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APRESENTACAO

A obra “Avancos Cientificos e Tecnoldgicos nas Ciéncias Agrarias” € composta
pelos volumes 3, 4, 5 e 6, nos quais sdao abordados assuntos extremamente relevantes
para as Ciéncias Agrarias.

Cada volume apresenta capitulos que foram organizados e ordenados
de acordo com areas predominantes contemplando temas voltados a produgéo
agropecuéria, processamento de alimentos, aplicacdo de tecnologia, e educagéo no
campo.

Na primeira parte, sdo abordados estudos relacionados a qualidade do solo,
germinacéo de sementes, controle de fitopatdbgenos, bem estar animal, entre outros
assuntos.

Na segunda parte sdo apresentados trabalhos a cerca da producdo de
alimentos a partir de residuos agroindustriais, e qualidade de produtos alimenticios
apos diferentes processamentos.

Na terceira parte sdo expostos estudos relacionados ao uso de diferentes
tecnologias no meio agropecuario e agroindustrial.

Na quarta e Ultima parte sdo contemplados trabalhos envolvendo o
desenvolvimento rural sustentavel, educagao ambiental, cooperativismo, e producao
agroecologica.

O organizador e a Atena Editora agradecem aos autores dos diversos capitulos
por compartilhar seus estudos de qualidade e consisténcia, os quais viabilizaram a
presente obra.

Por fim, desejamos uma leitura proveitosa e repleta de reflexdes significativas
que possam estimular e fortalecer novas pesquisas que contribuam com os avangos
cientificos e tecnolégicos nas Ciéncias Agrarias.

Julio César Ribeiro
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RESUMO: O pdo é um dos alimentos mais
comuns em diversas culturas, sendo um
importante marcador da transformagcdo da
natureza em cultura. Este estudo de caso, de
cunho qualitativo e de abordagem etnografica,
aborda a relacéo identitaria e cultural da produgéo
e do consumo do pao de milho elaborado por
uma mesma padaria h4 25 anos na cidade de
Marechal Candido Rondon, Oeste do Parana.
Os resultados mostram ser ele uma iguaria por
ser preferido por seus consumidores em fungéo
do seu sabor, qualidade, e também por resgatar
memorias afetivas. Mas ele também é apreciado
em fung¢édo de o milho, e seus derivados, terem
sido inseridos na culinaria dos colonos alemées
do municipio, que esta inserido em uma regiéo
que hoje é autossuficiente na produgéo de milho
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e mandioca, contando inclusive com industrias de
transformacdo desses produtos. Diferentemente
da producdo do trigo que é baixa, menor que
a demanda atual, havendo necessidade de
aquisicdo deste cereal de outras regides.
PALAVRAS-CHAVE: Cultura alimentar, pao de
Milho, meméria afetiva.

THE CULTURAL VALUE OF NICE
BAKERY MAIZE BREAD IN THE CITY OF
MARECHAL CANDIDO RONDON

ABSTRACT: Bread is one of the most common
foods in different cultures, being an important
marker of the transformation of nature into
culture. This case study, of qualitative nature and
ethnographic approach, addresses the identity
and cultural relationship of the production and
consumption of corn bread prepared by the
same bakery 25 years ago in the city of Marechal
Candido Rondon, West of Parana. The results
show that it is a delicacy because it is preferred
by its consumers due to its taste, quality, and
also for recovering affective memories. But it is
also appreciated due to the fact that corn, and
its derivatives, were inserted in the cuisine of
the German settlers of the municipality, which is
inserted in a region that today is self-sufficient in
the production of corn and cassava, including the
processing industries of these products. Unlike
wheat production, which is low, less than current
demand, with the need to purchase this cereal
from other regions.
KEYWORDS: Food culture,
affective memory.

