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APRESENTAÇÃO

A obra “Avanços Científicos e Tecnológicos nas Ciências Agrárias” é composta 
pelos volumes 3, 4, 5 e 6, nos quais são abordados assuntos extremamente relevantes 
para as Ciências Agrárias.

Cada volume apresenta capítulos que foram organizados e ordenados 
de acordo com áreas predominantes contemplando temas voltados à produção 
agropecuária, processamento de alimentos, aplicação de tecnologia, e educação no 
campo. 

Na primeira parte, são abordados estudos relacionados à qualidade do solo, 
germinação de sementes, controle de fitopatógenos, bem estar animal, entre outros 
assuntos.

Na segunda parte são apresentados trabalhos a cerca da produção de 
alimentos a partir de resíduos agroindustriais, e qualidade de produtos alimentícios 
após diferentes processamentos.

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

Na quarta e última parte são contemplados trabalhos envolvendo o 
desenvolvimento rural sustentável, educação ambiental, cooperativismo, e produção 
agroecológica. 

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

Por fim, desejamos uma leitura proveitosa e repleta de reflexões significativas 
que possam estimular e fortalecer novas pesquisas que contribuam com os avanços 
científicos e tecnológicos nas Ciências Agrárias.

Júlio César Ribeiro
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RESUMO: O pão é um dos alimentos mais 
comuns em diversas culturas, sendo um 
importante marcador da transformação da 
natureza em cultura. Este estudo de caso, de 
cunho qualitativo e de abordagem etnográfica, 
aborda à relação identitária e cultural da produção 
e do consumo do pão de milho elaborado por 
uma mesma padaria há 25 anos na cidade de 
Marechal Cândido Rondon, Oeste do Paraná. 
Os resultados mostram ser ele uma iguaria por 
ser preferido por seus consumidores em função 
do seu sabor, qualidade, e também por resgatar 
memórias afetivas. Mas ele também é apreciado 
em função de o milho, e seus derivados, terem 
sido inseridos na culinária dos colonos alemães 
do município, que está inserido em uma região 
que hoje é autossuficiente na produção de milho 

e mandioca, contando inclusive com industrias de 
transformação desses produtos. Diferentemente 
da produção do trigo que é baixa, menor que 
a demanda atual, havendo necessidade de 
aquisição deste cereal de outras regiões. 
PALAVRAS-CHAVE: Cultura alimentar, pão de 
Milho, memória afetiva.

THE CULTURAL VALUE OF NICE 
BAKERY MAIZE BREAD IN THE CITY OF 

MARECHAL CÂNDIDO 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 
Cândido Rondon, West of Paraná. 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, maize bread, 
affective memory.
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1 | 	INTRODUÇÃO 
O pão é um dos alimentos mais comuns na alimentação brasileira e também 

em outras culturas. Os portugueses que por aqui chegaram a partir do final do 
século XV e início do XVI tiveram que adaptar o paladar inicialmente ao consumo 
do pão de mandioca, que era chamado por eles de “pão da terra” e “pão de farinha 
de pau”, já que o trigo não era cultivado por aqui. Segundo Panegassi (2013 apud 
LIMA, 2015, p. 19), os padres jesuítas preferiam comer o pão de mandioca e as 
bebidas existentes na colônia 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 pães, chegassem estragados ao destino, ou seja, sem 
condições de serem ingeridos. Assim, Mello (1975 apud PANEGASSI, 2013, p. 104) 
conclui que:

A mudança que se processará nos hábitos dietéticos do português 
colonizador do Brasil ou do português colonizador de outras áreas 
tropicais, é menos o resultado de uma capacidade especial de 
amoldação do que da impossibilidade de obter um suprimento regular 
e abundante de trigo e outros víveres de origem europeia.

Conforme aponta Cascudo (2004), os portugueses até ofereceram aos índios 
o pão de trigo, juntamente com outros alimentos que estes não conheciam, o pão 
de trigo foi o que chamou mais atenção dos índios, mas que continuaram a preferir 
o pão de mandioca e, em segundo lugar o pão de milho. 

O pão de trigo passou a ser produzido e consumido no Brasil a partir da 
chegada da Corte Portuguesa ao país, em 1808. Assim, o pão de milho e o pão de 
mandioca (beiju), alimentos autóctones, eram os mais consumidos popularmente 
no Brasil. No que se refere a consumo regional, o pão de milho era o preferido nas 
regiões sudeste e sul, quanto o beiju, na região norte. 

