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Resumo

Em Santa Catarina, 0 municipio de Aguas Mornas em sua populacdo total possui 93% de
pessoas descendentes de alemaes. Os primeiros imigrantes trouxeram consigo suas tradicdes
culturais com enfoques patrimoniais diversos. Na perspectiva de realizar um inventario
antropologico e historiografico sobre o patrimdnio gastronémico do municipio elaborou-se
uma proposta de pesquisa, que teve como objetivo compreender a construgdo gastrondémica
dos imigrantes alemées enquanto uma manifestacdo e patriménio cultural com o propdsito de
apontar perspectivas de fortalecimento do turismo na regido. O suporte metodolégico adotado
foi qualitativo de natureza exploratdria com uso de técnicas e instrumentos da antropologia e
historia oral para coleta de dados. Como resultado do estudo realizado constatou-se que as
tradicOes gastrondmicas e habitos alimentares estdo elencados como parte de um patrimdnio
bastante rico, embora com adaptacdes feitas em razdo da falta de ingredientes e por fatores
relacionados ao clima e a formagdo geo-espacial. Mais do que o reconhecimento da
identidade gastrondmica deste povo, o0 estudo também possibilitou a ampliacdo do
conhecimento da regido como um todo.

Palavras-chave: Turismo Rural. ldentidade Gastrondmica. Historia Oral. Aguas Mornas —
SC.

Introducéo

Entende-se como gastronomia a ciéncia que estuda a cultura da comida em todas as
suas acepgOes. Etimologicamente a palavra gastronomia significa “lei do ventre”, mas
também pode ser compreendida como o conjunto de regras utilizadas para escolha e consumo

dos alimentos satisfatérios ao estbmago (PETRINI, 2009).
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A gastronomia é parte integrante da cultura nas diferentes sociedades tornando-se
representacdo e / ou traco cultural marcante enquanto um resultado das caracteristicas étnicas,
crengas e valores dos muitos grupos humanos. A compreensédo da gastronomia como parte do
ethos cultural dos povos, demonstra que a mesma € uma forma de conhecimento
fundamentado em tudo o que se refere ao ser humano, na medida em que este se alimenta,
tendo como objetivo a sua sobrevivéncia (SAVARIN, 1995; LEAL, 1998; FRANCO, 2004).

Estudos sobre a gastronomia no meio académico séo recentes, e uma vez verificando-
se 0 periodo, observa-se que 0s interesses se originam com o crescimento da oferta de cursos
de bacharelado em Turismo, e de cursos para técnicos e tecndlogos em Gastronomia nas
universidades e centros universitarios do Brasil. Na pratica percebe-se 0o aumento deste
interesse nas duas Ultimas décadas do século XX seguindo-se aos anos recentes do século
XXI (MEC, 2008). As demandas na area especifica de Gastronomia cresceram e, na sua
associagdo com o Turismo, permitem encontrar pesquisadores nos programas de pés —
graduacéo stricto sensu brasileira e nos trabalhos apresentados nos eventos de pesquisa mais
importantes da area tais como as reunides do SEMINTUR e ANPTUR principalmente.

Sobre o presente estudo sintetizado nesta comunicagdo, este compreendeu uma
investigacdo antropologica e historiografica sobre a gastronomia e os habitos alimentares dos
descendentes de imigrantes alemaes residentes no municipio de Aguas Mornas — SC. E
importante ressaltar que a realizacdo do estudo sé foi possivel, em funcédo do Estado de Santa
Catarina e do Municipio de Aguas Mornas possuirem evidentes marcas da imigracdo alema.
O Estado de Santa Catarina é considerado o mais alemédo do Brasil, com trinta e cinco por
cento (35%) de sua populagdo constituida por descendentes de alemaes, segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) com o municipio de Aguas Mornas apresentado-
se com uma populacdo formada por noventa e trés por cento (93%) de descendentes de
alemdes (LUZ, 2000; SANTA CATARINA, 2011* IBGE, 2001).