maize bread,
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11 INTRODUGAO

O pao é um dos alimentos mais comuns na alimentacéo brasileira e também
em outras culturas. Os portugueses que por aqui chegaram a partir do final do
século XV e inicio do XVI tiveram que adaptar o paladar inicialmente ao consumo
do péao de mandioca, que era chamado por eles de “pao da terra” e “pao de farinha
de pau”, ja que o trigo ndo era cultivado por aqui. Segundo Panegassi (2013 apud
LIMA, 2015, p. 19), os padres jesuitas preferiam comer o pdo de mandioca e as
bebidas existentes na col6nia do que os que vinham de Portugal em navios, pois
a viagem era longa e os alimentos armazenados inadequadamente. Era comum
que os produtos, como os paes, chegassem estragados ao destino, ou seja, sem
condi¢des de serem ingeridos. Assim, Mello (1975 apud PANEGASSI, 2013, p. 104)
conclui que:

A mudanca que se processara nos habitos dietéticos do portugués
colonizador do Brasil ou do portugués colonizador de outras areas
tropicais, € menos o resultado de uma capacidade especial de
amoldacao do que da impossibilidade de obter um suprimento regular
e abundante de trigo e outros viveres de origem europeia.

Conforme aponta Cascudo (2004), os portugueses até ofereceram aos indios
0 péao de trigo, juntamente com outros alimentos que estes ndo conheciam, o péo
de trigo foi 0 que chamou mais atengéo dos indios, mas que continuaram a preferir
0 pao de mandioca e, em segundo lugar o pao de milho.

O péo de trigo passou a ser produzido e consumido no Brasil a partir da
chegada da Corte Portuguesa ao pais, em 1808. Assim, o p&do de milho e o pao de
mandioca (beiju), alimentos autoctones, eram os mais consumidos popularmente
no Brasil. No que se refere a consumo regional, o pao de milho era o preferido nas
regides sudeste e sul, quanto o beiju, na regido norte.

Em Minas Gerais, por exemplo, conforme apontado em Lima (2015 p.20),
o milho, e ndo a mandioca foi preponderante na alimentacdo. Ele teve papel
fundamental ndo apenas para alimentagdo animal, mas também para alimentar os
escravos que trabalhavam nas lavras, que o ingeriam, segundo Camara Cascudo
(2004) na forma de papa, angu e canjica. Segundo o mesmo autor, foram as mulheres
portuguesas que criaram a receita da broa e do pudim de milho que se tornaram,
e permanecem, pratos tipicos em Minas Gerais. E, segundo Torres (2011, p.100):

O mineiro nunca usou pao da “farinha de pau” (mandioca), o p&do da
terra dos primeiros séculos da colonizagcdo. Sempre preferiu o angu,
os solidos bolos de fub& e o cobu enrolado em folha de bananeira.
Para misturar o feijdo usou sempre a farinha de milho (o milho seco
socado no monjolo e depois torrado), o angu, a farinha de moinho. As

classes pobres usavam a “canjiquinha”, subproduto de despolpacéo
do milho, com muito éxito para substituir o arroz.
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Apesar de em Minas Gerais a alimentagédo a base de milho historicamente
ter sido preferida em relagdo a mandioca, o pao de milho ndo esta entre as iguarias
mais elaboradas a partir da tradicdo da cozinha mineira. Os pratos da culinaria
mineira mais comum a partir do milho sdo o curau, pamonha, angu, cobu, cuscuz,
e broa, dentre outros.

No Parana, estado onde se encontra o territdério cultural do qual trata este
artigo, o milho, segundo Santos (2010), também teve muita importancia, considerado
como género de primeira necessidade na alimentag@o durante muito tempo na fase
de colonizacgédo, principalmente na regido de Curitiba e Campos Gerais, pois no
litoral paranaense, sobretudo, em Paranagua, a farinha de mandioca tinha papel
coadjuvante e era a base alimentar da populacéo da regido. O autor aponta que, em
1869, o jornal denominado “Dezenove de Dezembro” de 17.11.1869 informava que
a escassez de alimentos causou subida acelerada nos precos, inclusive no preco
do milho, “o principal gréo, que faltando, falta a farinha, o toucinho, os ovos e aves”
(SANTOS, 2010, p. 124). Na mesma péagina o autor cita alguns derivados de milho
tradicionais ao paladar paranaense, mas o que considera como 0 mais importante,
e que era comercializado na “Padaria Gustavo”, em Curitiba nos oitocentos, é “a
broa de milho misturado com trigo, e a de centeio com mistura de milho, conhecidas
nesta cidade pelo nome de pao preto™.

