 natura ou minimamente processados e de ingredientes
culindrios, utilizados no preparo de refeicoes caseiras, de 35,2% para 32%. A participagio
do arroz e feijao no total de calorias adquiridas pelos brasileiros, reduziu respectivamente
7,1%, e 16,7%, no mesmo periodo.

Em comparagao a andlise acima, verificamos que dados do IBGE (2019), relativos a
Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF) 2017-2018, mostrou que em relagio a POF
2008-2009, houve uma redugio de 11,2% no consumo de arroz e feijao no Brasil. A mes-
ma pesquisa aponta ainda uma redugao no consumo de frutas e um aumento no consumo
de fast food, principalmente consumidos por adolescentes.

As agoes alimentares da pés-modernidade (Bauman, 1998) tem nos afastado da
terra, da producio agricola, dos alimentos in natura, do conhecimento daquilo que co-
memos, que como aponta Mintz (2001, p.31) “nenhum outro comportamento nio au-
tomdtico se liga de modo tao intimo a nossa sobrevivéncia’. O estudo das festas rurais
que ocorrem em Marechal Candido Rondon, nos permitiu inferir que elas contribuem
intensamente para a valorizagao da cultura alimentar local, da manuten¢io de muitas das
praticas alimentares da produgio ao consumo, muito embora venha passando por algumas
mudangas em que algumas atividades se modernizam, alguns ingredientes sao substituidos
por nao serem mais produzidos no local. Essas questoes sao apontadas mais a frente neste

artigo.
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Os sentidos e as discussdes sobre patriménio alimentar

“Comida ¢ Patriménio”, assinala a campanha do Férum Brasileiro de Soberania e Seguran-
¢a Alimentar e Nutricional (FBSSAN) langada em 2015, cujo foco era a “valorizagao da
identidade alimentar, presente nas ricas regionalidades culindrias do pais, bem como nas
dimensodes sociais, culturais, econémicas e politicas™ (p.1). Por ser tio importante a ali-
mentagio/comida, termina por ser resguardada e protegida juridicamente, sendo classifica-
da como patrimoénio imaterial, e, nesses casos acompanhadas pelo Instituto do Patriménio
Histérico e Artistico Nacional (IPHAN).

Mas, ainda que nao registrada formalmente, a comida é patriménio, carregada de iden-
tidades vinculadas a territérios ¢ modos de vida e de préticas alimentares diversas. Com-
preendendo a ideia de territério como o que ¢ discutido por Saquet; Sposito (2008, p.26)
como sendo “conexdo, articulagio, resultado e condi¢io da dindmica sécio espacial”.

Segundo Poulain (2013, p. 35) “a histéria da alimentagio mostrou que, cada vez que
identidades locais sdo postas em perigo, a cozinha e as maneiras & mesa sio os lugares pri-
vilegiados de resisténcia’. Para este autor, a patrimonializagio da alimentacio, com suas
representagdes do espago social alimentar, coloca os produtos, os objetos e habilidades
utilizadas em sua producio, transformagdo, consumo e conservagio, juntamente com os
c6digos sociais — modos de cozinhar, de comer e de beber — como elementos identitdrios
componentes da construgio cada grupo social. Essa forma de compreensio amplia o patri-
monio de material para imaterial, envolvendo as préticas cotidianas de espagos sociais po-
pulares e “reconhecendo as culturas alimentares locais como gastronomia, e, ainda, como
patrimdnios gastrondmicos regionais’.

O comer bem, passa pela associagao entre o consumir o que é produzido localmente,
preparado pelos chamados guardiées do patriménio gastronémico, misturando sabores e
sentidos. Giddens (2012) aponta que a tradigdo e os costumes possuem guardides dos sabe-
res que se responsabilizam por manter vivas as memorias afetivas e tradigoes dos seus grupos
respectivos, possuindo ainda a fungio de repassi-las as futuras geragoes. Nesse sentindo, o
autor discute tradigao atrelada a repetigio e a passagem do tempo em dire¢io ao futuro que
resguarda orientagdes do passado, ou seja, modos de fazer que sdo elaborados de tal maneira
que influenciem fortemente a sua repeticio e reproducio no presente e, em se perpetuando
no presente, tornem possivel organizar as agoes do futuro, resguardando as tradigées.

Tais memorias se tornam dinimicas e ativas ao serem reproduzidas e, de acordo com
Lima (2015, p. 82), “a presenca desses guardiaes se torna ainda mais importante no mundo
contemporineo para que as experiéncias passadas, seus erros e acertos nao se percam da

sociedade”.

