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1. INTRODUCAO

A memoéria alimentar desempenha papel fundamental na preservacédo e
transmissdo das identidades culturais, atuando como elo entre o passado e o
presente da histéria de um povo. Inserida no contexto da memdria coletiva, ela é
construida mediante narrativas e praticas que permeiam geracdes, carregadas de
simbolismos, repsonsaveis por fortalecer lagcos afetivos e sociais (WOORTMANN,
2025).

Um exemplo dessa conexdo entre alimentagdo, identidade e memoria é a
receita do pudim “Getulio Vargas”. Inicialmente, introduzido a préatica familar da
autora como substituto ao tradicional bolo de aniversario e associado a figura
historia de Getulio Vargas. O doce passou a representar um simbolo de celebragéo
e tradicédo, ressignificando-se ao longo do tempo, a ser restrita a festividades de fim
de ano.

Nesse sentido, a tradicdo pode ser compreendida como a transmissao
continua de valores, saberes e praticas que, ao longo do tempo, se consolidam
como parte do patrimdnio cultural de um grupo. No campo alimentar, as receitas de
familia atuam como veiculos privilegiados dessa heranca, pois carregam n&o
apenas técnicas e ingredientes, mas também histérias, afetos e significados. Ao
serem reproduzidas, adaptadas ou preservadas em sua forma original, elas
reafirmam identidades e fortalecem vinculos entre geracdes, funcionando como
narrativas vivas que unem passado, presente e futuro ao redor da mesa.

2. ATIVIDADES REALIZADAS

A formulagdo inicial do trabalho foi realizada na disciplina Alimentacao,
Historia e Cultura, no primeiro semestre do curso Tecnélogo em Gastronomia. Ao
longo dessa disciplina, compreendemos que o ato alimentar vai além da funcéo
fisiologica, constituindo-se também como préatica cultural e identitaria. Nesse
contexto, o presente estudo foi concebido com o viés de investigar como uma
receita pode ser construida, mantida e ressignificada ao longo das geracdes de
uma familia, preservando valores, memoarias e tradicoes.

Durante o processo de investigacdo, a escolha do pudim “Getulio Vargas”
como objeto central ndo se deu apenas por sua relevancia afetiva, mas também
pela riqueza simbdlica que carrega. Essa receita representa um panorama de como
praticas culinarias se adaptam as mudancgas histéricas, econdmicas e sociais, sem
perder de vista o sentido original. Ao longo de décadas, manteve-se como ponto
de encontro entre diferentes geracdes, preservando n&o apenas um sabor
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caracteristico, mas também um repertério de histérias e experiéncias
compartilhadas.

Logo, o enfoque esta em uma receita passada entre geracfes, cuja origem
esta associada a substituicdo do bolo de aniverséario por uma receita alternativa: o
pudim “Getulio Vargas”. A relacdo com o ex-presidente brasileiro, conhecido por
seu gosto pelo doce, refor¢ou a difuséo da receita em diferentes lares, contribuindo
para sua legitimacdo como elemento da cultura alimentar brasileira. Ao longo do
tempo, a tradicao familiar evoluiu: antes servida em aniversarios, hoje esta restrita
a ocasioes festivas de fim de ano, como o Natal e o Ano Novo.

Mais do que uma simples preparacdo culinaria, € uma pratica domestica
ritualistica de compartilhamento e conexdao com o passado. Cada etapa é
permeada por conversas, lembrancas e transmisséo de saberes — uma pratica que
se configura como elo afetivo e cultural. Assim, o trabalho buscou documentar e
analisar esse processo, refletindo sobre o papel da memodria na construcdo das
identidades alimentares.

O desenvolvimento foi estruturado a partir de um estudo de caso, com
observacéo direta e registro detalhado do preparo da receita, incluindo seu contexto
histérico e afetivo. A principal detentora desse saber é a avo maternal da primeira
autora, responsavel por preservar o saber-fazer “original” da receita e,
eventualmente por transmiti-lo a neta, que gradualmente assume papel mais ativo
na execugao e na pratica culinaria, da mesma forma que ela fizera antes com sua
propria avo, retentora matriz da receita.

A transmisséo desse saber culindrio ndo é meramente técnica, mas envolve
uma dimensdo pedagdgica informal, em que gestos, cheiros, texturas e até
siléncios compdem o aprendizado. Ao acompanhar a avO no preparo, a neta
internaliza um conjunto de valores que ultrapassa a receita: paciéncia, atencao aos
detalhes, respeito pelos ingredientes e valorizacdo do momento de cozinhar em
conjunto.

Amon e Menasche (2008), ao analisarem o preparo dos biscoitinhos de élcool
em contextos familiares, observam que o aprendizado culinario se constréi também
nesses espacos de intimidade, onde cada gesto é carregado de significados
afetivos e sociais. Assim como no caso dos biscoitinhos, o pudim “Getulio Vargas”
ndo € apenas um prato finalizado, mas um processo vivo, em que cada etapa —
desde a escolha dos ingredientes até o momento de servir — reafirma
pertencimento, memoria e identidade. Trata-se de uma “memoria viva”, na qual o
conhecimento ndo esta apenas registrado, mas é continuamente praticado e
adaptado ao longo das geracoes.