O uso da farinha de milho era tdo relevante para a alimentagdo humana
e animal que, no mesmo “Dezenove de Dezembro” datado de 25/07/1855, e
apresentado por Santos (2010, p. 125), ha a publica¢do de uma carta desesperada,
em relagdo a manipulagdo do preco da farinha de milho, escrita por um morador de
Curitiba, como segue transcrito ipsis litteris:

Misericordial!l Valha-nos quem pode!

A sede nao morreremos, porque a Providéncia Divina, nos tem fartado
com chuvas! Porém a fome talvez ndo escapemos! (...) E um raio
ndo cabe sobre a cabeca do desalmado que vende um alqueire de
farinha de milho por dezesseis patacas!!! E de mais!!! Sombra do
Marques de Pombal! Aparecei-nos!!! Diabos e demoénios, carregar
para as profundas do inferno todos os que completam com a pobreza
e misericordialll

Amém!!!

Neste sentido, os principais alimentos derivados do milho no Parana
s@o a polenta (que difere do angu por ser adicionado a ele o sal), a broa (que
diferentemente da broa mineira tem adigcdo de trigo), o pao (objeto do presente
trabalho), a pamonha, e outros.

1 O autor retirou esta frase do jornal impresso “O Dezenove de Dezembro”, publicado em 23/02/1867.
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O péo tem uma funcdo muito importante de marcar a diferenca entre
natureza e cultura, conforme discutido por Montanari (2008). O cereal (trigo, milho)
€ a natureza transformada em cultura a partir da feitura do pé&o, ja que pao nao esta
disponivel na natureza. Ele precisa ser elaborado, transformado por processos que
vao de técnicas mais rudimentares as mais complexas.

O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de intersecgao
entre tradicdo e inovacdo. E tradicdo porque constituida pelos
saberes, pelas técnicas, pelos valores que nos séo transmitidos. E
inovagdo porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores
modificam a posi¢do do homem no contexto ambiental, tornando-o
capaz de experimentar novas realidades (MONTANARI, 2008, p. 27).

Neste trabalho trazemos um estudo de caso de abordagem qualitativa e
etnografica, relativo a relacdo identitaria e cultural da produgéo e do consumo do
pao de milho elaborado por uma mesma padaria ha 25 anos na cidade de Marechal
Candido Rondon, cidade de colonizagdo germanica, no Oeste do Parana. E comum
a formacéo de fila a espera do péao recém saido do forno. Seus consumidores sabem
a hora em que a fornada é feita, se demorar a busca-lo corre o risco de ficar sem a
iguaria.

A receita utilizada é a mesma que a matriarca da familia, nascida em 1920,
utilizava para elaborar os paes desde os 15 anos de idade, receita essa que ja era
a mesma usada por sua mée. Ou seja, uma receita repassada por geracoes e que
esta na familia ha quase 100 anos. Pode-se considerar a matriarca, neste caso,
como uma das guardias da tradicéo familiar, pelo menos no que se refere a receita
do péao de milho, transmitindo a receita por oralidade aos membros da familia. O uso
da denominagéo “guardias” no sentido tratado aqui, &€ também utilizado por Giard
(2012) e Giddens (2012). Também Giard (2012), atribui as mulheres — as guardias
da tradi¢éo — a influéncia na preferéncia por determinados pratos.