2 Mais informagoes, acessar: https://www.asbran.org.br/noticias/fbssan-lanca-campanha-comida-e-patrimonio#: - :tex-
t=A%20campanha%20Comida%20%C3%A9%20Patrim%C3%B4nio%20pretende%20estimular%20a%20reflex%-
C3%A30%?20entre,.fbssan.org.br.
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A memoria, dessa forma, é meio de preservagao de préticas sociais e culturais que, em se
mantendo vivas, podem ser repassadas. Conforme Poulain (2013), o interesse pela cozinha
regional estd situado na nostalgia de um espago social em que o comensal ndo tinha muitos
receios, pois se abrigava na cultura culindria com que era identificante e que o identificava.

Nesse sentido, cada sociedade é que define o que é bom ou nio para comer, como apon-
ta Harris (2011) o que é desprezado como alimento por uma determinada cultura, pode ser
considerada uma iguaria em outra.

Fischler (1995) denominou de sistema alimentar, ao qual ele utiliza o termo sistema
culindrio, como as dinimicas e relagdes que ocorrem para além do espago da elaboragio e
técnicas de preparo. “Sao representacoes, crencas e priticas que estdo associadas a ela e que
sao compartilhadas pelos individuos que compéem uma cultura ou um grupo no interior
dessa cultura” (p. 34).

Compreendemos que a discussao de sistema social alimentar ou sistema culindrios tem
muita conexo com a ideia de territdrio trazida por Saquet (2017, p. 42). Segundo o autor
existem “redes e nds” na organizacio da territorialidade e nesse contexto, “cada sociedade
organza seu espaco combinando esses elementos e, desta maneira, produz seu territério de
forma relacional e multidimensional”. Tal pensamento muito explica sobre as relagoes que
ocorrem durante a organizagio das festividades ocorridas nas linhas rurais de Marechal
Candido Rondon e das quais tratamos neste artigo, pois os “nds e as redes” sio algumas
vezes muito perceptiveis, outras mais veladas, mas a organizagio das festas estd respaldada
na organizacio da territorialidade.

As festas como mantenedoras de praticas alimentares

O contato e a participagio nas festas sio formas de se conhecer aspectos da sociabilidade
e os elementos constitutivos da cultura, da tradi¢cao e dos costumes locais, implicando em
aprendizado de participagio, sele¢do, negociagio, conscientizagao de direitos e deveres,
além de responsabilidades de ordem sociais e politicas.

Para Amaral (1998) as festas contribuem na constru¢io da sociedade, pois ¢ na sociabi-
lidade que sdo construidas as consciéncias culturais, sociais, morais, dentre outras. As festas
so feitas pelo povo e para o povo e constituem um espaco de afirmagio cultural dos grupos
que possuem relagoes afetivas e de manutencao cultural e social. As relagoes e contatos que
ocorrem nas festas carregam em si os aspectos mais fortes da cultura, de modo denso, além
de permitir a apreensio de modos de viver, sendo uma das dimensoes em que ocorrem as
primeiras experiéncias de se sentir pertencente a um espago social e ainda, de oportunizar a
transmissao intergeracional da cultura e da identidade de um povo, “e, através desse com-

partilhar de alimentos especiais, revigoram-se os lagos de solidariedade e de pertencimento
(p.102).
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As festas sao consideradas por Ewbank (1976) um dos principais passatempos do povo
brasileiro e ignord-las seria omitir os atos mais populares deste povo. Elas sio um dos meios
para que ocorra a afirmagao do individuo como cidadio participante, com seu lugar na co-
munidade e na sociedade politica e que se difunda determinadas préticas culturais, dentre
as quais, a alimentagio, haja vista que a comida possui um importante cardter simbdlico
com poder de agregar pessoas.

No que se refere & Marechal Candido Rondon, as festas sdo também importantes repre-
sentagdes culturais. Para além de ser mantenedora de tradicoes e peculiaridades dos grupos
alemaes que colonizaram a regido, elas reinem familias — inclusive os parentes que jd na
habitam mais no municipio, atrai turistas e cria, de tempos em tempos, cendrios distintivos
caracteristicos de cada um dos principais festejos que ocorrem no municipio. E o caso das
fachadas das casas e dos galpdes onde acontecem as festas, bem como do portal da cidade,
que sinalizam o tempo todo que a cultura alema perpassa o cotidiano dos seus habitantes.
Elas ocorrem neste municipio sio ainda mais importantes ao analisar o contexto que atual,
em que se amplia a tendéncia a individualizagio e em que as identidades, como sinaliza
Hall (2000), estao sendo “deslocadas” ou “fragmentadas”.

O municipio localiza-se no Oeste do Estado do Parand, Brasil (Figura 1), apresenta
caracteristicas tipicamente germanicas, pois hd prevaléncia da populagao de descendéncia
alemai e 0 uso comum do dialeto alemio entre as pessoas com mais idade é recorrente, bem
como as expressoes herdadas da cultura material da origem germénica em vdrias edifica-
¢oes, que foram construidas no estilo arquitetdnico Enxaimel, evidenciando o desejo do seu
povo em fazer a manutengio da cultura herdada de seus antepassados. Vieram, sobretudo
dos Estados de Santa Catarina e do Rio Grande do Sul.