Costumes e tradicdes alemas mantidos até hoje pelos descendentes dos imigrantes
fazem com que o municipio seja conhecido em todo o Estado de Santa Catarina (Prefeitura de
Aguas Mornas, 2011). Entretanto, esse reconhecimento ocorre mais pela divulgacio das aguas

termais existentes na regido, do que por outros aspectos, pouco explorados, como a

* Secretaria de Estado do Turismo, Cultura e Esporte. Disponivel em: <www.ameosc.org.br>. Acesso em 24 mai
2011.
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gastronomia, por exemplo, que apesar de rica e diversificada, ndo é apresentada como um
atrativo aos turistas que visitam a regido.

Mesmo a historia evidenciando que os descendentes de imigrantes alemaes nascidos
no Brasil mantiveram alguns lacos culturais com a Alemanha natal, nem todos os héabitos
trazidos pelos primeiros imigrantes puderam ser reproduzidos aqui, principalmente no que
tange a gastronomia. Muitos dos ingredientes faltaram num primeiro momento, mas aos
poucos, as coldnias foram se abastecendo, cultivando produtos e criando meios de reproduzir
em solo brasileiro suas receitas com maior originalidade (GLOBO, 1993). Na auséncia dos
ingredientes originais da culindria germanica, os imigrantes que aqui chegaram valeram-se
das adaptagdes possiveis € do manejo “germanizado” da culinaria do pais que os recebeu
(SILVA, 2007).

Com esse olhar e perspectiva, considerando a gastronomia como um fator importante
de identidade e representacdo cultural, que a presente pesquisa foi realizada. Tendo-se como
objetivo compreender a constru¢do gastrondmica local enquanto uma manifestacdo e um
patriménio cultural de um municipio com predominante presenca de pessoas com origem

alemad, no sentido de apontar perspectivas de fortalecimento do turismo na regido.
Procedimentos metodoldgicos

A pesquisa insere-se na area das Ciéncias Sociais Aplicadas, mas com todo um
arcabouco das Ciéncias Sociais e Humanas. Sua abordagem € qualitativa, que de acordo com
Campolin (2005) € parte de um processo em que 0 objetivo é o ser humano e a complexa rede
que permeia o tecido social do contexto cotidiano.

A primeira etapa da investigacdo foi iniciada através da realizacdo de um estudo
piloto, no ano de 2008. Nesta oportunidade as pesquisadoras, visitaram 0 municipio de Aguas
Mornas, acompanhadas do engenheiro agrénomo Cicero Luiz Brasil, que trabalha na
EPAGRI® do municipio, desenvolvendo projetos na regido, e por esta razdo, com grande
conhecimento e interacdo com a populacdo e as familias locais. Nessa primeira etapa foram
realizadas as principais coletas de informacdes e na segunda etapa [realizada em 2009 e 2010]

a confirmacdo de uma série de dados necessarios a uma analise / descri¢do e interpretacao

® Empresa de Pesquisa Agropecuéria e Extensdo Rural de Santa Catarina.
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deste inventario patrimonial gastrondmico. A proposta do estudo foi apresentada para um
grupo de senhoras com grande receptividade e aceitacdo em fazer parte da pesquisa.

Para a coleta de dados foram realizadas entrevistas gravadas em audio, usando-se um
roteiro semi-estruturado de perguntas, levantamento documental e bibliografico, registro
fotogréafico e em diario de campo e observagdes do cotidiano de algumas pessoas / familias
residentes no municipio de Aguas Mornas. Ao todo foram entrevistadas oito (08) pessoas,
segundo referencial da Metodologia da Histéria Oral, que foi introduzida no Brasil na década
de 1970. Esta metodologia consiste na realizagcdo de entrevistas gravadas com pessoas que
possam testemunhar sobre acontecimentos, conjunturas, instituicbes, modos ou histérias de
vida ou outros aspectos da historia contemporénea. As entrevistas sdo tomadas como fontes
para a compreensdo do passado, ao lado de documentos escritos, imagens e outros tipos de
registro (MEIHY, 2005). A analise dessas entrevistas € realizada com uso de referenciais
bibliograficos pertinentes aos temas / subtemas considerados relevantes segundo 0s objetivos
que se deseja alcancar.

