ST @

UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA

INSTITUTO DE CULTURA E ARTE
CURSO DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA

GIOVANA FINATO NUNES CASTELO BRANCO BARROS

A PERCEPCAO AFETIVA SOBRE O ALIMENTO: LEMBRANCAS,
SENTIMENTOS E SABORES CONSIDERADOS PELA FAMILIA NUNES A
PARTIR DA CHIPA GUACU

FORTALEZA

2021



GIOVANA FINATO NUNES CASTELO BRANCO BARROS

A PERCEPCAO AFETIVA SOBRE O ALIMENTO: LEMBRANCAS,
SENTIMENTOS E SABORES CONSIDERADOS PELA FAMILIA NUNES A
PARTIR DA CHIPA GUACU

Trabalho de Conclusédo de Curso
apresentado ao Curso de Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal do
Ceara, como requisito parcial para obtencéo
do titulo de Bacharel em Gastronomia.

Orientadora: Profa. Dra. Eveline de Alencar
Costa

FORTALEZA

2021



Dados Intemacionais de CatalogagSo na Publicagio
Universidade Federal do Ceara
Biblioteca Universitaria
Gerada automaticamente pelo module Catalog, mediante os dados fornecidos pelofa) autor(a)

B277p Bamos, Giovana Finato Munes Castelo Branco.
A percepgio afetiva sobre o alimento: : lembrangas, sentimentos e sabores
considerades pela familia Munes a partir da Chipa Guagu / Giovana Finato Nunes Castelo
Branco Bammos. — 2021
&0 f. : il. color.

Trabalho de Conclusio de Curso (graduagdo) — Universidade Federal do Ceard, Instituto
de cultura & Arte, Curso de Gastronomia, Fortaleza, 2021,
Orientagdo: Profa. Dra. Eveline de Alencar Costa.

1. Comida afetiva. 2. Habitos alimentares. 3. Gastronomia tipica. 4. Milho. 5. Paraguai. 1.
Titulo.

COD &641.013




GIOVANA FINATO NUNES CASTELO BRANCO BARROS

A PERCEPCAO AFETIVA SOBRE O ALIMENTO: LEMBRANCAS,
SENTIMENTOS E SABORES CONSIDERADOS PELA FAMILIA NUNES A
PARTIR DA CHIPA GUACU

Trabalho de Conclusédo de Curso
apresentado ao Curso de Bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal do
Ceara, como requisito parcial para obtencao
do titulo de Bacharel em Gastronomia.

Aprovada em: _08 /04 / 2021

BANCA EXAMINADORA

Profa. Dra. Eveline de Alencar Costa (Orientadora)
Universidade Federal do Ceara (UFC)

Profa. Dra. Adriana Camurca Pontes Siqueira
Universidade Federal do Ceara (UFC)

Profa. Msc. Matusaila Aragdo Macedo
Universidade Federal do Ceara (UFC)

Prof. Msc. Leandro Pinto Xavier
Universidade Federal do Ceara (UFC)

Prof. Dr. Kadma Marques Rodrigues
Universidade Estadual do Ceard (UECE)



A Deus.

A meus pais Alberto (in
memoriam) e Eneci, com amor e
gratidao.



AGRADECIMENTOS

A Deus pelo dom da vida e a realizagdo de um sonho. “Tudo € dom de Deus”.

Aos meus familiares, em especial meu marido e meus filhos pelo apoio e
compreensao.

bY

A Danielly Albuquerque Medeiros Rios pelo incentivo & minha iniciacdo
académica, colaboracdo e amizade.

A minha orientadora, Prof.2 Dr. 2 Eveline de Alencar Costa por se disponibilizar
prontamente a me orientar. Obrigada pelo apoio e tempo dedicados a elaboragéo
deste trabalho.

Ao0s amigos, com 0s quais tive o prazer de conviver e que muito me ajudaram no
decorrer do curso.

Aos membros da banca examinadora, pelo interesse e disponibilidade.

Por fim, a Universidade Federal do Ceara pela oportunidade de realizar o curso.



RESUMO

O presente trabalho de pesquisa tem como objetivo investigar as emocgoes,
reacoes e sentimentos que estdo presentes na formagédo da comida afetiva,
assim como, perceber de que maneira os costumes e tradicfes alimentares de
uma familia séo construidos e se tornam memorias. Ao me ver diante do tema
proposto me veio alguns questionamentos sobre essas lembrangas em minha
familia. Percebi que havia me distanciado das tradi¢cdes e costumes alimentares
da minha infancia. Senti saudades de algumas preparacdes de familia e todo o
envolvimento dagueles momentos: 0s saberes, 0s aromas, as pessoas € o local.
A partir dessa percepcao resolvi resgatar essas memorias familiares com uma
pesquisa planejada e estruturada. Hoje com um embasamento mais académico
surgiram alguns questionamentos: Como se forma essa memoaria afetiva em uma
familia? Como ela se perde e em que momento ela retorna em nossas vidas?
Por que temos na comida afetiva uma ligacdo tédo forte? A partir dessas
indagacdes permearei meu levantamento do tema “Comida afetiva” para realizar
meu Trabalho de Conclusdo de Curso tendo como objetivo principal investigar
0S mecanismos que envolvem a percepcéao afetiva sobre o alimento. Utilizando
uma metodologia baseada em pesquisa qualitativa, com levantamentos
bibliograficos e posterior coleta de dados a partir de entrevistas, conversas,
fotografias e anotacdes pessoais. Portanto, o objetivo deste Trabalho de
Conclusdo de Curso € estudar a percepcao afetiva sobre o alimento,
considerando lembrancas, sentimentos e sabores prezados pela Familia Nunes
a partir da preparacédo Chipa Guacu. O mesmo esta em formato de artigo, o qual

serd publicado em uma revista cientifica da area da gastronomia.