A organizagdo em grupos para a realizacio das festas identitdrias que ocorrem no mu-
nicipio sao carregadas de simbologias e de ritos permeados por uma coesao de grupo sobre
0 que manter, o que destacar, o que reproduzir para perpetuar a ideia dos eventos como
patrimonio local e, portanto, tradicional. No mesmo sentindo, essas organizagdes precisam
permanecer conectadas ao cotidiano e aos modos de reprodugio social e econdémica dos
grupos, pois, no por acaso, desde o periodo de ocupacio da regido, muitas festas estao di-
retamente ligadas ao rural e aos modos de vida do campo. Isso se aplica também a culindria
que se desenvolve nas festas.

Desde a chegada dos colonos a regido, a agricultura de base familiar envolvia todos os
membros das familias no exercicio das atividades laborais e de sobrevivéncia, desde o culti-
vo da agricultura e da pecudria as colheitas, perpassando as prdticas de abates dos animais
e os afazeres da casa, como o preparo das refei¢des. Com todas estas dificuldades as festas
constituiam momentos de diversio para aliviar os sentimentos ruins e os desconfortos
produzidos pela rotina cotidiana, o que era uma das caracteristicas de adaptagio e como
um principio de unido de confraterniza¢do comunitdria que permanece até os dias atuais.
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Figura 1 - Localizagdo de Marechal Céndido Rondon - Parana.

Fonte: IBGE Cidades

A dinadmica das festas gastronémicas das linhas rurais do municipio

As festas populares, sobretudo, as do meio rural, costumam apresentar na culindria uma

importante referéncia sobre o local. Nesses casos, as comidas servidas falam representam

um tipo de linguagem haja vista expressar peculiaridades sobre o grupo que promove a

festa. Se forem tipicas podem “contar” parte da histéria local, assim como falar dos hédbitos

e praticas alimentares, por representar parte do patriménio cultural imaterial local. Em

Marechal Candido Rondon, acontecem anualmente 24 festas gastronémicas e pouco se

sabe sobre elas no que se refere a estudo de sua importancia patrimonial e cultural. Abaixo

citamos as principais festas e os locais que abrangem:

Costeldo assado: Associacdes de moradores das linhas Bela Vista e Marrecos e dos
Bairros Augusto I e II e Jardim Lider, assim como no Clube Lira.

Boi assado no rolete: Expo-Rondon e da associagido de moradores da linha Trés Voltas.
Outros pratos a base de carne bovina: Associacio de moradores das linhas Ajuricaba,
Arara e Sio Jodo, dos Distritos de Bom Jardim e Curvado

Pratos a base de suinos: Associacoes de moradores do bairro Alvorada, do Jardim Ma-
rechal, das linhas Ajuricaba, Maracana, Sao Cristovao e Trés Voltas, do distrito de Mar-
garida e da Associagdo de Suinocultores de Marechal Cindido Rondon.
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- DPratos a base de frango: Associacio de moradores das linhas Ajuricaba, Palmital e Sao

Cristovao e o Distrito de Novo Horizonte.

Para a pesquisa privilegiou-se a andlise das vinte festas gastrondmicas que ocorrem na zona
rural do municipio, conforme abaixo discriminadas no Quadro 1, descrevendo o nome da

festa, a data de realiza¢do do evento no ano de 2019, a associa¢io de moradores em que

aconteceu e a data de fundacio da associacio de moradores.

Ne

—

[ NS S

10
11
12
13
14

15

16

17

18
19
20

Quadro 1 - Festas gastronémicas das linhas rurais analisadas na pesquisa.

Evento

Festa do Costelao
Festa do Frango
Festa do Costelao
Almogo Italiano
Festa do Matambre
Festa tipica Polonesa

Festa do Costelao

Festa da Ponta de
Peito

Jantar Boi na Estufa
Milch Fest
Leitao a Pururuca
Almogo
Cupim recheado
Leitao a Pururuca

Leitao a Sao
Ciristovao

Festa do Bufalo

Festa da Ponta de
Peito

Boi no Rolete
Festa do Cupim

Espeto corrido

Data da festa

31 de margo de 2019
13 de abril de 2019
14 de abril de 2019
04 de maio de 2019
05 de maio de 2019
05 de maio de 2019

19 de maio de 2019
26 de maio de 2019

03 de agosto de 2019
16 e 17 de agosto de 2019
25 de agosto de 2019
01 de setembro de 2019
01 de setembro de 2019
01 de setembro de 2019

08 de setembro de 2019
22 de setembro de 2019
29 de setembro de 2019

13 de outubro de 2019
03 de novembro de 2019
24 de novembro de 2019

Fonte: Elaborado pelos autores com base em pesquisa de campo (2019).
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Associagao de
Moradores

Linha Marrecos
Linha Palmital
Bela Vista
Novo Horizonte
Bom Jardim
Lnha Campo Salles
Clube Lira