O trabalho foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos
(CEPHU) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) tendo sido aprovado sob
protocolo nimero 152/08. Os critérios de participacdo dos informantes foram: pessoas acima
de 50 anos descendente de imigrantes aleméaes; aceitar participar do estudo e assinar 0 Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) que foi devidamente explicitado a todos os

entrevistados, bem como a proposta de pesquisa.
A Imigracdo Alema em Santa Catarina e a Formac&o de Aguas Mornas

Em Santa Catarina, os primeiros lances da imigracdo alema aconteceram a partir do
ano de 1815, no entanto, os primeiros imigrantes alemaes destinados a colonizar a Provincia
de Santa Catarina aportaram em Desterro em novembro de 1828 (JOCHEM, 1997; 1999). Em
marco de 1829 os colonos ja realizavam a derrubada da mata virgem para a instalacdo e
acomodacdo dos primeiros imigrantes e ainda neste més foi fundada a primeira coldnia alema
de Santa Catarina, a coldnia de Sdo Pedro de Alcantara (HERING, 1987).

A colonizacdo de Aguas Mornas teve inicio no ano de 1837 (PIAZZA, 1983), sua
ocupacdo de forma sistematica foi iniciada por imigrantes alemdes, com a instalacdo de
colénias, em meados do século XIX. Com a fundacdo destas col6nias surgiram outros

povoados como o de Caldas do Norte, que mais tarde devido a existéncia de duas fontes de
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4guas quentes, recebeu a nomenclatura de Aguas Mornas (JOCHEM, 1998). O municipio foi
criado em 19 de dezembro de 1961, por desmembramento da cidade de Santo Amaro da
Imperatriz.

Demograficamente Aguas Mornas é pouco expressiva, sua populacio é de 5.540
habitantes (IBGE, 2010). A maior parte desta populacdo habita a area rural (68%), indicando
ser um municipio com estrutura econdmica basicamente agricola, voltada principalmente a
producdo de verduras e hortalicas, ainda que tenha no turismo um grande potencial a ser
explorado. O municipio apresenta fortes tracos culturais trazidos pelos seus antigos
fundadores, seja no falar, na arquitetura, nos habitos e costumes, na gastronomia, se registram
a marca germanica.

Os descendentes de imigrantes alemdes que se fixaram em Santa Catarina acabaram
criando uma identidade ‘“teuto-brasileira”, mas embora nascidos no Brasil, esses colonos
cultivaram importantes tracos germéanicos. Ainda hoje, muitas cidades do Estado preservam
caracteristicas da arquitetura, das festas populares e da gastronomia alemd (SCHREIBER,
2006). De acordo com Schluter (2003), estas caracteristicas podem se tornar um importante

atrativo turistico.
Alimentacéo, gastronomia e turismo: a interface cultural da alimentacéo

O tema alimentacdo tem despertado nos ultimos anos grande interesse em diversas
areas do conhecimento, por apresentar interfaces variadas, entre elas, a cultural, traduzindo
costumes, rituais e comportamentos (VASCONCELLQOS, 2000).

A escolha alimentar de um grupo é repleta de simbologias, e segundo Santos (1997),
ndo é suficiente que algo seja comestivel para ser consumido. Nesta selecdo, diz ele, estdo
envolvidos inimeros fatores condicionantes como o bioldgico, o psicolégico, o cultural e o
social. Na mesma linha de pensamento, Roberto da Matta (1987) defende que nem todo
alimento pode se transformar em “comida”, por ndo fazer parte dos nossos habitos. SO €
“comida” aquilo que ¢ reconhecido e aceito socialmente e culturalmente por um determinado
grupo de individuos. Estes, por sua vez, elegem o que comer, quando, como, onde e com
guem, de acordo com fatores como crencas, costumes, cultura e valores sociais.

Comida também tem a ver com prazer, comunidade, familia e espiritualidade, com a
nossa relagdo com o mundo natural e com a expressao da nossa identidade. (POLLAN, 2008).