Por meio da oralidade intergeracional, como é o caso da receita do pédo de
milho apresentado neste trabalho, a tradi¢do cultural dos modos de fazer vem sendo
perpetuado ao longo de décadas por mulheres da familia que séo as guardids dessa
receita, que como veremos permanece tao apreciada, inclusive para pessoas de
fora da familia, nesse caso, os consumidores da padaria da Nice.

21 O LUGAR DO PAO AO LONGO DA HISTORIA

O pé&o comecou a ser fabricado apds o dominio da agricultura pelo homem,
através da colheita dos cereais selvagens, explorados junto a pequenas comunidades
(JACOB apud SALES, 2010). Segundo este autor, foram descobertos vestigios do
cultivo de cereais (trigo e centeio), ha aproximadamente 10.000 anos a.C. em Jerico,
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cidade antiga préxima de Jerusalém, localizada as margens do rio Jord&o.

E no periodo neolitico que o homem passa a basear sua alimentacdo em
vegetais, ap0s iniciar o cultivo dos cereais, predominando o arroz no oriente, o milho
nas civilizagdes pré-colombianas e o trigo na Europa, apesar da Europa produzir
outras opgdes de cereais, como: aveia, centeio, cevada e milhete (BRAUDEL apud
PANEGASSI, 2013).

Algumas civilizagbes contribuiram significativamente na historia do péo,
como a Egipcia que inventou o forno e através desde descobriram que se o gréo
moido recebesse por algum tempo temperatura adequada, produziria levedura, que
aplicada na massa do pao o faz crescer, melhorando seu paladar, assim como o
Império Romano que inventou os primeiros moinhos mecanicos contribuindo para
a expanséo do império (JACOB apud SALES, 2010). Os primeiros processos de
moagem eram realizados com o “Almofariz”, através da friccdo de um pedaco de
madeira ou de pedra com uma extremidade arredondada contra uma superficie
cbncava, com 0s cereais a serem moidos entre as pecas, obtendo assim a farinha
de diferentes cereais: trigo, centeio, milho, aveia, cevada, arroz, etc (SALES, 2010).

No século 10 surgem os moinhos de vento, utilizados para moagem e para
bombear agua. Porém, como o aumento populacional, os moinhos se tornam
afastados dos aglomerados populacionais, provocando situagbes de disfuncao
social do homem. O aumento do cultivo de cereais nas pequenas comunidades,
contribuiu para a expansao dos moinhos de agua, especialmente o de roda horizontal
ou rodizio (DIAS, 2007).

Se ha um grande registro sobre a histéria do péo a base de trigo e centeio
ligados aos continentes europeu e asiatico, nas regides da América Central, regido
amazobnica e nordeste brasileiro, a histéria do pdo estd atrelada a mandioca,
segundo Panegassi (2013, p. 47), “a mandioca teria surgido a cerca de 3.000 a.C,
nessas regides”. Mas, para além da mandioca, o autor destaca também o milho em
terras brasileiras e sua importancia na fabricagcdo do péo, como ja destacado na
introducéo deste artigo.

No século XVI, a Europa era majoritariamente agricola, desta forma, havia
o predominio dos vegetais na base alimentar da populagdo, tendo estes, além
da funcdo de alimentar, o significado religioso, principalmente para os Cristdos
(PANEGASSI, 2013). O cultivo do trigo predominava na Europa, sendo este gréo
transformado em farinha e posteriormente p&o, considerado excelente alimento
entre os Cristéos.

Apbs o descobrimento da América, com o inicio dos impérios coloniais e a
expansao do cristianismo, os europeus acabam influenciando principios culturais,
morais e politicos dos locais colonizados. A ocupacgao do Brasil pelos portugueses
no século XVI, mostra as tentativas de manutencédo dos habitos tradicionais de
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vida do portugués da época, utilizando a farinha de mandioca quando néo estava
disponivel a farinha de trigo. Essas tentativas, de certo modo, fizeram com que o
europeu ignorasse alguns géneros alimenticios disponiveis no Brasil, porém, nédo
comuns aos europeus (PANEGASSI, 2013).