Linha Ajuricaba

Linha Arara
Linha Heidrich
Clube Corinthians
Linha Concérdia
Vila Curvado

Linha Maracana
Linha Sio Cristovao
Sdo Roque
Novo Trés Passos

Linha 3 voltas
Linha Sio Bernardo

Linha Guavird

Nimero 21 e junio 2022 ® pags. 143-164
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Data de Fundagio

11 de outubro de 1991
22 de abril de 1993
23 de maio de 1990

09 de setembro de 1989

30 de margo de 2010*

02 de fevereiro de 1988

02 de setembro de 1987
27 de marco de 1992

28 de novembro de 1989
02 de julho de 1992
01 de marco de 1989
24 de janeiro de 1987

11 de fevereiro de 1992
15 de margo de 1994

03 de novembro de 1989
26 de junho de 1991
30 de junho de 1989

30 de setembro de 1991
Setembro de 1990
28 de abril de 1993
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Ao analisar as vinte festas gastronémicas observamos que em quatro delas o prato prin-
cipal ¢ a base carne suina (leitao); em outras onze festas, a predominéncia é a carne bovina
(boi no rolete, costelao, churrasco tradicional, cupim, matambre e ponta de peito); em trés,
predomina a carne de aves (frango e pato) e em uma delas, o produto bdsico da culindria
¢ o leite (Milchfest).

O predominio étnico das familias associadas é de descendentes de alemaes (em 14 lo-
calidades), descendentes de alemaes e poloneses (em 3 localidades), descendentes predo-
minantemente de poloneses (em 2 localidades) e descendentes de alemaies e italianos (em
1 localidade). Ocorrendo também, embora em menor quantidade, a presenca de descen-
dentes de paraguaios.

Para todos os entrevistados as festas gastrondmicas comunitdrias constituem um espago
de sociabilidade importante devido a necessidade de interagio social, aos momentos de
lazer e pelo sentimento de pertencimento, conforme expresso pelo senhor Ildomar da asso-
ciagio de moradores da linha Maracani: “Eu me criei aqui nesses morros, vim crianga do
Rio Grande do Sul para cd”.

As festas gastronémicas em especial, aquelas com caracteristicas rurais, possuem poten-
cial para incentivar o deslocamento frequente de moradores urbanos, quer seja pela procura
de lazer, ou pela manutengao de valores verdadeiros e genuinos, além de raizes e relacoes
de amizade, ou seja, formas mais simples de viver em regides menos urbanas (BESSIERE,
1998).

Para a associagio de moradores da linha Heidrich, a festa também ¢ um importante
canal de comercializagio da produgio dos agricultores da localidade, pois os alimentos
sao adquiridos dos sécios e/ou moradores para a realizagao da Milchfest (Festa do Leite),
que produz um completo café colonial em que sio servidos os derivados do leite (queijo,
requeijao e doce de leite), além de alimentos como paes de trigo, milho e mandioca, rosca
de polvilho, bolachas caseiras pintadas com glacé de clara de ovo e agticar, geleias de fru-
tas, salame, torresmo suino, ovos, melado, mel, bolos diversos e a tradicional cuca alema
(StreuselKuchen: cuca de flocos)?. Para Dorneles (2001), o consumo do café colonial cria
uma identidade associada a localidade, seus moradores e a reciprocidade entre os anfitrides
e os visitantes.

Se todas as festas gastrondmicas de Marechal Candido Rondon adotassem como pra-
tica a aquisi¢ao dos alimentos de agricultores familiares locais (s6cios ou nio), resultaria
em relevante estratégia para melhorar os indicadores econdémicos e sociais das localidades,
contribuindo para inser¢io de mio de obra e a manutencio deste importante canal de
comercializagdo para os agricultores, que apresentam dificuldades de acesso aos mercados.

Bortnowska; Alberton; Marinho (2012), observaram em seus estudos realizados na Ser-
ra Gatcha (RS) que a vinculagio da cozinha local com festas gastronémicas é uma estraté-

3 Massa levedada com fermento de pao, seguida de uma segunda camada doce (frutas ou creme ou requeijao ou chocolate
ou mistura destes sabores), finalizada por uma farofa (farinha de trigo, agticar e manteiga).
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gia popular para ajudar economicamente a localidade que a realiza, além de se configurar
como uma estratégia de turismo regional.

As apresentacoes culturais nas festas sdo poucas, ocorrem alguns concursos de assadores,
de recheios e de ornamentacio. No dia da festa, a maioria delas realiza uma “matiné” (baile
que ocorre no periodo da tarde), ou “mati-baile”, (baile que ocorre no inicio da noite), ou
ainda, o tradicional baile, que ocorre apds a refeicio nas festas noturnas. Outras atividades
culturais ocorrem nas associacoes em datas diferentes da festa gastron6mica, como as festas
juninas e suas caracteristicas culturais, além das encenagoes teatrais e a gincana da ACJC.