Palavras-chave: Alimentacg&o. Afetividade. Tradicao



ABSTRACT

The present research work aims to investigate the emotions, reactions and
feelings that are present in the formation of affective food, as well as to perceive
how the customs and food traditions of a family are constructed and become
memories. When | saw myself before the proposed theme, | had some questions
about these memories in my family. | realized that | had distanced myself from
the traditions and food customs of my childhood. | missed some family
preparations and all the involvement of those moments: the knowledge, the
aromas, the people and the place. From this perception | decided to rescue these
family memories with a planned and structured research. Today with a more
academic foundation arose some questions: How is this affective memory formed
in a family? How does she get lost and at what point does she return in our lives?
Why do we have such a strong connection in affective food? From these
questions | will permeate my survey of the theme "Affective food" to perform my
Course Completion Work with the main objective of investigating the mechanisms
that involve affective perception about food. Using a methodology based on
qualitative research, with bibliographic surveys and subsequent data collection
from interviews, conversations, photographs and personal notes. Therefore, the
objective of this Course Conclusion Work is to study the affective perception of
food, considering memories, feelings and flavors valued by the Nunes Family
from the Chipa Guacgu preparation. The same is in article format, which will be
published in a scientific journal in the area of gastronomy.

Keywords: Food. Affection. Tradition.
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1 INTRODUCAO

A partir das minhas memoérias gastrondmicas familiares, surgiu a
curiosidade de entender como elegemos uma comida afetiva, qual o peso dos
nossos costumes e tradi¢cdes familiares nessa escolha e qual a relacdo existente
entre essas memarias, formacdo familiar e pessoal e comida afetiva. Para
responder a esses questionamentos essa pesquisa objetiva identificar quais sédo
0S mecanismos que estdo envolvidos na percepcéo afetiva sobre o alimento.

Nasci em Foz do Iguacu, no Parand, sou descendente de italianos, do
lado materno e de paraguaios do lado paterno. Apés meu casamento passei a
morar em Fortaleza e aos poucos fui adquirindo novos costumes culinérios e
afastando-me de alguns costumes e tradi¢cdes familiares. De acordo com Mintz
(2001, p.32):

“[...] os habitos alimentares podem mudar inteiramente quando
crescemos, mas a memoria e o peso do primeiro aprendizado alimentar
e algumas das formas sociais aprendidas através dele permanecem,

talvez para sempre, em nossa consciéncia”.

Estudando gastronomia, percebi qguanto tempo eu estive afastada das
minhas raizes culinarias e que isso gerava um sentimento de orfandade, o que
se explica no Guia Alimentar para Populagido Brasileira (2014, p.16) quando
afirma que, “[...] preparacdes culinarias e modos de comer particulares constituem
parte importante da cultura de uma sociedade e estao fortemente ligados com a
identidade e o sentimento de pertencimento social”.

Fui relembrando aromas, sabores da infancia na casa da minha avo
materna, como o feijdo carioca, que minha avé fazia e que eu amava. Do lado
paterno tem a Chipa Guacu, comida tipica paraguaia que minha méae aprendeu
a fazer com minha avo paterna e que nao faltava em nossa mesa, principalmente
em datas especiais como o Natal e Ano Novo. A receita da Chipa Guacu da
minha familia sera apresentada no presente trabalho.

Franco (2001, p.23) considera que, “[...] o prazer da mesa é a
sensacao que advém de varias circunstancias, fatos, lugares, coisas e pessoas

que acompanham a refeicao”.
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Nos ultimos 25 anos vivi longe da minha familia e das minhas raizes
culinarias. Estudando gastronomia todas as memorias das comidas da minha
familia acordaram. A saudade e o afeto pelas pessoas que preparavam essas
comidas me fizeram descobrir 0 quanto essas comidas eram carregadas de
afetividade e percebi o quéo importante foram na minha educacao, na formacéo
dos meus valores, tradi¢cdes, costumes e no fortalecimento dos lacos familiares.
Olhando para o passado descobri a esséncia da minha culinaria e assim como
Pitte (1993, p.135), percebi que, “[...] cozinha € muito mais do que receitas.
Primeiramente, e antes de mais nada, produtos e emoc¢des que sem duvida
estdo enraizadas em paisagens, rostos, num cotidiano familiar, numa felicidade
mais ampla do que a mesa”.

Esse trabalho vai além do estudo sobre o tema Comida Afetiva, ele
procura resgatar minhas memoarias familiares, compartilhar a histéria da minha
comida afetiva, explicar como funcionam nossas escolhas gastrondmicas a partir
dos mecanismos envolvidos na percepc¢éao afetiva sobre os alimentos e analisar
a ligacao da comida afetiva e dos vinculos familiares.

Quando o presente trabalho se iniciou, o0 Senhor Alberto Nunes, meu
pai, seria peca fundamental, pois sendo o filho mais velho de Dona Gumercinda,
teria muito a contribuir. Seu Alberto sabia fazer a Chipa Guacu, que aprendeu
com a sua mae e também tinha um vasto conhecimento sobre os costumes e
tradicBes paraguaias, além disso falava fluentemente a lingua Guarani. Portanto,
este trabalho € uma homenagem tanto aos meus antepassados, origens e a meu
pai. Com sua partida em maio de 2020 perdeu-se a sua valiosa participacdo
nessa pesquisa. Diante dessa dificuldade, busquei junto a familia Nunes relatos
que pudessem compor a mesma.

Diante do exposto, 0 objetivo geral desta pesquisa é estudar a
percepcdo afetiva sobre o alimento, considerando lembrancas, sentimentos e
sabores prezados pela Familia Nunes a partir da preparagéo Chipa Guagu.