.O preparo comeca pela calda: o acucar é derretido lentamente até atingir uma
coloracdo dourada. Em seguida, adiciona-se agua com cuidado, buscando a
consisténcia ideal. Esse momento € acompanhado por explicacdes e lembrancas,
funcionando como uma aula afetiva sobre modos de fazer e memorias.

Depois, 0 abacaxi em calda é cortado em pedacos grandes, caracteristica
distintiva da receita. Curiosamente, a avd sempre prepara uma quantidade maior
gue a necessaria, compartilhando os pedacos com os familiares que acompanham
0 preparo — 0 que gera um ambiente acolhedor e participativo.

O corte caracteristico do abacaxi, mantido em pedacos maiores, ndo é apenas
uma escolha estética ou sensorial, mas também um marcador préprio da receita.
Ao optar por preservar essa caracteristica, a familia reafirma um traco distintivo que
a diferencia de outras versfées do pudim, tornando-o imediatamente reconhecivel
entre os seus. Essa particularidade também serve como simbolo de resisténcia a
modificacdes externas que possam descaracterizar a tradicao original.
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A mistura principal — ovos (metade brancos, metade marrons), acgucar, coco
ralado e pedacos de abacaxi — € incorporada manualmente com garfo, técnica
gue, segundo a guardia, garante textura mais delicada e remete as gemadas feitas
com sua mae. Essa etapa € também momento de conversa sobre o passado e de
observacéo atenta por parte da neta, que aprende ndo apenas a técnica, mas o
sentido da tradicao.

Com a calda ja na travessa oval de vidro, a mistura é vertida lentamente,
criando camadas que, ap0s 0 cozimento, se transformam na sobremesa. A
travessa € levada ao forno a 180 °C por cerca de uma hora e meia. Enquanto assa,
0 aroma do pudim se mistura ao do café recém-passado — sempre preparado
nesse intervalo —, marcando um ritual doméstico que refor¢a o caréater coletivo da
experiéncia.

Ao retirar o pudim do forno, ele é coberto com pano bordado e levado a
geladeira. O momento de servir € o climax da pratica: o pudim, ao ser
desenformado, revela a calda dourada escorrendo sobre os pedacos de abacaxi,
gerando admiracdo e satisfacdo coletiva. Cada fatia ndo representa apenas
alimento, mas a continuidade de uma historia familiar, transmitida de geracdo em
geragao.

A observacdo desse processo culinario revelou ainda que o ato de cozinhar,
nesse contexto, se configura como um ritual de reafirmacdo de vinculos familiars
femininos. N&o se trata apenas de reunir pessoas para partilhar uma refeicdo, mas
de construir, a cada preparo, um espaco-tempo especifico onde a memodria se
atualiza. E nesse intervalo — entre o derreter do aclicar e o aroma do pudim
assando — que as historias sdo contadas, os afetos sdo reafirmados e as
identidades sé&o fortalecidas.

Essa experiéncia revelou, de maneira pratica, como as receitas exercem papel
mediador entre memoria e identidade, do ambito familiar ao de um um povo,
propondo assim também convite a reflexdo sobre o papel da gastronomia na
preservagdo do patrimonio imaterial na gastronomia brasileira e o poder da
alimentacéo além de finalidades fisioldgicas.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A documentacdo dessa experiéncia evidenciou, que a preparacao do pudim
“Getulio Vargas” transcende a fungao alimentar, consolidando-se como expressao
de memoaria coletiva e identidade familiar. O processo envolve tanto aspectos
técnicos quanto rituais sociais, tornando o ato de cozinhar um momento de
reconexao com o passado e reafirmacao de pertencimento.

Em adicéo, o discorrer do estudo permiti, de maneira prética, salientar como
as receitas exercem papel retentor de memaria e identidade, do a&mbito familiar ao
de um um povo, propondo assim também convite a reflexdo sobre o papel da
gastronomia na preservagdo do patrimdnio imaterial na gastronomia brasileira e o
poder da alimentac&o além de finalidades fisiologicas.

Por vez, essas constatacOes reforcam a ideia de que receitas tradicionais
devem ser reconhecidas como patrimonio imaterial, ja que condensam memdrias
afetivas, contextos historicos e valores culturais. Ao repassar a receita para as
novas geracoes, a familia garante ndo apenas a preservacao de um sabor, mas de
uma historia que une pessoas, lugares e lembrancas.

A disciplina Alimentacéo, Historia e Cultura proporcionou uma compreensao
mais ampla do papel da gastronomia na analise das relagbes entre comida,
sociedade e identidade. A partir da integracdo entre teoria e pratica, foi possivel
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perceber que cozinhar é também narrar histérias, perpetuar tradigdes e fortalecer
vinculos.

Como desdobramento futuro, propde-se ampliar essa pesquisa para incluir
outras receitas familiares de diferentes regides do Brasil. Esse mapeamento
contribuiria para a valorizacdo da diversidade cultural e gastrondmica do pais,
enriguecendo o debate sobre patriménio alimentar no contexto nacional.
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