O milho é originario das civilizacbes Maia e Azteca, cultivado a mais de 4000
anos, em sua composi¢ao possui menos proteina e mais amido quando comparado
com o trigo, no entanto, € rico em vitamina A e sais minerais. Seu uso em massas
costuma ser associado ao trigo (SALES, 2010).

No que se refere ao pdo no Parana, Santos (2010) escreve que quando o
trigo passou a integrar os habitos alimentares paranaenses, passando a ter como
principal produto o pao, multiplicaram-se as padarias em Curitiba a partir da segunda
metade do século XIX. No entanto, ocorre que o pdo ganha nesse momento uma
certa distingéo social, sendo o péao de trigo mais caro e destinado apenas as familias
mais abastadas, da mesma forma para o pao de trigo feito em casa. Aos mais
pobres restava o consumo do péo/broa de milho, ou mesmo do pao de trigo, porém
pouco peneirado misturado a outros cereais como centeio, cevada, aveia ou milho,

situacédo que ocorreu de forma semelhante na realidade histérica europeia.

31 A CULTURA ALIMENTAR DA REGIAO DA PESQUISA

Marechal Céandido Rondon € um municipio tipicamente germanico, onde
ocorre a prevaléncia da populagéo de descendéncia alema e o uso comum do dialeto
aleméo entre as pessoas com mais idade é recorrente, bem como, as expressdes
herdadas da cultura material da origem germanica em varias edificacdes, que foram
construidas no estilo arquitetonico (HEINRICH, 2019).

Apesar da marcante e peculiar cultura alema, muito dos habitos alimentares
se mesclam com a aquela dos primeiros habitantes da regido, os indigenas. Isso
se da pelo uso do churrasco, dos assados, do consumo de milhos e mandioca, e
mesmo o mate-chimarréo, etc. Vem dos indigenas, por exemplo, o aprendizado do
uso do moquém (que hoje a tecnologia transformou em modernas churrasqueiras
de diversos tipos) para preparar assados de carnes e vegetais (CASCUDO, 2004).

Segundo Almendra et.al. (2016), a historia da cultura alimentar do Oeste do
Parand, é baseada na tradicdo dos indios guaranis e dos jesuitas, consumidores
da comida missioneira, com um pouco de influéncia castelhana, sendo as indias
as guardias destes habitos alimentares. Porém, o conhecimento destas receitas foi
praticamente perdido apds os bandeirantes portugueses destruirem as redugdes
jesuiticas e praticamente dizimarem os indios. Aqueles que conseguiram fugir,
quando retornam sem o apoio oferecido pelos espanhdis, sem sementes e sem
as plantagbes, apresentam dificuldade em manter muitos pratos, no entanto,
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permanecem alguns pela cozinha de memoria, tais como: caldos e sopas,
caldeiradas feitas lentamente em panelas de ferro, leitdes recheados assados e
carneiros servido com vegetais.

Freyre (1978) reconhece que os indigenas e africanos influenciaram as
receitas dos portugueses, refletindo na formagéo da cozinha tipica brasileira, assim
como, nos demais constituintes da cultura brasileira.

Com a migragdo de pessoas, os habitos alimentares também se deslocam,
passando por um processo de reconfiguracdo, especialmente aqueles que migram,
causando desterritorializac&o e reterritorializagdo, sendo a comida o elo, que une os
dois territérios (SILVA, 2017).

Assim, os pratos que alimentam a histéria da regido possuem forte influéncia
indigena, através dos insumos milho e mandioca, que encontrados em diversos
pratos da gastronomia local, tais como: paes e tortas preparadas com fuba, milho
verde e manteiga, bolinho assado de polvilho com manteiga e queijo e o reviro
(tipico do Paraguai e Argentina), feito com bainha suina, farinha de mandioca e ovo,
consumido no despertar substituicdo ao pdo (ALMENDRA et al., 2016).

