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1. INTRODUCAO

Inspirados nas contribuicdes de Ddéria (2006), que apontam para a ideia de
que dentro de uma familia as receitas tradicionais transitam de geragdo em geracao
tornando o caderno de receitas da avé em um mito ativo, o presente trabalho busca
evidenciar a transformacao das receitas de cozinha ao longo do tempo, ou ainda
suas caracteristicas de permanéncia e mutabilidade. Para tanto, apresentamos a
andlise da receita da “cuca da vo Martha”, com especial atencédo para o uso de
fermento quimico ao invés do fermento biolégico na preparacdo da cuca. A partir
da ética de compreensao da urgéncia da contemporaneidade, propomos a reflexao
sobre a adaptacédo das receitas a partir das necessidades cotidianas, uma vez que
as preparacbes também sao passiveis de reinterpretacdes e degeneracdes, ou
seja, incorporam mudancas e adaptacdes ao longo do tempo.

Cabe ressaltar que este estudo surge do processo de analise de uma receita
de familia que por anos ficou esquecida dentre as praticas familiares e que é
retomada a partir da correlacdo entre memoria, afeto, individuo e alimento, fazendo
referéncia ao simbdlico presente em cada preparacdo. Para Contreras e Garcia
(2011, p. 59), “as praticas alimentares sdo primordiais no estabelecimento e
manutenc¢do da sociabilidade humana, no intercambio pessoal e na reciprocidade”.

A partir desse contexto, compreendemos que receitas de familia, além de
instruirem o preparo culinario em si, e ainda que mutaveis, sdo capazes de
perpetuar sentimentos, historias e significados.

2. ATIVIDADES REALIZADAS

A pesquisa inicial foi realizada por meio de um estudo de caso (BRESSAN,
2000), conduzido no ambito familiar do primeiro autor do texto e apresentado na
condicao de tarefa avaliativa para a disciplina obrigatoria do primeiro semestre do
Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, com nome de Alimentacao,
Historia e cultura. O trabalho realizado consistiu em uma elaboracao dissertativa e
em uma apresentacao oral, feita em grupo, com o proposito de promover a reflexdo
sobre a relagcéo afetiva dos individuos com as receitas familiares. Derivado deste
exercicio reflexivo inicial, outras inquietacdes tedricas se apresentaram,
demonstrando a poténcia de campo de pesquisa ao se tratar de receitas de familia.

Logo, para este trabalho, o estudo fundamentou-se na analise da receita
Martha Zuse Feltes, descendente teuto-brasileira que residia em Novo Horizonte,
area rural de Cruz Alta—RS. Aos finais de semana e férias escolares, seus netos e
bisnetos faziam visitas periddicas. Para recepciona-los, Martha costumava preparar
bolos variados e entre eles a “cuca rapida da vé Martha” (Figura 1). Contente com
0 apreco dos bisnetos pela preparacdo, Martha passou a reproduzir a receita
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sempre que a visitavam, tornando-se um gesto simbodlico de demonstracdo de
carinho e afeto. Desse modo, o preparo tornou-se emblemético durante encontros
familiares.

Quando analisada a receita da “cuca da vo Martha” (Figura 2), notou-se a
peculiaridade da utilizacdo de fermento quimico, que por sua vez se diferencia dos
costumes da preparacgéo de cucas ou paes doces elaborados por outros grupos de
imigrantes germanicos no Rio Grande do Sul, que optam pela utilizacdo do
fermento bioldgico. Isso significa que, “A manutengéo de praticas e a substituigao
de ingredientes configuram processos de negociacao que surgem a partir de uma
aproximacgéao cultural.” (BENEMANN; MENASCHE, 2017). Ou seja, no caso da
“Cuca da v6 Martha” ha o processo de troca de ingredientes que surge a partir da
aproximacao cultural com outros preparos culinarios, do tipo bolo, e da necessidade
de adaptar-se ao cotidiano repleto de urgéncias e de tempo mais escasso da avo.

Figura 1 - Cuca rapida da v6 Martha Figura 2 - Receita original a punho

h

Fonte: Acervo do autor Fonte: Acervo do autor

Sob a mesma perspectiva, podemos dizer que a receita foi adaptada para
gue a cuca se tornasse uma preparacao rapida e pratica para atender a demanda
da avé Martha de receber os familiares e suprir a vontade e ansia dos bisnetos,
sem a necessidade do tempo de espera do fermento bioldgico. “A dinamica que
envolve alimentacdo € mais do que nunca marcada pelo jogo de interacao,
influéncia e convivéncia entre inovacgées e tradicdes, criando um cenario em que
vérias temporalidades se fundem e se materializam em sabores, texturas e
praticas” (GIMENES e MORAIS, 2012, p. 12). A partir destas contribuicdes,
compreendemos que nenhuma receita € imutavel, podendo adaptar-se conforme
as necessidades cotidianas, a classe social, o0 momento histérico e a regido
geografica ou outros atravessamentos socioculturais.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A partir da analise realizada € possivel perceber que as receitas de familia
ultrapassam somente o objetivo de transmitir o conhecimento sobre um preparo.
As receitas séo permeadas de valores, afeto, tradicdes e significados. Dessa forma,
destaca-se a importancia de zelar pela manutencdo das tradi¢cdes alimentares do
nacleo familiar com o objetivo de manter as memarias e sentimentos construidos
através da comensalidade.

De forma concomitante, constatou-se que as receitas podem sofrer alteracdes
ao passar do tempo com o objetivo de suprir as necessidades do individuo que a
prepara, sem perder o significado vinculado ao preparo “original”’, ou seu valor
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simbdlico. Ao avaliar o caso da cuca da vO Martha, € possivel perceber que as
receitas acompanham as mudancas e urgéncias do tempo social no qual séo
executadas, ou seja, estdo diretamente atreladas ao cotidiano e a sociedade.

As urgéncias temporais demandam preparos rapidos e praticos. Assim,
conclui-se que a “Cuca da vo Martha” é um exemplo desta mutabilidade das
receitas ja que fez-se necessaria a substituicdo do fermento biolégico para o
fermento quimico para obter um preparo rapido, porém, sem alterar o simbdlico
imbuido a preparacéao.

4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BENEMANN, Nicole Weber; MENASCHE, Renata. Pitadas sobre tradicdo e
inovacdo na cozinha contemporanea: por uma antropologia do cozinhar. Estudos
Sociedade e Agricultura, v. 25, p. 477-496, 2017.

BRESSAN, Flavio. O método do estudo de caso. Administracao on line, v. 1, n.
1, p. 1-13, 2000.

CONTRERAS, Jesus; GRACIA, Mabel. Alimentacéo, sociedade e cultura. Rio de
Janeiro; FIOCRUZ; 2011. 495 p.

DORIA, Carlos Alberto. Estrelas no céu da boca: escritos sobre culinaria e
gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2006.

GIMENES, Maria Henriqueta Sperandio Garcia;, MORAIS, Luciana Patricia de. Os
lugares da tradicdo e da inovacdo na culinaria regional. Atelié Geogréfico,
Goiania, v. 6, n. 3, p. 148-162, 2012.