Neste contexto, o alimento ndo é simplesmente um objeto nutritivo que permite saciar a fome,
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mas algo que também possui um significado simbdlico em uma determinada sociedade.
Partindo de elementos similares, diferentes culturas preparam sua alimentacdo de diversas
formas. Essa variedade no preparo e consumo dos alimentos esta condicionado pelos valores
culturais e codigos sociais a partir dos quais as pessoas se desenvolvem (SCHLUTER, 2003).

Para Bonin e Rolim (1991) os hébitos alimentares sdo constituidos pela escolha,
preparo e consumo dos alimentos, 0s quais traduzem a imagem da sociedade, evidenciando a
grande relacdo existente entre a alimentacdo e a cultura. A alimentacdo ndo reflete apenas a
satisfacdo de uma necessidade fisiolégica, comum entre homens e animais, mas representa
também a diversidade de culturas e tudo que contribui para a construcdo da identidade de cada
povo (FLANDRIN e MONTANARI, 1998).

De acordo com Krause (2001) a gastronomia representa um componente forte de
identificacdo das culturas regionais, como garantia de manutencdo das diferencas culturais,
perante a massificacdo da globalizacdo. E, especialmente quando associada ao turismo, a
gastronomia revela-se como um importante instrumento para manutencdo e conservacao,
atuando como condutor da cultura popular, e auxiliando na constru¢do e permanéncia das

identidades gastrondmicas dos povos.
Nossos Resultados

Os resultados da pesquisa bibliografica e documental, aliados aos dados coletados com
a realizacdo das entrevistas, permitiram conhecer a gastronomia dos descendentes de
imigrantes alemaes residentes no municipio de Aguas Mornas. Mais do que o reconhecimento
da identidade gastronémica deste povo, o estudo possibilitou a ampliacdo do conhecimento da
regido como um todo: questdes como clima, solo, geografia, produtos cultivados, costumes,
religibes, arquitetura e demais aspectos culturais também puderam ser identificados e
reconhecidos.

As entrevistas gravadas em audio foram todas transcritas na integra, e os discursos dos
participantes permitiram verificar que a gastronomia dos descendentes dos imigrantes
alemdes, residentes em Aguas Mornas, apresenta sim fortes influéncias da culinaria herdada
dos seus ascendentes europeus. O grupo de entrevistados foi composto por oito (08) pessoas,
sendo sete (07) do sexo feminino e um (01) do sexo masculino. Estes informantes apresentam
caracteristicas muito semelhantes: sdo descendentes de imigrantes alemaes, com avds ou

bisavds vindos da Alemanha, residem no municipio de Aguas Mornas ou em colbnias
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préximas, sdo casados e com filhos. A grande maioria relatou trabalhar na rogca, mas também
havia dois cozinheiros. Estas pessoas ainda guardam em suas memorias lembrancas da
culinéria de suas maes e avos e orgulham-se da coragem dos seus antepassados. Os relatos
destes informantes nos aproximaram dos conhecimentos e habitos que o0s primeiros
colonizadores trouxeram na bagagem.

No inicio a colbnia era praticamente agricola para sobrevivéncia e muito sacrificante.
De acordo com relatos dos entrevistados o dia de trabalho tinha inicio antes mesmo de o sol
nascer, quando estes se alimentavam rapidamente com um pedago de pao de milho e café com
leite, acompanhado de queijo branco e um doce de fruta. Muitos tinham que caminhar
quildmetros até chegar a lavoura, local onde passavam o dia trabalhando. Era costume na
época que as mulheres preparassem o alimento e algum filho levasse este até o grupo que
estava trabalhando na lavoura. Neste almoco do dia-a-dia ndo podiam faltar o arroz e o feijao,
verduras e algum tipo de carne, que antigamente era consumida seca e esporadicamente. Com
0 passar do tempo, comecaram a ampliar a variedade de tubérculos com o consumo do cara,
do inhame e do aipim, antes utilizados somente para o “trato” dos animais. Ao findar o dia de
trabalho a refeicdo noturna era composta por ingredientes semelhantes aos do almoco, pois
tinha que ser substanciosa, como ¢ o caso do “nego deitado”, produto a base de farinha de
milho e demais ingredientes acessiveis naquele momento e que provocava bastante saciedade.