E os objetivos especificos sdo: apresentar a Familia Nunes, descrever
0s principais habitos alimentares e as preparacdes mais consumidas,
considerando-as comida afetiva; apresentar a Chipa Guagu, seus aspectos
gastrondmicos e historicos; identificar as principais lembrancas da Familia
Nunes a partir da Chipa Guacgu; descrever os principais sentimentos despertados

pela Familia Nunes em relacéo a Chipa Guacgu; analisar o quanto os familiares
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gostam da Chipa Guagu utilizando a escala hedonica; caracterizar os sabores
da Chipa Guacgu descritos pelos membros da Familia Nunes.
O presente trabalho foi desenvolvido em formato de artigo a ser

submetido em periédico da area de gastronomia.
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2 ARTIGO

A PERCEPCAO AFETIVA SOBRE O ALIMENTO: LEMBRANCAS,
SENTIMENTOS E SABORES DA FAMILIA NUNES

Giovana Finato Nunes Castelo Branco Barros

Resumo

O presente artigo teve por objetivo estudar a percepcéo afetiva sobre o alimento,
considerando lembrancas, sentimentos e sabores prezados pela familia Nunes
a partir da preparacdo da Chipa Guagu. Para a execucao da pesquisa foi
aplicado questionario semiestruturado, no formato virtual, utilizando o Google
Meet e didlogos no grupo do aplicativo WhatsApp. A estudo foi do tipo pesquisa-
participativa, com obtencdo de dados quantitativos e qualitativos a partir da
aplicacao de questionario semiestruturado. Algumas perguntas do questionario
instigaram a memoria gastrondmica dos participantes, pois no momento da
pesquisa ndao estavam provando o alimento. Os dados foram analisados
conforme metodologias para teste sensorial por escala hedbonica de cinco
pontos, teste CATA (checar tudo que se aplica), elaboracédo de nuvens de
palavras para analise descritiva da referida comida e analise estatistica de
percentual simples, bem como, descricdo de relatos selecionados para a
discussédo. Os resultados obtidos evidenciaram a afetividade da Chipa Guacu
para os integrantes da familia Nunes, onde foram identificadas memorias e
tradicdes relacionadas aos momentos familiares, sendo uma preparacao
comumente consumida em datas comemorativas, como a Semana Santa. Os
mesmos citaram que gostavam extremamente da Chipa Guacu, sendo
caracterizada quanto ao seu sabor salgado, aroma e cor dourada. As percepcdes
relacionadas a memoria e sentimentos foram identificadas pelas mais citadas:
familia (90%), felicidade (80%) e memoarias (80%). Entretanto, verificou-se que o
modo de preparo da Chipa Guacu sofreu mudancas ao longo das geracoes,
sendo relevante a valorizacao e estudo destes conhecimentos.

Palavra-chave: Alimento. Afeto. Familia. Gastronomia.

1 Comida e Alimento

Na busca pelo conceito de Comida Afetiva precisamos,
primeiramente, fazer a disting@o entre alimento e comida. Alimento € tudo aquilo
gue esta disponivel na natureza e que podemos ingerir para nos nutrir, comida
sdo aqueles alimentos que nds escolhemos para nos alimentar baseados em

fatores sociais e culturais que fazem parte da sociedade a qual pertencemos. A
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esse respeito, Bezerra (2018, p.48) afirma que “embora o ser humano disponha
de uma vasta gama de alimentos para se nutrir ele faz suas escolhas alimentares
a partir de condicionamentos ecolégicos, tecnologicos, econdmicos, sociais,
religiosos, politicos e ideoldgicos”.

Portanto, “[...] a eleicdo de alimentos une, em grande medida, a
satisfacdo das necessidades do corpo, dos desejos e gostos pessoais com 0 tipo
de sociedade a qual o individuo ou grupo pertencem” (CONTRERAS; ARNAIZ,
2005).

Refletindo sobre a importancia da sociedade nas nossas escolhas
alimentares, vemos que os homens comem de acordo com a sociedade onde
estdo inseridos. Os habitos alimentares sédo aprendidos desde a mais tenra
infancia através da figura materna que simboliza a “sociedade encarnada e
personificada” (FRANCO, 2001, p. 26).

2 Afeto e Comida Afetiva: formacéo do gosto

Inerente ao universo alimentar, onde temos o conceito de alimento e
de comida, encontra-se um terceiro elemento: a Comida Afetiva que € aquela
comida inserida em nossos habitos alimentares, mas que € singular porque nos
desperta sensacdes e lembrancas, toca nossas memorias, fala com nossa alma.
Os costumes e habitos alimentares sdo formados pelo grupo social a partir da
definicdo do que é bom e gostoso, ignorando o real significado de comida. A
comida afetiva € a preferéncia, podendo ser construida a partir de memoarias
coletivas ou costumes habituais, preferéncias nem sempre aceitas por todos os
integrantes do grupo, de qualquer forma, tais habitos aproximam o individuo do
alimento (TAVARES, 2018, p.16).

Dessa forma, a comida afetiva é construida baseando-se na formacéao
sociocultural de cada individuo ou grupo, assim como nas historias de vida,
relacbes pessoais, sentimentos como afeto e pertencimento e em todo valor
simbolico que a comida representa.

Os primeiros contatos do recém-nascido com o mundo acontecem
pelo nariz e pela boca. O bebé reconhece o cheiro de sua mée e se volta para
ela em busca de alimento, construindo também lacos afetivos. Ainda no utero,

assim que o feto comecga a engolir, seus receptores gustativos e olfativos sédo
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estimulados, fazendo com que o feto inale duas vezes mais liquido amniotico do
que engula. Mais tarde, com a dissolugcdo do tampéo nasal, substancias
odorantes que perfumam o liquido amnidtico sdo melhor detectadas (NERY,
2016). “E por seu nariz que o bebé ndo apenas se guia em dire¢do ao seio
materno, mas identifica sua mae e reconhece o seu odor nos dias que seguem
seu nascimento” (JAQUET, 2014, p. 20-21).

Além disso, a alimentacdo da mée e o seu estado emocional também
afetam o bebé que no Utero materno compartilha com a mae emocgdes negativas
e positivas que chegam ao feto pelos hormonios através da placenta. Ainda no
ventre materno, também recebemos o0s nutrientes necessarios através da
placenta, sendo inseridos no mundo dos sabores e iniciando a formacédo do
paladar. Através dos alimentos que nossas maes consomem durante a gestacao
conhecemos 0s gostos basicos: doce, salgado, azedo e amargo. Também
podemos aprender com nossas maes a estabelecer relagcdes emocionais com o
alimento, como consumir doces para aliviar a ansiedade (SCARDUA, 2016).