Neste sentido, Cascudo (2004, p. 619), pondera sobre a dificuldade dos
alemées recém-chegados ao Brasil em se adaptar aos novos tipos de alimentos:

O prof. Willems pensa na dolorosa adaptagéo, sobrevivéncia biolégica,
dos colonos habituados a batatinhas, hortalicas, massas de farinha de
trigo, carnes salgadas e defumadas, pdo de centeio, ante a farinha de
mandioca, feijao preto, arroz, cara, taioba, pdo de milho, carne-seca.
Os portugueses tiveram e resolveram o mesmo problema. (...) como
os aleméaes conservaram a salsicha, mortadela, toucinho defumado,
caneca de cerveja.

Estes habitos se fortalecem com a influéncia lusitana, seguida dos imigrantes
europeus, durante o ciclo do tropeirismo e do ciclo do café, nos Campos Gerais e no
Norte Pioneiro (MENEZES, 2008).

No que se refere a influéncia na alimentagéo brasileira, Cascudo (2004),
aponta que tal se deu de forma mais localizada em suas regides de colbnia, ndo
exercendo uma influéncia mais robusta como foi o caso da culinaria italiana. No
entanto, o autor destaca que embora os aleméaes ndo tenham tido tanta influéncia
na culinaria brasileira, trouxeram “reforco ao consumo de certas espécies utilizadas
pelos portugueses desde o século XVI. A cerveja, as carnes salgadas ou fumadas,
batatinha, ficam nessa classe” (p.619).

Estes habitos no municipio de Marechal Candido Rondon séo fortalecidos
apos a ocupacao da regido chamada de “Fazenda Britania”, colonizada pela Maripa
- Industrial Madeireira Rio Parana S/A, em meados dos anos 1950, motivados pelo

interesse na expansdo da fronteira agricola, exploracdo da madeira e erva mate,
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da policultura de subsisténcia, dentre outros fatores determinantes. Para venda
dos lotes, um Plano de Colonizagdo de 45 paginas foi elaborado, tendo 4 objetivos
da empresa, sendo eles: Divisdo das terras em lotes de 25 hectares, voltados
para o uso de mao de obra familiar; escolha do tipo de agricultura (policultura) e
escoamento da Producéo; Industrializacéo e; escolha do grupo humano que seriam
vendidos os lotes (STEIN, 2000). A populagdo de Marechal Candido Rondon era
predominantemente oriunda dos Estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

A produgdo agricola da regido, formada por pequenas propriedades, era
baseada em vegetais, como arroz, batatas, feijao e milho para alimentagcdo humana
e das criagBes de animais, como aves, bovinos e suinos. O abastecimento alimentar
tornou-se regular somente apés a inauguracao do Emporio Toledo Ltda, com filiais
em Marechal Candido Rondon, Novo Sarandi, Porto Britdnia e Quatro Pontes. O
Emporio Toledo além de fornecedor passou também a atuar na dos excedentes de
producdo, no caso, suinos, feijao preto e milho (NIEDERAUER, 1992).

41 RESULTADO E CONSIDERAGOES SOBRE A PESQUISA

Apresentamos aqui o resultado da entrevista com a familia produtora do
tradicional pao de milho no municipio de Marechal Candido Rondon, bem como com
os consumidores do produto. E muito importante destacar que o pao de milho é um
alimento que os imigrantes aleméaes aprenderam a fazer e a consumir ao chegar no
Brasil, ja que o pdo em suas terras de origem era feito do trigo e do centeio. Neste
sentido, € interessante o fato de a receita que permaneceu nessa familia por todos
esses anos nao ser uma receita de um pao tipicamente alemao, como € o caso,
por exemplo, das cucas, que no mesmo municipio muito grande na manutencéo
da gastronomia local. Isso mostra o quanto pela comida as fronteiras culturais séo
facilmente transpostas e como o paladar aceita a miscigenacado sem preconceitos
e rétulos.