A realizacao de bailes e de concursos de assadores, de recheios e de ornamentacio sio
estratégias utilizadas para aumentar a interacio dos participantes com a comunidade local,
oportunizando lagos de amizade, econdmicos e sociais que contribuem para a sustentabi-
lidade das festas e, consequentemente, para sua realizagio anual por meio da valorizagio
daqueles que as fazem acontecer. Tudo isso refor¢a a importancia desses eventos para o
fortalecimento de vinculos e do sentimento de pertencimento & comunidade, além de en-
corajar a permanéncia dos agricultores no campo.

A maioria das festas tiveram suas origens na década de 1990, com destaque para o tra-
dicional churrasco servido com os acompanhamentos (arroz, mandioca, farofa e saladas de
diversos tipos). No entanto, com o passar do tempo as associagoes foram diversificando os
pratos principais e alguns ingredientes mudaram ao longo do tempo, com destaque para
os paes, que antes eram caseiros de mandioca, milho ou trigo e foram substituidos por pao
francés; a farofa artesanal foi substituida pela industrializada; as conservas caseiras de pepi-
nos foram substituidas por conservas processadas pela industria e foram incluidos outros
temperos industrializados.

Bortnowska; Alberton; Marinho (2012), destacam como aspecto negativo nas festas
da Serra Gaucha, que estudaram, as adaptacdes de matéria-prima e do modo de preparo,
devido ao risco de perda da identidade dos pratos tipicos. E importante destacar aqui, que
s40 as caracteristicas genuinas dos pratos tradicionais, conservadas por anos, que despertam
o interesse dos consumidores; a mudanca de ingredientes e do modo de preparo podem
ameagar a sustentabilidade das festas gastronémicas e ainda, comprometer a transmissao
intergeracional destas caracteristicas genuinas.

Observa-se isso com as cucas, que nio deixaram de ser produzidas artesanalmente na
maioria das associagoes de moradores.

Seria muito importante se isso se mantivesse com todos os pratos das festas, pois ga-
rantiria mais autenticidade nas caracteristicas de cada prato servido. Em todas as festas os
pratos sao elaborados tendo como referéncia a cozinha de memoria, sem receitas escritas a
serem seguidas, somente pela experiéncia, pelo aprendizado que se deu pela oralidade, pelo
“olho”, pela prética. Os itens que seguem receitas sa0 a cuca caseira e o Pierogi (Pyrohy, na
Polénia e Ucrinia), massa recheada, fechada em formato de meia lua, cozida e servida com

molhos (TELEGINSKI, 2016).
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Em relagdo as técnicas de preparo dos alimentos das festas em andlise, houve algumas
mudangas, por exemplo, com o Costelao, que deixou de ser assado no fogo de chao e passou
a ser assado na estufa, assim como o Matambre*, inicialmente era assado em churrasqueira
e passou a ser assado na ctpula - um tipo de forno de alvenaria e ferro, e com chaminé. Na
festa do frango, o processo também passou por alteracio, pois antes a ave era assada inteira
e passou a ser preparado e servido em diversas opgoes de pratos. A festa da linha Marrecos
deixou de servir o marreco como prato principal e o substituiu pelo leitdo assado.

Outra modificagao notada se deu em relagio a salada, que deixou de ser servida nas mesas
dos comensais, passando a ser disposta em buffer. Ao longo dos Gltimos anos todas as festas
aumentaram a variedade de saladas e algumas ainda modificaram o tipo de tempero utilizado,
passando do uso de temperos naturais para tempero industrializados, incluindo amaciante de

carnes, que ¢ rico em sal e contém antiumectantes, acidulantes e aromatizantes.

Divisdo do trabalho na organizacdo das festas

Em relacdo as equipes responsdveis pela realizagio das festas, observa-se que, na maioria
delas, os homens é que se responsabilizam pelos servigos externos, a saber: limpeza do pa-
tio, abate de animais, providenciar lenha, temperar, rechear e assar as carnes, no entanto,
realizam alguns servigos internos, como organizar os bancos e mesas, organizar e comercia-
lizar as bebidas na copa e servir as carnes. As mulheres, na maioria das festas, sio responsé-
veis pelos servigos internos, como, a organizagiao das compras para a cozinha, preparar os
alimentos, fazer as cucas, servir os itens da cozinha, lavar as loucas, ajudar a servir a copa e
a limpeza dos banheiros. As criangas maiores e os adolescentes ajudam a servir o buffer, a
recolher os lixos e as latinhas de bebidas. Esse processo aponta para uma organizacio clara
na divisao dos papeis no trabalho de organizacio. Para a realizagio das festas, as associagoes
utilizam mao de obra dos sécios, familiares ou pessoas convidadas com alguma ligagao com
a associagao.