Dessa forma, esse vinculo afetivo alimentar desenvolve-se no
ambiente intrauterino e continua a desenvolver-se apds o nascimento. Assim que
nascemos, com a amamentacdo, nos € oferecido alimento, afeto e seguranca
através da nossa mae. Com o passar do tempo, outros lacos afetivos sdo
desenvolvidos com outros integrantes da familia, o pai, os avés, os tios, que
muitas vezes oferecem alimento a crianca criando outros vinculos afetivos
alimentares. A partir disso, a crianca tem contato com os habitos alimentares de
sua familia, costumes, tradi¢des e todo o ritual social e afetivo que envolve o ato
alimentar. Aos poucos este aprendizado sera absorvido pela crianca e fara parte
de sua memdria afetiva. Como afirma Sidney Mintz (2001), durante a infancia se
da a socializacdo alimentar, e esse primeiro aprendizado permanece através do
tempo.

Logo, o ser humano nédo nasce com o gosto pronto, ele comeca a ser
formado na infancia e esta vinculado a varios fatores socioculturais que estao
envolvidos nessa construcdo. “O gosto é uma constelagdo de extrema
complexidade que compreende fatores como identidade idiossincratica, sexo,
idade, nacionalidade, religido, grau de instrucdo, nivel de renda, classe e origem
sociais” (FRANCO, 2001).
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A escolha dos alimentos que fazem parte da dieta de um grupo sofre
influéncia de varios fatores; a presenca constante de alimentos especificos, bem
como o ritual envolvido no seu consumo, representa a estética do gosto aceita
pela sociedade (ARAUJO, 2016). “O gosto &, portanto, moldado culturalmente e
socialmente controlado” (FRANCO, 2001):

Assim, os alimentos habituais tornam-se objeto de predilecdo, os mais
saboreados. Por isso, também, apreciam-se tanto os pratos da regido
em que se cresceu e, no terreno alimentar, predominam o chauvinismo
e o conservantismo. A humanidade é mais conservadora em matéria
de cozinha do que em qualquer outro campo da cultura. Assim, a
exaltacao de alguns pratos da culinaria materna, ou do pais de origem,
mesmo quando mediocres, pode durar a vida inteira e a sua
degustacdo gera, as vezes, associacdes mentais surpreendentes.

(FRANCO, 2001, p.25).

O desenvolvimento do paladar esta ligado ao conhecimento das
identidades culturais das tradi¢cdes culinarias proprias e estrangeiras e também
com o experimentar de possibilidades, exposicdo a novos sabores, educacéo
estética, imaginacdo, e opde-se, portanto, a uma padronizacdo do gosto
(BARCELOS, 2017).

E possivel entender que o gosto ndo nasce pronto, desenvolve-se ao
longo da vida do individuo a partir das experiéncias alimentares aprendidas no
grupo em que se esté inserido e através do convivio social com outros grupos,
como colegas de escola e de trabalho. A esse respeito, Tavares (2018) afirma
que “gosto é uma questdo individual, porém sofrem grande influéncia do meio
externo, visto que o individuo social é unico e pelo fato de que cada um tem uma
historia em que podem ser adicionados capitulos”.

Aos poucos, as experiéncias alimentares sao absorvidas e
incorporadas ao conjunto de preferéncias alimentares. Portanto, podemos
ressaltar que o gosto ndo € engessado, ele possui uma plasticidade, vai se

moldando de acordo com as vivéncias do individuo.

3 Percepcéo afetiva sobre o alimento através dos sentidos e da memoéria

gastronémica

Todos nds temos na memdéria uma comida afetiva, ou seja, aquela
qgue lembra afeto, amor, ternura e carinho. Na maioria das vezes, essa comida

esta relacionada com nosso passado, nossa infancia. A comida afetiva faz uma
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ponte, uma ligacdo, carregada de historias e sentimentos com o passado.
Segundo Tavares (2018, pg. 38) “a memodria pode ser um evocador de
sentimentos passados, ou um ponto inicial para que possa ser vivido novamente
aquilo que j& foi vivido”.

Quando recordamos tornamos atuais as lembrancas afetivas
guardadas na memoaria. Segundo Bogado (2016, pg.7) a palavra “recordar” (do
latim: “re”: voltar a, e “cor-cordis”: coragao) significa voltar a passar pelo coragao.
Portanto, quando rememoramos algo, surgem emocdes ligadas as nossas
vivéncias passadas revisitadas a luz da situacéo atual. “Rememorar é reconstruir
0 passado, repensando as vivéncias a luz do tempo presente” (BOGADO, 2016,
Pg.9).

Memorias involuntarias podem ser também, consideradas como
experiéncias sensoriais. O processo de evocacdo de lembrancas acontece a
partir do tato, da audicdo, do olfato, do paladar e, principalmente da visao.
Odores, formas, cores, sensacdes corporais e outras experiéncias trazem de
volta, involuntariamente, sensacdes esquecidas e, junto com elas, o passado. O
passado, quando repleto de estimulos sensoriais, pode atingir ou acometer
repentinamente a pessoa durante o instante da lembranca (BARROS, 2006).

Sobre percepcdo Campinho, Andrade e Santos Filho (2020, pg.5)
comentam:

[...] A percepcédo é a relagdo de captura sensorial que existe entre o
homem e o meio, a faculdade de apreenséao da realidade por meio dos
sentidos. A experiéncia sensorial € a consciéncia que formamos a

respeito de tudo que nos impressiona os sentidos.

Normalmente o primeiro contato com o alimento é pela visdo, através
da visado identificamos: cor, tamanho, forma, textura, impurezas, entre outras.
Por isso a montagem e a combinacdo de cores usadas em uma preparacao sao
tdo importantes para despertar o estimulo para a aceitacao da refeicéo oferecida.
(ARAUJO, 2016). O sentido da vis&o € responsavel pelas primeiras impressées
de um alimento. S&o0 as caracteristicas visuais que levardo a pessoa a esperar
certo sabor correspondente, além de preparar os demais 6rgdos sensoriais para
suas proprias percepgdes. Alguns exemplos da interacéo visdo-paladar séo: o
uso da cor vermelha que aumenta a percepcéo do gosto doce em bebidas de

frutas de sabor caracteristico de iogurte de morango ou 0 uso da cor marrom



19

para incrementar a percepcao do sabor abaunilhado (IFRS, 2020). Esses
recursos sao muito utilizados pela industria alimenticia na producéo de produtos
que agradam visualmente os consumidores e que despertem o desejo de
consumo.