Em Minas Gerais, por exemplo, conforme apontado em Lima (2015 p.20), 
o milho, e não a mandioca foi preponderante na alimentação. Ele teve papel 
fundamental não apenas para alimentação animal, mas também para alimentar os 
escravos que trabalhavam nas lavras, que o ingeriam, segundo Câmara 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 típicos em Minas Gerais. E, segundo Torres (2011, p.100):

O mineiro nunca usou pão da “farinha de pau” (mandioca), o pão da 
terra dos primeiros séculos da colonização. Sempre preferiu o angu, 
os sólidos bolos de fubá e o cobu enrolado em folha de bananeira. 
Para misturar o feijão 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 despolpação 
do milho, com muito êxito para substituir o arroz.
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Apesar de em Minas Gerais a alimentação a base de milho historicamente 
ter sido preferida em relação à mandioca, o pão de milho não está entre as iguarias 
mais elaboradas a partir da tradição da cozinha mineira. Os pratos da culinária 
mineira mais comum a partir do milho são o curau, pamonha, angu, cobu, cuscuz, 
e broa, dentre outros.

No Paraná, estado onde se encontra o território cultural do qual trata este 
artigo, o milho, segundo Santos (2010), também teve muita importância, considerado 
como gênero de primeira necessidade na alimentação durante muito tempo na fase 
de colonização, principalmente na região de Curitiba e Campos Gerais, pois no 
litoral paranaense, sobretudo, em Paranaguá, a farinha de mandioca tinha papel 
coadjuvante e era a base alimentar da população da região. 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 preços, inclusive no preço 
do milho, “o principal grão, que faltando, falta a farinha, o toucinho, os ovos e aves” 
(SANTOS, 2010, p. 124). Na mesma página o autor cita alguns derivados de milho 
tradicionais ao paladar paranaense, mas o que considera como o 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 pão preto”1. 

O uso da farinha de milho era tão relevante para a alimentação humana 
e animal que, no mesmo “Dezenove de Dezembro” datado de 25/07/1855, e 
apresentado por Santos (2010, p. 125), há a publicação de uma carta desesperada, 
em relação à manipulação do preço da farinha de milho, escrita por um morador de 
Curitiba, como segue transcrito ipsis litteris:

Misericórdia!!! Valha-nos quem pode! 

À sede não morreremos, porque a Providência Divina, nos tem fartado 
com chuvas! Porém a fome talvez não escapemos! (...) E um raio 
não cabe sobre a cabeça do desalmado que vende um alqueire de 
farinha de milho por dezesseis patacas!!! É de mais!!! Sombra do 
Marques de Pombal! Aparecei-nos!!! Diabos e demônios, carregar 
para as profundas do inferno todos os que completam com a pobreza 
e misericórdia!!! 

Amém!!!

Neste sentido, os principais alimentos derivados do milho no Paraná 
são a polenta (que difere do angu por ser adicionado a ele o sal), a broa (que 
diferentemente da broa mineira tem adição de trigo), o pão (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 pão tem uma função muito importante de marcar a diferença entre 
natureza e cultura, conforme discutido por Montanari (2008). O cereal (trigo, milho) 
é a natureza transformada em cultura a partir da feitura do pão, já que pão não está 
disponível na natureza. Ele precisa ser elaborado, transformado por processos que 
vão de técnicas mais rudimentares às mais complexas.

O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de intersecção 
entre tradição e inovação. É tradição porque constituída pelos 
saberes, pelas técnicas, pelos valores que nos são transmitidos. É 
inovação porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores 
modificam a posição 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 
etnográfica, relativo à relação identitária e cultural da produção e do consumo do 
pão de milho elaborado por uma mesma padaria há 25 anos na cidade de Marechal 
Cândido Rondon, cidade de colonização germânica, no Oeste do Paraná. É comum 
a formação de fila à espera do pão recém saído do forno. Seus consumidores sabem 
a hora em que a fornada é feita, se demorar a buscá-lo corre o risco de ficar sem a 
iguaria. 