Apresentamos a seguir o relato da Dona Nice, 63 anos, proprietaria da
padaria que produz o tradicional pao de milho ha mais de 25 anos na cidade de
Marechal Candido Rondon:

Minha méae ja produzia os pées caseiros para a familia desde seus 15
anos, ela nasceu em 1920, inicialmente fazia pdes de milho e depois
milho com trigo aos finais de semana. Ha aproximadamente 50 anos
surgiu a primeira padaria da familia no Rio Grande do Sul, minha
irma era a proprietaria. A padaria atual foi inaugurada em Marechal
Candido Rondon em 1991, quando a familia deixou as atividades de
economos de um clube de campo. Na época eu e minha filha mais
velha decidimos comecar a fabricar o pdo de trigo com mandioca
para comercializarmos. Deu certo a fabricacdo e as vendas, assim,
passamos a fabricar também o pao de milho e pdo de milho com
mandioca, além de outras massas caseiras.

Avancos Cientificos e Tecnologicos nas Ciéncias Agrarias 5 Capitulo 15 m



O que nos leva a perpetuar uma receita de antepassados, a querer manter
um alimento sempre presente nos eventos tipicos da familia? Luce Giard em sua

pesquisa etnografica realizada com mulheres dedicadas a culinaria, concluiu que:

A aquisicdo dos ingredientes, a preparacdo e as regras de
compatibilidade podem muito bem mudar de uma geracdo a outra,
mas o trabalho cotidiano das cozinhas continua sendo uma maneira
de unir matéria e memoria, vida e ternura, instante presente e passado
que ja se foi, invencgdo e necessidade, imaginacéo e tradicao — gostos
cheiros, sabores, formas, consisténcias, atos, gestos, coisas e
pessoas, especiarias e condimentos (GIARD, 2012, p. 296).

Os resultados da pesquisa mostraram que o tradicional pdo de milho é o
preferido pelos consumidores da padaria. As razdes elencadas foram a crengca em
um alimento mais saudavel que o de trigo branco, mas, sobretudo, por considerarem
mais saboroso, quando comparado ao pao francés.

Todos os entrevistados relataram memorias afetivas relacionada ao ato de
consumir o pao de milho, lembrando da infancia, e até mesmo mulheres na familia
- com destaque para méaes e avos, que produziam um p&ao de milho semelhante,
mas néo igual. Como Giard (2012) reflete em seu trabalho, somos “visitados” pelos
sabores e cheiros que a memoria muitas vezes insiste em trazer a tona, as comidas
de tempos de infancia e juventude que nos reporta a ocasidoes especificas da vida.

Os entrevistados também relataram ser importante a manutencdo da
producado e consumo do pao milho pelas caracteristicas citadas no Quadro 1 que
mostra o resultado das entrevistas com trés consumidores do pdo de milho da
padaria da Nice, onde obtivemos as seguintes respostas:

Entrevistado D.v H.N R.H
Vocé consome o pao de . . . )
milho ha quanto tempo? Desde crianca Ha muitos anos Desde crianca
Por qué? Gosto.e acreqno ser Qualidade. E o Gosto muito
mais saudavel. melhor!
Acha que o sabor e cheiro . . .
vem se mantendo? Sim Sim Sim
Vocé cresceu consumindo . ) .
este pao na sua familia? Sim Sim Sim
Este pao traz alguma
lembranca afetiva = . . = . Sim, lembranca
(infancia, momentos de Amae fazia Minha mae fazia da avé.
familia, etc)
Qual a diferenca em
consumir o pao de milho . Sabor, mais
para o pao comum de Mais saboroso encorpado Sabor
trigo?
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i o
o ?:;onggg)r. bgggf]ﬁ: ?gssz Zzll?(?r. Pela qualidade sim | Acho que é igual
Sempre que
Quantas vezes na semana possivel, pois
ele é consumido por vocé | 1 a 2x por semana 2 a 3x na semana resido em outra
ou pela familia? cidade (1x/15
dias)
Vocé reconhece a Sim. Pelo sabor, Sim. Pelo sabor e
importancia da producao | Sim. Por seu sabor satisfacéo e porque
e consumo deste pao? impar. costumes de imagino ser mais
Por que? origem. saudavel.