Se pensarmos de uma forma fisiolégica, no momento da ingestdo do
alimento, nos mecanismos envolvidos na percepcao afetiva sobre o alimento,
pensaremos nos cinco sentidos, mais especificamente no olfato e no paladar. A
partir do aroma do alimento mecanismos s&o acionados, ligando-nos com nNosso
passado. “Os processos olfativos acontecem no sistema limbico que é
responsavel pelas emocdes e pela memadria, o que explica o fato de alguns
aromas despertarem certos sentimentos de lembrancas associados com
momentos vividos” (ARAUJO,2016, p. 47). A percepcao de um alimento envolve
a participacao dos cinco sentidos — visao, olfato, paladar, tato e audicdo, mas
quando falamos de percepcdo afetiva sobre o alimento dois sentidos se
destacam, o olfato e o paladar.

O olfato é responsavel pela percepcao do odor e do aroma, sobre
esse sentido, Araujo (2016, p. 46) afirma que:

[...] O olfato é o sentido que responde a estimulos de energia quimica;
permite identificar o aroma e o odor dos produtos. Odor é a propriedade
sensorial perceptivel pelo érgdo olfativo quando certas substancias
volateis sdo aspiradas. Aroma é a propriedade sensorial perceptivel

pelo 6rgéo olfativo via retronasal durante a degustacao.

O olfato é composto pelos olfatos ortonasal e retronasal. Basicamente
a diferenca é que quando cheiramos algo que esta fora do nosso corpo, no
ambiente, temos o olfato ortonasal, e quando cheiramos algo que estamos
mastigando temos o olfato retronasal. Na mastigacdo moléculas volateis séo
liberadas pelos alimentos e sentimos os cheiros daquilo que é volatil. O resultado
do que é sentido pela lingua com as informagfes recebidas pelo olfato, via
cavidade bucal, nos permite sentir os gostos dos alimentos liquidos e solidos
(NERY, 2016).

E importante ressaltar que a descoberta do fogo e o cozimento dos
alimentos permitiu o0 maior desprendimento de mais odores do que se iria comer,
e o olfato, como vimos, desempenha um importante papel na gustacao

aumentando o prazer e o cuidado ao se alimentar (NERY, 2016).
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Segundo Santos (2019, pg. 213) “para a neurogastronomia €
impossivel separar olfato retronasal do paladar, ja que eles ocorrem de maneira
simultdnea no mesmo local e tem a mesma origem, o que esta na boca sendo
mastigado ou bebido”. A respeito da neurogastronomia Santos (2019, pg.208)

afirma:

“A neurogastronomia usa a ciéncia aliada a gastronomia para estudar o
cérebro humano e tudo o que envolve os atos de comer e beber. Todos
0s estudos acerca dessa ciéncia sao relativamente recentes e datam de
2006, esse campo aprofunda o estudo molecular que envolve o campo
olfativo. Segundo a bioquimica a alimentacdo e todas as suas
sensacdes, 0 antes e depois das refeicbes envolvem varios fatores
como, 0 que vemos no prato e 0os aromas sentidos, sdo determinantes

para o cérebro registrar e definir os sabores”.

O paladar é o sentido que permite que sintamos o gosto dos alimentos
(salgado, doce, amargo, acido, umami), por meio das papilas gustativas que
estdo distribuidas pela boca. Ele também € o sentido das experiéncias mistas,
pois durante a degustacdo ocorre um conjunto de sensacfes advindas dos
processos olfativos, gustativos e tateis. (IFRS, 2020).

A respeito dos cheiros, seu poder evocativo diferencial pode estar
relacionado a sua vinculacdo as emocdes. Ndo temos capacidade de nos
lembrar de um cheiro por nossa vontade, mas ao sentir um odor varias
lembrangcas podem ser acordadas e somos mobilizados e envolvidos por
histérias que conduziram o odor a nos afetar de um modo especifico (NERY,
2016, apud ENGEN, 1991).

Outros aspectos que fazem parte da memoéria gastronbmica e
influenciam nas lembrancas alimentares sé@o os utensilios, lougas e técnicas de
preparo utilizados. Memoarias ligadas a objetos envolvem, normalmente, relacdes
com pessoas, lugares ou eventos importantes para um individuo ou grupo de
pessoas. Os objetos se tornam memoraveis quando tem um significado para as
pessoas. Significados que contribuem de varias formas como construgédo e
estreitamento de relacdes, reconhecimento de habilidade, conforto fisico, mental
e espiritual, expresséo e distincdo pessoal, e até mesmo proporcionar alegria
(CARDOSO, 2013).
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Em ambientes domésticos, ndo sédo s6 as fotografias familiares que
relembram a familia, moveis e outros objetos também representam contetudos
associados a memoria de eventos passados, evocando experiéncias sensoriais,
sentimentos patriéticos, ritos de passagem, amizades e pessoas amadas
(CARDOSO, 2013, apud HOLBROOK; SCHINDLER, 2003).

Loucas usadas em datas especiais, uma preparacao servida sempre
da mesma forma, na mesma travessa, ou feita numa panela de ferro, utilizando
um fogao a lenha, séo objetos, utensilios ou técnicas de preparo que fazem parte
da memoria afetiva alimentar de cada grupo ou familia que sdo transmitidos de

geragao em geracao.

4 Metodologia

A presente pesquisa é de natureza mista e caracteriza-se como
qualitativa e quantitativa. A pesquisa também é do tipo pesquisa-participante, pois
distingue-se pelo “envolvimento e identificagdo do pesquisador com as pessoas
investigadas” (SILVEIRA; CORDOVA, 2009, pg.40).