A receita utilizada é a mesma que a matriarca da família, nascida em 1920, 
utilizava para elaborar os pães desde os 15 anos de idade, receita essa que já era 
a mesma usada por sua mãe. Ou seja, uma receita repassada por gerações e que 
está na família há quase 100 anos. Pode-se considerar a matriarca, neste caso, 
como uma das guardiãs da tradição familiar, pelo menos no que se refere à receita 
do pão de milho, transmitindo a receita por oralidade aos membros da família. O uso 
da denominação “guardiãs” no sentido tratado aqui, é também utilizado por Giard 
(2012) e Giddens (2012). Também Giard (2012), atribui às mulheres – as guardiãs 
da tradição – a influência na preferência por determinados pratos. 

Por meio da oralidade intergeracional, como é o caso da receita do pão de 
milho apresentado neste trabalho, a tradição cultural dos modos de fazer vem sendo 
perpetuado ao longo de décadas por mulheres da família que são as guardiãs dessa 
receita, que como veremos permanece tão apreciada, inclusive para pessoas de 
fora da família, nesse caso, os consumidores da padaria da Nice.

2 | 	O LUGAR DO PÃO AO LONGO DA HISTÓRIA
O pão começou a ser fabricado após o domínio da agricultura pelo homem, 

através da colheita dos cereais selvagens, explorados junto a pequenas comunidades 
(JACOB apud SALES, 2010). Segundo este autor, foram descobertos vestígios do 
cultivo de cereais (trigo e centeio), há aproximadamente 10.000 anos a.C. em Jericó, 
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cidade antiga próxima de Jerusalém, localizada as margens do rio Jordão. 
É no período neolítico que o homem passa a basear sua alimentação em 

vegetais, após iniciar o cultivo dos cereais, predominando o arroz no oriente, o milho 
nas civilizações pré-colombianas e o trigo na Europa, apesar da Europa produzir 
outras opções de cereais, como: aveia, centeio, cevada e milhete (BRAUDEL apud 
PANEGASSI, 2013). 

Algumas civilizações contribuíram significativamente na história do pão, 
como a Egípcia que inventou o forno e através desde descobriram que se o grão 
moído recebesse por algum tempo temperatura adequada, produziria levedura, que 
aplicada na massa do pão o faz crescer, melhorando seu paladar, assim como o 
Império Romano que inventou os primeiros moinhos mecânicos contribuindo para 
a expansão do império (JACOB apud SALES, 2010). Os primeiros processos de 
moagem eram realizados com o “Almofariz”, através da fricção de um pedaço de 
madeira ou de pedra com uma extremidade arredondada contra uma superfície 
côncava, com os cereais a serem moídos entre as peças, 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 água. Porém, como o aumento populacional, os moinhos se tornam 
afastados dos aglomerados populacionais, provocando situações de disfunção 
social do homem. O aumento do cultivo de cereais nas pequenas comunidades, 
contribuiu para a expansão dos moinhos de água, especialmente o de roda horizontal 
ou rodízio (DIAS, 2007). 

Se há um grande registro sobre a história do pão a base de trigo e centeio 
ligados aos continentes europeu e asiático, nas regiões da América Central, região 
amazônica e nordeste brasileiro, a história do pão está atrelada à mandioca, 
segundo Panegassi (2013, p. 47), “a mandioca teria surgido a cerca de 3.000 a.C, 
nessas regiões”. Mas, para além da mandioca, o autor destaca também o milho em 
terras brasileiras e sua importância na fabricação do pão, como já destacado na 
introdução deste artigo.

No século XVI, a Europa era majoritariamente agrícola, desta forma, havia 
o predomínio dos vegetais na base alimentar da população, tendo estes, além 
da função de alimentar, o significado religioso, principalmente para os Cristãos 
(PANEGASSI, 2013). O cultivo do trigo predominava na Europa, sendo este grão 
transformado em farinha e posteriormente pão, considerado excelente alimento 
entre os Cristãos. 

Após o descobrimento da América, com o início dos impérios coloniais e a 
expansão do cristianismo, os europeus acabam influenciando princípios culturais, 
morais e políticos dos locais colonizados. A ocupação do Brasil pelos portugueses 
no século XVI, mostra as tentativas de manutenção dos hábitos tradicionais de 
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vida do português da época, utilizando a farinha de mandioca quando não estava 
disponível a farinha de trigo. Essas tentativas, de certo modo, fizeram com que o 
europeu ignorasse alguns gêneros alimentícios disponíveis no Brasil, porém, não 
comuns aos europeus (PANEGASSI, 2013). 