Quadro 1. Resultados das entrevistas com consumidores do tradicional pdo de milho.
Fonte: Entrevista, 2019.

Através da alimentacdo podemos analisar os costumes e habitos das
diferentes comunidades, por se tratar de uma identidade cultural. Desta forma,
a identidade cultural brasileira, nossos habitos e costumes sdo formados nao
apenas pela mistura biolégica (cor/raga), mas também, pelos diferentes alimentos
consumidos por cada uma das culturas existentes no Brasil (SILVA, 2017).

Considerando a entrevista realizada com os consumidores, observamos a
presenca de uma lembrancga afetiva em todos os entrevistados, principalmente a
infancia, pois todos consomem este p&o desde crianga. E o sentido da nostalgia
que nos remete a tempos que tiveram forte representacdo em nossas vidas. Comer
um alimento e ele ter sabor de saudade e de afeto, assim como preparar um prato
com a receita (oral ou escrita) que usada pelas nossas pessoas queridas, como
tdo poeticamente tratado por Gilberto Freyre em sua pesquisa socioldgica sobre os
doces nordestinos.

Ha um gosto todo especial em fazer preparar um pudim ou um bolo
por uma receita velha de avé. (...) Que é um doce de pedigree, e ndo
um doce improvisado ou imitado de estrangeiros. Que tem passado.
Que ja é profundamente nosso (FREYRE, 2007, p. 73).

Para Montanari (2008), as simbologias atribuidas ao alimento o torna
“Comida”, pois “a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade
humana e um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la” (p.16).

Segundo os entrevistados o cheiro, gosto e sabor do tradicional pao de milho
vem se mantendo, fator decisivo para garantir a fidelidade do consumo. A compra do
produto pode variar entre 1 vez a cada 15 dias (de uma pessoa que mora em outra
cidade) até 3 vezes por semana, pratica que reconhece a importancia da producéo
e consumo deste péo.

O padrao alimentar € um conjunto de conhecimentos repassados de geracao
em geracdo, que incluem o saber-fazer, o gosto, as regras, as etiquetas, etc.
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Contribuindo assim no processo de escolha dos recursos presentes num espago
natural e sua transformagéo em alimentos para consumo de uma determinada
cultura, que reconhece estes codigos simbolicos expressos pelo preparo dos
alimentos como parte da construgdo de sua identidade cultural (POULAIN, 2003).

51 CONSIDERAGOES FINAIS

O péo de milho da padaria da Nice, da Dona Nice, representa um marcador
cultural alimentar no municipio de Marechal Candido Rondon, ainda que néo sendo
um alimento tipicamente da culinaria alema, ja que o habito dos derivados de milho
no Brasil esta mais associado a culinaria indigena.

Ele permanece como iguaria — lembrando que os consumidores chegam
a formar fila para conseguir adquiri-lo, pelo seu sabor e textura peculiares, cuja
receita € mantida em segredo pela familia. Mas também por ser um desencadeador
de memoria afetiva, por lembrar cheiro de comida de mée, comida de avo, ainda
que a receita seja um pouco diferente. Além do mais, pouquissimas pessoas hoje
no municipio elaboram o pao de milho em casa, sendo necessario compra-lo em
padarias, € nesse caso, 0 pao da padaria da Nice é considerado o mais fiel nesses
quesitos de qualidade, segundo os entrevistados.

Mas ele também é apreciado em funcdo de o milho, e seus derivados, terem
sido inseridos na culinaria dos colonos aleméaes do municipio, que esta inserido em
uma regiao que hoje é autossuficiente na producéo de milho e mandioca, contando
inclusive com industrias de transformacdo desses produtos. Diferentemente da
producéo do trigo que é baixa, menor que a demanda atual, havendo necessidade
de aquisicdo deste cereal de outras regides.
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