O primeiro passo para a realizacdo deste estudo foi apresentar a
familia Nunes, o histérico da sua formacao a partir da matriarca, a cidade natal
de parte dos entrevistados, 0s principais habitos alimentares da referida familia
e as preparacdes consumidas, considerando-as comida afetiva. A preparacao
Chipa Guacu também foi apresentada enfocando aspectos historicos e
gastrondmicos, como os ingredientes e a forma de preparo tradicional.

Essa pesquisa foi conduzida por mim, Giovana Finato Nunes Castelo
Branco Barros, pesquisadora e autora do presente estudo, e pertencente a
familia Nunes, filha de Alberto Nunes e de Eneci Finato Nunes, neta de
Gumercinda Nunes, e que assumiu 0 papel de sujeito e objeto da mesma; em
guestionamentos e na busca por saberes sera sujeito; e serd objeto enquanto
ouvir, registrar, sendo um instrumento de receber e transmitir suas lembrancgas
(BOSI, 1994).

Para identificar as principais lembrancgas e sentimentos despertados
a partir da Chipa Guacu foi utilizado questionario semiestruturado, composto por
perguntas abertas e fechadas (Figura 1). O mesmo foi aplicado no formato virtual
através da plataforma digital Google Meet e chamadas de videos atraves do
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aplicativo WhatsApp, com 10 integrantes da familia, que também receberam e
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), (disposto no
Apéndice D).

Figura 1 — Questionario semiestruturado utilizado na pesquisa com a familia
Nunes sobre a Chipa Guacu

1. Qual sua idade? 2. Sexo? 3. Qual sua escolaridade?
() Até 20 anos ()F () ensino fundamental completo
() De 20 a 30 anos ()M () ensino fundamental incompleto

( ) De 30 a 40 anos
() 40 anos ou mais

() ensino médio completo

() ensino médio incompleto

() ensino superior completo

() ensino superior incompleto

4. Tendo a matriarca da Familia Nunes, Gumercinda Nunes, como parametro, responda qual o grau de
parentesco com a mesma?

5. Vocé sabe preparar a Chipa Guagu? Se sim aprendeu com quem?

6. A partir da leitura do texto comente sobre lembrancas que vocé tem ao
falar e ou ao consumir a Chipa Guagu

“Fazia ja muitos anos que, de Combray, tudo que nédo fosse o teatro e o
drama do meu deitar ndo existia mais para mim, quando num dia de inverno,
chegando eu em casa, minha méae, vendo-me com frio, propds que
tomasse, contra meus habitos, um pouco de cha (...). Ela mandou buscar
um desses biscoitos curtos e rechonchudos chamados Madeleine (...).
Levei a boca uma colherada de cha onde deixara amolecer um pedaco da
Madeleine. Mas no mesmo instante que esse gole, misturado com os
farelos do biscoito, tocou em meu paladar, estremeci atento ao que se
passava de extraordinario em mim. Invadiram-me um prazer delicioso,
isolado, sem a nogdo de sua causa. (...) ja ndo me sentia mediocre,
contingente, mortal. De onde poderia ter vindo essa alegria poderosa?
Sentia que estava ligada ao gosto de cha e do biscoito, mas ultrapassava-
o infinitamente, ndo deveria ser da mesma espécie. De onde vinha? Que
significaria? Onde apreendé-la? Bebi um segundo gole no qual ndo achei
nada além do que no primeiro, um terceiro que me trouxe um tanto menos
que o segundo. E tempo de parar, o dom da bebida parece diminuir. E claro
que a verdade que busco ndo esta nela, mas em mim (...) E de subito a
lembranga me apareceu. Aquele gosto era do pedaco de Madeleine que
minha tia Léonie me dava aos domingos pela manhd em Combray (...) E
logo que reconheci o gosto do pedaco de Madeleine (...) logo a velha casa
cinzenta que dava para rua (...), casas, pessoas consistentes e
reconheciveis, assim agora todas as flores do nosso jardim e as do parque
do Sr. Swann, e as ninfeias do Vivonne, e a boa gente da aldeia e suas
pequenas residéncias, e a igreja, e toda Combray e suas redondezas, tudo
isso que toma forma e solidez, saiu, cidade e jardins, de minha xicara de
cha@”’(TAVARES, 2018 apud PROUST, 1993, p.54).

Caso queira fazer comentérios, coloque aqui:

Imagem da Chipa Guacu

L

583
Foto: Giovana Nune

7. Ao lembrar da Chipa Guagu, selecione as caracteristicas que despertam em vocé aspectos emocionais e
sociais:

Felicidade () Amizade ) Estresse O) Tradigdo () Costumes () Familia )
Amor O) Relaxamento () Recompensa () Cultura () Mem@rias O Socializagcdo ()
Tristeza () Ansiedade () Rancor ) Amigos () Pertencimento () Saudades ()

8. Quando foi a primeira vez que vocé comeu a Chipa
Guagu?

() em reunido de familia

() data festiva (natal, festa de ano novo, aniversario)
() restaurantes ou outros estabelecimentos

() outra ocasido:

9. Quando foi a ultima vez que vocé comeu a Chipa
Guagu?

() em reunido de familia

() data festiva (natal, festa de ano novo, aniversario)
() restaurantes ou outros estabelecimentos

() outra ocasido:

10. Marque o quanto vocé gosta da Chipa Guagu:
() Gosto extremamente

() Gosto moderadamente

() Nem gosto, nem desgosto

() Desgosto moderadamente

(_ ) Desgosto extremamente




11. Ao lembrar da Chipa Guagu, assinale as caracteristicas quanto ao sabor, textura, cor, aroma e outros
aspectos que achar necessario (pode marcar quantas achar que se aplica a Chipa Guacu):
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GOSTO TEXTURA COR AROMA

() Salgado () Crocante ()Branco ()Frutado

() Doce () Macio () Amarelo () Floral

() Amargo () Umido () Dourado () Vegetal

() Acido () Oleoso () Especiaria

() Picante () Granuloso () Lactico
12. Destas caracteristicas citadas qual a vocé mais | 13. Destas caracteristicas citadas qual a vocé menos
gosta? gosta?