Volume de comida produzida e servida
A quantidade de comida a ser produzida ¢ baseada no niimero de fichas comercializadas,

considerando quantidades per capta de cada alimento a ser preparado. A quantidade de re-
feicdes comercializadas varia entre 250 (em duas: Festa com Churrasco Tradicional — Linha

4 Consiste em um pedaco de carne localizada entre a costela e a pele do boi, uma pega comprida e fina, muito consumido
em churrascos e ocasioes festivas do Sul do Brasil, mais comum de ser preparada como um bolo ou rocambole, geral-
mente recheado. Etimologicamente a palavra é a contragao de ‘mata el hambre”(matar a fome), j& que é um consumo
herdado pelos gatichos do sul do Brasil, dos povos paraguaios, argentinos e uruguaios. Cascudo (2002, p. 373) apresenta
uma defini¢do para o termo “mata-fome” como sendo bolo ordindrio, pequeno, em forma de disco.
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Concdrdia e a Festa do Boi na estufa e Porco a Pururuca — Linha Arara) e 1600 refeicoes
(em quatro delas: Festa do Matambre — Distrito de Bom Jardim; Festa do Costelao — Clube
Lira — Linha Horizonte; Festa do Leitao a Pururuca — Distrito de Margarida e a Festa do
Bufalo no rolete).

Todas as festas juntas comercializaram aproximadamente 16.525 refeigoes no ano de
2018, quantidade que oscila a cada ano, sob influéncia de diferentes fatores, dentre os
quais, a capacidade de organizacio e articulagio de cada diretoria, a coincidéncia ou a pro-
ximidade de datas, a situaco econémica da populagio de municipio e regido, as condigoes
climdticas no dia do evento e as condi¢oes de acesso até a localidade.

Quanto ao consumo de carnes, quando somado no conjunto das festas no ano de 2018,
obteve-se um total de 6.665 kg de carne bovina, de 2.155 kg de carne suina, de 435 kg
de carne de frango, de 900 kg de carne de bufalo e de 40 kg de carne de pato. Sobre 2
comercializagao das bebidas, observou-se que hd uma variagao entre as menores e maiores
festas, conforme segue: dgua (120 a 1200 unidades de 500ml), cerveja (600 a 6000 latas de
350ml), chopp (470 a 2190 litros), refrigerante (300 a 2200 latas de 350ml) e vinho (30
litros, somente uma festa). E ainda, a Milchfest serve café, leite, suco de laranja e batida de

morango com leite a vontade para os comensais.

Origem dos Alimentos

Em relacio a origem dos alimentos servidos nas festas gastrondmicas, observa-se que
74% dos alimentos sao oriundos de supermercados; 13,9% sio adquiridos dos sécios e/ou
agricultores familiares locais ¢ 12% s3o doados pelos associados, que também sio agricul-
tores familiares. Os alimentos mais adquiridos da agricultura familiar sao aqueles utilizados
para a realizacio de cafés coloniais e os alimentos mais doados sao: alface, chuchu, cuca,
mandioca, ovos, pepino e repolho.

E interessante observar que os produtos doados sio aqueles muito préximos do univer-
so do rural feminino, pois sao as mulheres as responsdveis pela manutengao da horta e pelo
galinheiro, ambos no entorno da casa, e pela fabricacio da cuca e do queijo. Além disso,
hd mandioca cozida e frita (beneficiada em casa), ovos e chuchu, vegetal tido por muitos
agricultores e agricultoras como aquele que se reproduz ficil sem precisar de muito cuida-
do, ou seja, comprar chuchu nao faria muito sentido para agricultores, ¢ um alimento que
pode ser doado. Tanto assim, que nenhuma das carnes ¢ doada, nem mesmo a do frango,
mas 0s Ovos sim, pois tem um custo relativamente baixo.

O mesmo sentido, porém, nio se aplica & doacdo da cuca artesanal (Kuchen), que faz
parte da tradi¢ao germénica. Para as mulheres adquirir a cuca no mercado para ser usada nas
festas seria quase uma ofensa, afinal hd o desejo de ofertar a tradicional, as receitas especiais
de familia — e nao qualquer cuca. Para quem as prepara, hd o prazer de vé-la ser consumida