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

No que se refere ao pão no Paraná, Santos (2010) escreve que quando o 
trigo passou a integrar os hábitos alimentares paranaenses, passando a ter como 
principal produto o pão, multiplicaram-se as padarias em Curitiba a partir da segunda 
metade do século XIX. No entanto, ocorre que o pão ganha nesse momento uma 
certa distinção social, sendo o pão de trigo mais caro e destinado apenas às famílias 
mais abastadas, da mesma forma para o pão de trigo feito em casa. Aos mais 
pobres restava o consumo do pão/broa de milho, ou mesmo do pão de trigo, porém 
pouco peneirado misturado a outros cereais como centeio, cevada, aveia ou milho, 
situação que ocorreu de forma semelhante na realidade histórica europeia.

3 | 	A CULTURA ALIMENTAR DA REGIÃO DA PESQUISA
Marechal Cândido Rondon é um município tipicamente germânico, onde 

ocorre a prevalência da população de descendência alemã e o uso comum do dialeto 
alemão entre as pessoas com mais idade é recorrente, bem como, as expressões 
herdadas da cultura material da origem germânica em várias edificações, que foram 
construídas no estilo arquitetônico (HEINRICH, 2019). 

Apesar da marcante e peculiar cultura alemã, muito dos hábitos alimentares 
se mesclam com a aquela dos primeiros habitantes da região, os indígenas. Isso 
se dá pelo uso do churrasco, dos assados, do consumo de milhos e mandioca, e 
mesmo o mate-chimarrão, etc. Vem dos indígenas, 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 história da cultura alimentar do Oeste do 
Paraná, é baseada na tradição dos índios guaranis e dos jesuítas, consumidores 
da comida missioneira, com um pouco de influência castelhana, sendo as índias 
as guardiãs destes hábitos alimentares. Porém, o conhecimento destas receitas foi 
praticamente perdido após os bandeirantes portugueses destruírem as reduções 
jesuíticas e praticamente dizimarem os índios. Aqueles que conseguiram fugir, 
quando retornam sem o apoio oferecido pelos espanhóis, sem sementes e sem 
as plantações, apresentam dificuldade em manter muitos pratos, no entanto, 
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permanecem alguns pela cozinha de memória, tais como: caldos e sopas, 
caldeiradas feitas lentamente em panelas de ferro, leitões recheados assados e 
carneiros servido com vegetais.

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

Com a migração de pessoas, os hábitos alimentares também se deslocam, 
passando por um processo de reconfiguração, especialmente aqueles que migram, 
causando desterritorialização e reterritorialização, sendo a comida o elo, que une os 
dois territórios (SILVA, 2017). 

Assim, os pratos que alimentam a história da região possuem forte influência 
indígena, através dos insumos milho e mandioca, que encontrados em diversos 
pratos da gastronomia local, tais como: pães e tortas preparadas com fubá, milho 
verde e manteiga, bolinho assado de polvilho com manteiga e queijo e o reviro 
(típico do Paraguai e Argentina), feito com bainha suína, farinha de mandioca e ovo, 
consumido no despertar substituição ao pão (ALMENDRA et al., 2016). 

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

O prof. Willems pensa na dolorosa adaptação, sobrevivência biológica, 
dos colonos habituados à batatinhas, hortaliças, massas de farinha de 
trigo, carnes salgadas e defumadas, pão de centeio, ante a farinha de 
mandioca, feijão preto, arroz, cará, taioba, pão de milho, carne-seca. 
Os portugueses tiveram e resolveram o mesmo problema. (...) como 
os alemães conservaram a salsicha, mortadela, toucinho defumado, 
caneca de cerveja.

Estes hábitos se fortalecem com a influência 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 à influência na alimentação brasileira, Cascudo (2004), 
aponta que tal se deu de forma mais localizada em suas regiões de colônia, não 
exercendo uma influência mais robusta como foi o caso da culinária italiana. No 
entanto, o autor destaca que embora os alemães não tenham tido tanta influência 
na culinária brasileira, trouxeram “reforço 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 hábitos no município de Marechal Cândido Rondon são fortalecidos 
após a ocupação da região chamada de “Fazenda Britânia”, colonizada pela Maripá 
- Industrial Madeireira Rio Paraná S/A, em meados dos anos 1950, motivados pelo 
interesse na expansão da fronteira agrícola, exploração da madeira e erva mate, 
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da policultura de subsistência, dentre outros fatores determinantes. Para venda 
dos lotes, um Plano de Colonização de 45 páginas foi elaborado, tendo 4 objetivos 
da empresa, sendo eles: Divisão das terras em lotes de 25 hectares, voltados 
para o uso de mão de obra familiar; escolha do tipo de agricultura (policultura) e 
escoamento da Produção; Industrialização e; escolha do grupo humano que seriam 
vendidos os lotes (STEIN, 2000). A população de Marechal Cândido Rondon era 
predominantemente oriunda dos Estados de Santa Catarina e Rio Grande do Sul. 