Fonte: Autora.

A partir do questionario foram indagados sobre idade, género,
escolaridade e grau de parentesco (Figura 1, questdes de 1 a 5) tendo a
matriarca da familia (Dona Gumercinda) como ponto de partida. Também foi
guestionado se os respondentes sabiam preparar a Chipa Guagu e nos casos
afirmativos foi solicitado que indicassem com quem aprenderam o preparo da
Chipa Guacu. Essa pergunta tinha a finalidade de saber sobre a tradicdo, em
relacéo ao preparo da Chipa Guacgu, repassada ao longo das geracdes. Portanto,
as discussoOes acerca dessa preparacao foram realizadas considerando a receita
tradicional da Dona Gumercinda (descrita no Apéndice A). Também é
apresentada no trabalho a receita da Chipa Guacgu executada pela autora da
pesquisa (descrita no Apéndice C).

Ao longo do questionario foi disponibilizado um texto motivador
(Figura 1, item 6) para que os participantes fossem situados sobre a tematica
“‘comida afetiva” e que despertassem para lembrancas gastronémicas.

Para identificar as lembrancas em relacéo a Chipa Guacu, foi aplicado
teste CATA (checar tudo que se aplicar) onde assinalaram os atributos/
caracteristicas que despertavam aspectos emocionais e sociais (Figura 1,
questao 7). Tais atributos foram definidos de forma aleatdria, mas motivados por
estudo bibliografico sobre comida afetiva. Os participantes também utilizaram
mem©éria gastrondmica para a realizacao deste teste.

Os participantes também foram indagados quando comeram a Chipa
Guacgu pela primeira vez e pela tltima vez (Figura 1, questdes 8 e 9), incitando
as lembrancas, as quais foram selecionadas para a discussao, sendo transcritas
originalmente.

Para analisar o quanto os familiares gostavam da Chipa Guacu foi
utiizada escala hedbnica de cinco pontos (Figura 1, questdo 10). A

caracterizacao descritiva dos aspectos sensoriais de sabor, textura, cor e aroma
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foram analisadas a partir de atributos pré-definidos para cada um (Figura 1,
questao 11). Para os dois testes o0s entrevistados tiveram que utilizar a memoria
sensorial para respondé-los. Os mesmos ainda foram indagados sobre quais
dessas caracteristicas mais gostavam e aquelas que menos gostavam (Figura
1, questbes 12 e 13), sendo as respostas analisadas por meio do recurso
‘“Nuvem de Palavras” analisado eletronicamente por meio do site
https://www.wordclouds.com/.

Ressalta-se que os testes sobre as caracteristicas da Chipa Guacgu
foram realizados instigando a memaria sensorial dos participantes.

Também foram utilizados didlogos no grupo da familia Nunes no
aplicativo WhatsApp, com um total de 13 participantes, 4 homens e 9 mulheres.
Desses 13 participantes, somente dez responderam ao questionério e trés
participaram através de dialogos no WhatsApp. Os diadlogos foram iniciados de
forma descontraida, expondo o tema sobre comida afetiva e falando a respeito
da Chipa Guacu. Esta preparacdo € muito estimada pelos membros da familia e
carrega forte carga sentimental e nostalgica, o que incitou uma série de relatos
dos membros do grupo sobre diferentes preparacdes, ndo somente da Chipa
Guacu, mas de outras que eram feitas pela matriarca e que foram também
registradas no presente estudo.

Os resultados qualitativos foram apresentados considerando as
questdes éticas, utilizando nome ficticio para os integrantes da familia e os
resultados quantitativo foram tabulados em planilha do Microsoft Excel® e
expressos em percentuais.

A metodologia utilizando recursos eletronicos e virtuais foi adotada
devido as limitagbes impostas pelo distanciamento social ocasionada pela
pandemia da Covid19, que impediu a investigacao de forma presencial. Muitas
pesquisas ja sdo desenvolvidas no Brasil através da antropologia digital e da
etnografia em campos virtuais, explica Louise Scoz Pasteur de Faria (2020,
pg.1l), doutora em antropologia pela PPGAS UFRGS, ela afirma que, “[...] ndo
sabemos ainda quando vamos poder voltar a ter contato com nossos sujeitos de
pesquisa face a face novamente. O protocolo de pesquisa qualitativa sofreu uma
profunda transformag@o em um curto periodo de tempo e ndo nos resta outra

opc¢ao a nao ser nos adaptarmos a essa nova normalidade”.


https://www.wordclouds.com/
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Foz do Iguacu, a Familia Nunes e a comida afetiva

A protagonista desta pesquisa-a¢éo € natural de Foz do Iguagu, um
municipio no oeste do estado do Parana situado na regido sul do Brasil fazendo
fronteira com o Paraguai e a Argentina, uma regido conhecida como Triplice
Fronteira. A cidade também é conhecida por seus atrativos turisticos, dentre eles
as Cataratas do lguacgu e a Usina de Itaipu.

Segundo dados do IBGE, apés pesquisas arqueoldgicas realizadas
no reservatorio de Itaipu, constatou-se vestigios da presenca humana na regido
6000 a.C., sendo os indios os ultimos humanos que precederam 0s europeus.
(BRASIL, 2021)

Em 1542, o espanhol Alvar Nufiez Cabeza de Vaca chegou ao rio
Iguacu e por ele seguiu guiado por indios Cainganges, atingindo as Cataratas e
ficando o registro de que foi o “descobridor” das quedas (PREFEITURA, 2021).

Em 1881, Foz do Iguagu recebeu seus dois primeiros habitantes, o
brasileiro Pedro Martins da Silva e o espanhol Manuel Gonzales. Pouco depois
chegaram os irmdos Goycochéa, que comecaram a explorar a erva-mate
(PREFEITURA, 2021).

Sobre o assunto, Fujimoto e Gastaldo (2011), afirmam que a cidade
era dominada por argentinos e paraguaios que trabalhavam para as obrages?
no final do séc. XIX; teve seu territério retomado pelo governo brasileiro no
comeco do séc. XX e, a partir de entdo, a cidade foi povoada por companhias
colonizadoras.