EUTOPIA

Nimero 21 e junio 2022 ® pags. 143-164 157
ISSN: 1390 5708 e E-ISSN: 2602 8239




Romilda de Souza Lima

prazerosamente pelos comensais e elogiada. A cuca se localiza no intervalo entre o bolo
doce e o0 pao doce e sua preparacio e doagdo para as festas aponta para a sua representagio
identitdria numa comunidade de fortes tradi¢des alemas. Existem vérios tipos de cuca e de
recheios e embora nao seja objeto dessa pesquisa, elas devem ser feitas a partir de receitas
transmitidas oralmente ou em cadernos de receitas mantidos na familia. Essa reflexao nos
reporta a Lody (2008, p.50): “a feitura artesanal do doce e também uma realizagio estéti-
ca, pois para ser gostoso, tem que ser bonito, porque inicialmente se come com os olhos e
depois se come com a boca, para afinal comer-se com o espirito”. Em uma festa que se pre-
tende tradicional e tipica, deseja-se também sentir o sabor do passado presente na comida.
Para Mauss (2003), quando as coisas sio doadas hd uma reciprocidade de respeitos entre
doador e donatdrio, bem como, um crescimento de consciéncia em que as pessoas se dao
ao dar, isto ¢, a coisa dada leva algo do ser doador (amabilidades, banquetes, ritos, festas e
outros, seja material ou espiritual), perfazendo um ideal de nobreza e honra e o doador re-
cebe o prestigio que nasceu de sua iniciativa. Mas o autor também trata da dddiva-troca que
ocorre como ato simbdlico: ao doar a cuca, por exemplo, ou o queijo, o valor de troca nao
estd no dinheiro pago por quem adquire o produto, mas sim, no ato do consumo em si e
da valorizagao do produto artesanal, que foi feito e doado para aquela festa especificamente.

Classificacdo dos alimentos

Nas festas gastrondmicas das linhas rurais de Marechal Ciandido Rondon, 61,6% dos ali-
mentos servidos sao iz natura, com uma diversidade de 30 tipos de alimentos, e, 13,4%
sdo processados localmente, com uma diversidade de 20 tipos de alimentos. Outros 19,5%
sao processados na industria, representados por 8 tipos de alimentos, a saber: milho verde,
pepino em conserva, farofa pronta, pao francés, café, cerveja e chopp. H4 também 5,6%
de produtos alimenticios ultraprocessados, representado pelo refrigerante, que estd presente
em todas as festas analisadas, porém, na Milchfest, somente apés a refei¢ao, durante a rea-
lizacdo do baile.

E importante ressaltar que os itens processados industrialmente adquiridos para as re-
feridas festas tém grande potencial de serem produzidos localmente, considerando que a
regido ¢ produtora de milho. A cuca e o pepino em conserva podem ser produzidos de
modo artesanal (como ocorre na maioria das festas), a farofa pode ser temperada na cozinha
das festas (considerando que Marechal Candido Rondon tem uma cerealista que produz a
farinha de mandioca torrada sem tempero), o pao francés pode ser substituido por pao ca-
seiro, como ocorria no inicio de algumas festas (décadas atrds), a cerveja e o chopp também
podem ser artesanais, haja vista que o municipio realiza anualmente o concurso de mestre
cervejeiro (cerveja caseira) e o festival da cerveja artesanal. Neste cendrio, apenas o café seria

mais dificil de ser produzido localmente, considerando que o clima e a ocorréncia de geadas
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no inverno dificultam a producio, ainda assim, seria possivel adquiri-lo de associagdes ou
cooperativas de agricultores familiares de outras regioes do Estado do Parand.

Em relagio aos alimentos in natura utilizados nas festas, 74,2% sio adquiridos dos
supermercados, 13,9% sao doados pelos associados e 11,9% sao adquiridos de sécios ou
agricultores familiares locais, chegando a 10 tipos de alimentos diferentes: alface, repolho,
racula, cenoura, mandioca, ovos, carnes bovina, de frango, de pato e suina. Cumpre es-
clarecer que as festas 3, 8, 11, 12 e 18 (Quadro 1) nao adquirem alimentos iz natura dos
sécios ou da agricultura familiar local.

Neste cendrio, as festas gastrondmicas desempenham um papel importante, pois podem
contribuir com desenvolvimento de algumas estratégias voltadas & promogao da seguranca
alimentar e nutricional e do desenvolvimento rural sustentavel. Nesse mesmo sentido, essas
festas poderiam comegar a disponibilizar bebidas in natura, cuja comercializacio de, por
exemplo, dgua saborizada com frutas e ervas e ainda, suco natural produzido com frutas
ou legumes, conforme a disponibilidade (sazonalidade) na época da festa, evidenciaria um
bom incentivo a alimentacao sauddvel. Além disso, sucos como os de abacaxi, de cenoura
com limao, limonada etc. incluindo as consideradas nio convencionais, como acerola,
ameixa, amora, butid, jaca, pitanga, sao também sauddveis e atrativos. Tais preparacoes po-
dem se mostrar mais vidveis economicamente para as associagoes, para os agricultores for-
necedores e para a satide dos participantes, visto que as bebidas acucaradas ultraprocessadas
sao um dos principais fatores de risco para inimeras doengas, inclusive no publico infantil.

Em todas as festas gastrondmicas ocorrem sobras apds servir todos os participantes, sen-
do os alimentos mais comuns: carne, cuca, mandioca e saladas. No entanto, em nenhuma
das festas hd desperdicio, pois, segundo os entrevistados, as associacoes utilizam estratégias
como a comercializagdo a prego de custo ou a distribuigao para os sécios que trabalharam
no evento, além de armazenamento para uso na refeicao do dia seguinte, ocasido em que
realizam a organizacio, limpeza e acerto de contas do evento, ou ainda, as saladas que nio
estdo proprias para armazenamento e consumo posterior sao destinadas para consumo de
animais de criacdo dos sdcios.