A produção agrícola da região, formada por pequenas propriedades, era 
baseada em vegetais, como arroz, batatas, feijão e milho para alimentação humana 
e das criações de animais, como aves, bovinos e suínos. O abastecimento alimentar 
tornou-se regular somente após a inauguração do Empório Toledo Ltda, com filiais 
em Marechal Cândido Rondon, Novo Sarandi, Porto Britânia e Quatro Pontes. O 
Empório Toledo além de fornecedor passou também a atuar na dos excedentes de 
produção, no caso, suínos, feijão preto e milho (NIEDERAUER, 1992).

4 | 	RESULTADO E CONSIDERAÇÕES SOBRE A PESQUISA 
Apresentamos aqui o resultado da entrevista com a família produtora do 

tradicional pão de milho no município de Marechal Cândido Rondon, bem como com 
os consumidores do produto. É muito importante destacar que o pão de milho é um 
alimento que os imigrantes alemães aprenderam a fazer e a consumir ao chegar no 
Brasil, já que o pão em suas terras de origem era feito do trigo e do centeio. Neste 
sentido, é interessante o fato de a receita que permaneceu nessa família por todos 
esses anos não ser uma receita de um pão tipicamente alemão, como é o caso, 
por exemplo, das cucas, que no mesmo município muito grande na manutenção 
da gastronomia local. Isso mostra o quanto pela comida as fronteiras culturais são 
facilmente transpostas e como o paladar aceita a miscigenação sem preconceitos 
e rótulos.  

Apresentamos a seguir o relato da Dona Nice, 63 anos, proprietária da 
padaria que produz o tradicional pão de milho há mais de 25 anos na cidade de 
Marechal Cândido Rondon:

Minha mãe já produzia os pães caseiros para a família desde seus 15 
anos, ela nasceu em 1920, inicialmente fazia pães de milho e depois 
milho com trigo aos finais de semana. Há aproximadamente 50 anos 
surgiu a primeira padaria da família no Rio Grande do Sul, minha 
irmã era a proprietária. A padaria atual foi inaugurada em Marechal 
Cândido Rondon em 1991, quando a família deixou as atividades de 
ecônomos de um clube de campo. Na época eu e minha filha mais 
velha decidimos começar a fabricar o pão de trigo com mandioca 
para comercializarmos. Deu certo a fabricação e as vendas, assim, 
passamos a fabricar também o pão de milho e pão de milho com 
mandioca, além de outras massas caseiras.
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O que nos leva a perpetuar uma receita de antepassados, a querer manter 
um alimento sempre presente nos eventos típicos da família? Luce Giard em sua 
pesquisa etnográfica realizada com mulheres dedicadas a culinária, concluiu que: 

A aquisição dos ingredientes, a preparação e as regras de 
compatibilidade podem muito bem mudar de uma geração à outra, 
mas o trabalho cotidiano das cozinhas continua sendo uma maneira 
de unir matéria e memória, vida e ternura, instante presente e passado 
que já se foi, invenção e necessidade, imaginação e tradição – gostos 
cheiros, sabores, formas, consistências, atos, gestos, coisas e 
pessoas, especiarias e condimentos (GIARD, 2012, p. 296).

Os resultados da pesquisa mostraram que o tradicional pão de milho é o 
preferido pelos consumidores da padaria. As razões elencadas foram a crença em 
um alimento mais saudável que o de trigo branco, mas, sobretudo, por considerarem 
mais saboroso, quando comparado ao pão francês. 

Todos os entrevistados relataram memórias afetivas relacionada ao ato de 
consumir o pão de milho, lembrando da infância, e até mesmo mulheres na família 
- com destaque para mães e avós, que produziam um pão de milho semelhante, 
mas não igual. Como Giard (2012) reflete em seu trabalho, somos “visitados” pelos 
sabores e cheiros que a memória muitas vezes insiste em trazer à tona, as comidas 
de tempos de infância e juventude que nos reporta a ocasiões específicas da vida.