A escassez do trigo foi um dos grandes problemas enfrentados pelos imigrantes, tdo
acostumados a consumir produtos elaborados com a farinha do cereal. Desta forma, em
funcdo da necessidade de adaptacdo, realizaram alteracfes nos habitos alimentares, passando
a utilizar a farinha de milho e de mandioca, a batata, o cara e a ab6bora no preparo de seus

pées e demais produtos.

“Nés fomos criados com pdo de milho (...); no dia-a-dia era s6 pao de milho (...); faziam pao de
mistura pro trigo render mais (...); pao de inhame era comido todo o dia, e farinha de trigo a gente s6 usava no

Natal, na Pascoa ou em algum aniversdrio”.
O acucar branco e refinado também foi um artigo que demorou a chegar as mesas dos
imigrantes. Utilizava-se apenas o acUcar mascavo ou aclcar vermelho como costumavam

chamar, reservando o aglcar branco apenas para momentos especiais.

“Antes ndo existia muito aglcar branco (...); quando tinha visita, a mae colocava na mesa o aglcar

branco, sendo era s6 agucar vermelho (mascavo); (...) até a cuca alemd a gente fazia com o agucar grosso.”
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E ndo foram apenas alimentos que faltaram no inicio, a auséncia de utensilios também
dificultou a elaboracdo de diversos produtos, obrigando estes descendentes a transformar os
objetos a que tinham acesso em utensilios para 0 uso no dia-a-dia:

“Antigamente era tudo em forma de lata, ou assado em cima da folha de bananeira ou de caeté (...); o

ralador a gente fazia com um monte de furo naquelas latas de gordura”.

Mas atualmente os cardapios estdo bem diferenciados, mais fartos e variados. A carne
é consumida diariamente, come-se também arroz, feijao, massa e risoto. O habito de preparar
doces e produtos como cucas, bolos, paes, roscas e biscoitos continua muito presente, mas
agora estas producdes fazem parte do dia-a-dia, e podem ser elaboradas, de acordo com os
entrevistados: “quando da vontade”, e ndo apenas nos finais de semana e dias festivos. No
entanto, nestes as preparacfes sdo ainda mais presentes nas mesas dos descendentes, pois €
quando os familiares estdo reunidos e o consumo destes alimentos € quase que obrigatorio,
como uma forma de registrar sua marca e de repassar aos filhos e netos esta identidade
gastrondmica.

Além da grande variedade, a quantidade dos produtos ofertados costuma chamar a
atencdo. As mesas, sempre muito fartas na localidade, devem-se entre outros aspectos as
restricdes alimentares sofridas por este povo no inicio da colonizacdo. Neste sentido, procura-
se apresentar uma grande variedade e quantidade de alimentos para demonstrar que estes
momentos de restricdo acabaram.

Considerando as entrevistas e leituras realizadas, se considera que a gastronomia
“germanica” de Aguas Mornas foi formada pela fusdo de componentes brasileiros e
germanicos, com influéncias indigenas, acorianas e até mesmo italianas. E, é esta combinacéo
de ingredientes que faz com que a gastronomia do municipio apresente um potencial notavel
como atracdo turistica. No entanto, faltam incentivos publicos e o préprio reconhecimento
pela comunidade deste importante patriménio. Durante a realizacdo da pesquisa pode-se
compreender estas influéncias nos habitos alimentares das familias de Aguas Mornas, € 0
reconhecimento das receitas tradicionais do municipio possibilitaram o resgate de muitas
historias, memdrias, identidades e emoc¢des. Na dissertacdo da qual se compilou este artigo,
apresentam-se varias receitas com uma série de lembrancas da historia de vida de cada um dos
entrevistados.

N&o temos a pretensdo de afirmar que esta listagem representa as receitas mais

conhecidas e consumidas no municipio, mas certamente identificam uma parcela bastante
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significativa de pessoas que reconhecem estas formulagcdes como produtos muito presentes
nas mesas das familias dos residentes no municipio.