No que se refere as possiveis mudangas ocorridas nas festas ao longo dos anos, os entre-
vistados relataram com maior frequéncia, mudancas nos estatutos — alteragio de nome e
configuracio juridica das entidades, ampliagio da capacidade de publico, melhoria na in-
fraestrutura da sede da associa¢io, mudanga para pratos personalizados em cada associagao,
substituindo o tradicional churrasco que anteriormente era semelhante em todas as festas
e ainda, na forma de assar as carnes, quando teve inicio o uso das cipulas, estufas e fornos

em paralelo as churrasqueiras.
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Consideracoes finais

Neste artigo foram apresentadas as principais caracteristicas das festas gastrondmicas que
ocorrem na zona rural de Marechal Candido Rondon, no intuito de contribuir para o re-
gistro e reconhecimento destas festas como patriménio imaterial da cultura alimentar local,
e para reduzir o risco da perda de referenciais importantes desta cultura alimentar. As festas
no municipio estudado representam uma mescla de culturas. Esse entrelagamento ocorre
pelas préticas alimentares que envolvem os conhecimentos trazidos dos imigrantes descen-
dentes de alemaes que passaram a habitar o municipio e que se reproduzem fortemente no
municipio, mas também das préticas indigenas e de descendentes de escravizados africanos
que jd habitavam a regio, o que representa uma riqueza do territério estudado.

No mundo contemporaneo, observa-se grandes modifica¢oes sociais, o que reflete no
estilo de vida das pessoas e dos grupos. Tais transformagoes tém ocorrido também no cam-
po alimentar, alterando os modos do saber-fazer e as préticas alimentares sobretudo, pelo
aumento do consumo de alimentos ultraprocessados, largamente disponiveis no comércio
e pelo acesso facilitado aos fast-foods, que ji chegam rapidamente as cidades do interior e ds
dreas rurais. Nesse sentido, hd que se considerar o risco de as praticas festivas da gastrono-
mia rural se tornarem “coisas do passado” e deixarem de ocupar um lugar de importancia.
Neste sentido, torna-se ainda mais importante a ideia de tais festividades atuarem como
instrumento de resisténcia da memoria culindria e da valoriza¢io territorial.

Entende-se que as festas gastrondmicas rurais atuam como guardias do patriménio
imaterial da cultura alimentar, contribuindo para a manuten¢io préticas que possuem
identidade, sentimento de pertencimento e dao sentido a vida coletiva, oportunizando a
transmissao intergeracional do saber-fazer e da transmissio do conhecimento, sobretudo
com o envolvimento dos mais jovens na organizagio de tais festas. Nessa légica, reprodu-
zir aprendizados, ainda que incorporadas & novas tecnologias; priorizar produtos agricolas
locais; valorizar as receitas tradicionais registradas ou transmitidas por oralidade, e perpe-
tuar técnicas do saber-fazer. Tudo isso contribui para a promog¢io de uma sustentabilidade
territorial rural.

E evidente que as festas gastrondmicas do meio rural tém um cendrio favorével para a
aquisi¢ao de alimentos de agricultores familiares locais, inclusive como forma de manuten-
¢ao da diversidade de alimentos locais, visto que o mercado tradicional de commodities é
limitador nesse quesito.

Os processos de globalizacio, industrializacido e modernizagao da agricultura alteraram
diversos processos da vida contemporinea, com destaque para os modos de produgio e
consumo dos alimentos, mas a0 mesmo tempo, torna evidente a necessidade de valoriza-
¢ao da cultura alimentar local, pois o territério passa a assumir valor de referéncia para as
escolhas alimentares, como um ato politico que oportuniza contribuir com o agravamento
ou a melhora das condicoes de desenvolvimento rural sustentdvel, promover a soberania
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e a seguranca alimentar e nutricional e preservar o patriménio imaterial da cultural ali-
mentar.

Num tempo, como o que vivenciamos, de avango sem precedentes das commodities agri-
colas — uma realidade também do Oeste do Parand, poder contar com festas gastrondmicas
no campo organizadas por agricultores familiares e que valorizam a produgio e os modos
de viver do territério desses sujeitos é um alento.

E importante refletir que, apesar de algumas modificagoes e adaptagoes, ao longo dos
anos, as festas estudadas continuam sendo reproduzidas, bem como os pratos considerados
tipicos, ainda que com algumas alteracdes dos ingredientes. Se nao ¢ o melhor que se tem
em termos de nutri¢ao e do aproveitamento dos produtos da agricultura familiar local, elas

ainda permanecem como categoria de festas tradicionais.
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