Os entrevistados também relataram ser importante a manutenção da 
produção e consumo do pão milho pelas características citadas no Quadro 1 que 
mostra o resultado das entrevistas com três consumidores do pão de milho da 
padaria da Nice, onde obtivemos as seguintes respostas:

 Entrevistado D.V H.N R.H

Você consome o pão de 
milho há quanto tempo? Desde criança Há muitos anos Desde criança

Por quê? Gosto e acredito ser 
mais saudável.

Qualidade. É o 
melhor! Gosto muito

Acha que o sabor e cheiro 
vem se mantendo? Sim Sim Sim

Você cresceu consumindo 
este pão na sua família? Sim Sim Sim

Este pão traz alguma 
lembrança afetiva 

(infância, momentos de 
família, etc)

A mãe fazia Minha mãe fazia Sim, lembrança 
da avó.

Qual a diferença em 
consumir o pão de milho 

para o pão comum de 
trigo?

Mais saboroso Sabor, mais 
encorpado Sabor
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O custo é maior? 
Compensa?

Compensa pelos 
benefícios e sabor. Pela qualidade sim Acho que é igual

Quantas vezes na semana 
ele é consumido por você 

ou pela família?
1 a 2x por semana 2 a 3x na semana

Sempre que 
possível, pois 

resido em outra 
cidade (1x/15 

dias)
Você reconhece a 

importância da produção 
e consumo deste pão? 

Por que?

Sim. Por seu sabor 
ímpar.

Sim. Pelo sabor, 
satisfação e 
costumes de 

origem.

Sim. Pelo sabor e 
porque  

imagino ser mais 
saudável.

Quadro 1. Resultados das entrevistas com consumidores do tradicional pão de milho. 

Fonte: Entrevista, 2019.

Através da alimentação podemos analisar os costumes e hábitos das 
diferentes comunidades, por se tratar de uma identidade cultural. Desta forma, 
a identidade cultural brasileira, nossos hábitos e costumes são formados não 
apenas pela mistura biológica (cor/raça), 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 
presença de uma lembrança afetiva em todos os entrevistados, principalmente a 
infância, pois todos consomem este pão desde criança. É o sentido da nostalgia 
que nos remete a tempos que tiveram forte representação 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 
tão poeticamente tratado por Gilberto Freyre em sua pesquisa sociológica sobre os 
doces nordestinos.

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

Para Montanari (2008), as simbologias atribuídas 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 pão 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 importância da produção 
e consumo deste pão. 

O padrão alimentar é um conjunto de conhecimentos repassados de geração 
em geração, 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 espaço 
natural e sua transformação em alimentos para consumo de uma determinada 
cultura, que reconhece estes códigos simbólicos expressos pelo preparo dos 
alimentos como parte da construção de sua identidade cultural (POULAIN, 2003).

5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
O pão de milho da padaria da Nice, da Dona Nice, representa um marcador 

cultural alimentar no município de Marechal Cândido Rondon, ainda que não sendo 
um alimento tipicamente da culinária alemã, já que o hábito dos derivados de milho 
no Brasil está mais associado à culinária indígena. 

Ele permanece como iguaria – lembrando que os consumidores chegam 
a formar fila para conseguir adquiri-lo, pelo seu sabor e textura peculiares, cuja 
receita é mantida em segredo pela família. Mas também por ser um desencadeador 
de memória afetiva, por lembrar cheiro de comida de mãe, comida de avó, ainda 
que a receita seja um pouco diferente. Além do mais, pouquíssimas pessoas hoje 
no município elaboram o pão de milho em casa, sendo necessário comprá-lo em 
padarias, e nesse caso, o pão da padaria da Nice é considerado o mais fiel nesses 
quesitos de qualidade, segundo os entrevistados. 

Mas ele também é apreciado em função de o milho, e seus derivados, terem 
sido inseridos na culinária dos colonos alemães do município, que está inserido em 
uma região que hoje é autossuficiente na produção de milho e mandioca, contando 
inclusive com industrias de transformação desses produtos. Diferentemente da 
produção do trigo que é baixa, menor que a demanda atual, havendo necessidade 
de aquisição deste cereal de outras regiões. 
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