As preparagdes culinarias consideradas mais importantes pelo grupo de informantes
foram: Rosquinha de coco; Nego Deitado; Pdo de banana; Santa Fé; Bolacha d’agua;
Toucinho do Céu (Klétch); Vafla (Waffle); Rosca de Polvilho; Cuca Alema; Recheio Alemao;
Gemiise (Quimis) e Galinha no molho. Todas estas preparacfes foram selecionadas e
preparadas para nossa degustacdo pelos entrevistados. No momento da visita das
pesquisadoras o0 entrevistado reproduzia a receita, repassando de memdria ingredientes,
modos de preparo, histdrias de vida e a historia da propria receita, que na sua grande maioria
havia sido repassada pelas mdes ou avos dos entrevistados. O momento do preparo dos
alimentos, que representa toda uma histéria da familia, foi de grande emocdo para o0s

entrevistados, bem como para as pesquisadoras.
Consideracoes Finais

O municipio de Aguas Mornas é um local com populacdo predominantemente alema,
habitado por pessoas hospitaleiras e acolhedoras, que através das suas histérias permitiram as
pesquisadoras ampliar o conhecimento da regido como um todo. Com estas informacdes,
repassadas por quem as vivenciou, foi possivel reconhecer na historiografia da imigracéo
alemd em Santa Catarina, os patriménios culturais e gastrondmicos que representam a
identidade do local.

Estas pessoas permitiram também, reconhecer a gastronomia e 0s habitos alimentares
considerados tipicos, ou proprios daqueles que colonizaram o municipio. E, possibilitaram a
realizacdo do resgate e a documentacdo das formulacBes culindrias que tradicionalmente
fazem parte das familias de Aguas Mornas e sdo reconhecidas socialmente pela heranca
gastrondmica que vém sendo repassada de uma geracao a outra.

Sabe-se que a gastronomia proporciona o reconhecimento da identidade e da memoria
de um povo, e através dela podemos conhecer muito sobre a historia do local e de seus
moradores, pois a cultura alimentar reflete as escolhas ou necessidades sentidas por um
determinado grupo social.

Os discursos dos entrevistados oportunizaram o conhecimento de questdes importantes
da histéria dos imigrantes e de seus descendentes. Os primeiros momentos nao foram faceis, e

as dificuldades sofridas acabaram refletindo-se nos proprios habitos alimentares destes
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colonizadores. Houve a necessidade de mudar, de realizar adaptacGes, de acostumar-se aos
produtos desconhecidos, mas acessiveis naquele momento. O que fez surgir uma gastronomia
diferenciada, ndo mais aquela encontrada na terra natal, mas uma nova gastronomia,
transformada por influéncias locais, mas nem por isso menos atrativa. Criaram-se paes com
diferentes tipos de tubérculos e bolos e cucas com frutas exoticas. Estas alteracdes deram
origem a uma gastronomia tipica do local, uma gastronomia rica e que atrai pela simplicidade
e pelo sabor natural dos produtos coloniais.

Contudo, essa Gastronomia ndo é colocada a disposicdo de visitantes e turistas nas
pousadas e hotéis locais. Embora se constate o importante papel da alimentacdo de origem
“germanica” nesse grupo, muito pouco se faz para a divulgacdo, manutencdo ou preservagao
da memoria dos habitos e processos culindrios que os participantes conseguiram relembrar
atraves de suas histérias de vida e de seus antepassados.

Um fato observado e que pode comprometer a continuidade e a preservacdo desta
historia, € de que muitos j& ndo procuram conhecer a gastronomia dos seus antepassados.
Aqueles mais antigos ainda costumam preparar 0s pratos tradicionais dos primeiros
imigrantes, mas seus descendentes ja ndo o fazem com tanta freqiiéncia.

Por este motivo, a realizacdo deste trabalho mostra-se de grande relevancia, pois com
a divulgacdo da gastronomia local e de sua posterior transformacdo em produto ou atrativo
turistico sera possivel preserva-la.

Assim sendo, demais estudos semelhantes ao nosso podem ser desenvolvidos, para
que se realize o reconhecimento, documentacdo e conservacdo da gastronomia tipica de
municipios como Aguas Mornas que apresentam caracteristicas singulares no que tange a sua

formacdo socioespacial, seus habitos, costumes e seus patriménios culturais.
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