A ocupacdo da regido Oeste do Parana, que compreende as
microrregides de Toledo, Foz do Iguagu e Cascavel, ocorreu em quatro fases.
Na primeira, acontece a ocupacao pelos indios, que habitavam todo o continente
sul-americano. Na segunda fase temos a presenca dos padres jesuitas
espanhois que desenvolveram as missdes. Na terceira fase, entre 1881 e 1930,

acontece a introducdo do sistema de Obragest?, entre Foz do Iguacu e Guaira.

1 Obrages - Empresas de origem argentina especializadas na extragdo de erva-mate e madeira que utilizavam mé&o-de-
obra paraguaia e argentina, em sua maioria, para o contrabando dessas mercadorias através do Rio Parana.
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Na ultima fase aconteceu a colonizacao pelas empresas colonizadoras (PRIORI,
2012).

Durante a colonizacdo do Oeste do Parana verificou-se a presenca
majoritaria de descendentes de italianos e alemédes que vieram dos estados de
Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Isso ocorreu principalmente durante a
Segunda Guerra Mundial (1930-1945), quando ficou evidente que alguns setores
do pais necessitavam ser ampliados, entre eles, a industrializacdo, a industria
de base e a criagdo de uma fronteira agricola forte (PRIORI, 2012).

Na década de 50 chegaram os primeiros imigrantes de origem siria e
libanesa, atualmente eles formam a segunda maior colénia arabe do Brasil,
tendo forte influéncia no desenvolvimento do comércio. Nessa mesma época
também chegaram algumas familias com descendéncia japonesa, contudo, foi
na década de 70, com a construcdo da Usina Hidrelétrica de Itaipu, que a
cidade teve seu maior desenvolvimento. A cidade recebeu cerca de 40.000
trabalhadores, fato que acarretou um aumento consideravel no numero de
habitantes (FUJIMOTO, GASTALDO, 2011).

Diante desse aumento em sua populacdo, seguiu-se um
desenvolvimento acelerado da cidade, que precisava de uma infraestrutura que
atendesse as necessidades da atual populacéo.

A construcdo da Usina de Itaipu contribuiu de forma relevante no
desenvolvimento de Foz do Iguacu. Além disso, a chegada de diferentes grupos
vindos de varias partes do Brasil acrescidos da populacdo da cidade, formada
por argentinos, paraguaios e migrantes de origem italiana e alema, na sua
maioria, colaboraram para a formacgéo multicultural de Foz do Iguagu, com varios
povos com suas tradi¢cdes e culturas se entrelacando. A esse respeito Pimentel
(2017, pg. 3) comenta:

[...] A dindmica intercultural da cidade de Foz do lguacu, localizada no
extremo oeste do Estado do Parana impressiona e intriga os visitantes.
Formando uma triplice fronteira com Ciudad del Este no Paraguai e
Puerto Iguazu na Argentina, esta regido de caracteristicas
pluriculturais, abarca imigrantes arabes (libaneses, sirios, palestinos,
entre outros), japoneses, taiwaneses, chineses, franceses, haitianos,

guaranis de diferentes etnias, além de brasileiros de todos os estados
do pais.
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Foi nessa unido de culturas que nasceu minha familia Nunes. Meu
pai, Alberto Nunes, era descendente de paraguaios. Quando crian¢ga morou no
Paraguai e também na Argentina, mais tarde sua familia mudou-se
definitivamente para Foz do Iguagu. Minha mae, Eneci Finato Nunes, € galcha
e descendente de italianos, mudou-se para o Parana ainda crianga e em 1967
foi morar em Foz do Iguacgu, onde conheceu meu pai, com quem se casou em
1970.

Cresci numa familia que uniu essas culturas: paraguaia, argentina e
italiana. Na nossa casa, minha mae preparava comidas tipicas italianas e
também pratos da culinaria paraguaia que havia aprendido com minha avé
paterna, Gumercinda Nunes, e com meu pai que também cozinhava. Uma
dessas preparacdes paraguaias tornou-se uma comida afetiva para nossa
familia. Trata-se da Chipa Guacu, uma preparacdo salgada que faz parte da
culinaria tipica paraguaia, feita a base de milho e queijo.

Ainda sobre a gastronomia tipica, Marinho (2013, pg.41) apud Muller
e Fialho (2011) discorre:

[...] ela pode ser compreendida como uma combinagéo dos saberes e
sabores que fazem (ou fizeram) parte dos habitos alimentares de uma
localidade, dentro de um processo histérico-cultural, com relagéo direta
com as tradices e hereditariedade, ou origens de uma determinada
regido e das pessoas que ali habitavam.

A culinaria paraguaia tem forte influéncia indigena. A principio a
regido que hoje corresponde a triplice fronteira era ocupada pelos indios
guaranis que tinham no cereal milho sua base alimentar, juntamente com a
mandioca. A respeito do processo colonizatério Pimentel (2017), apud Oliveira
(2012, pp. 21-23) relata:

[...] Aidealizag&o do processo colonizatério inscreve esta regido como
terras virgens, deserto de gente, area abandonada, dentre outros
adjetivos imputados ao territério. Esta nocdo ignora a presenca das
comunidades indigenas como anterior as primeiras frentes de
migrantes nacionais, negando a ancestralidade indigena sobre o
territério. Para os Guaranis, as terras onde emergem as cidades
circundantes aos rios Iguacu e Parana, constituiam uma unidade
espacial. O territério dos povos originarios desta regido foi
transformado em fracBes geograficas de trés paises: Paraguai, Brasil
e Argentina.
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A Chipa Guacu era um prato feito em datas especiais, como
aniversarios, Natal e Ano Novo. Sua preparacdo demandava certo tempo, pois
desde a compra dos ingredientes, como o milho que devia ser verde, até a
preparagao tinham todo um ritual a ser cumprido. Além do milho, o “queijo de
colénia”, como chamamos no Sul, deveria ser fresco e salgado. A quantidade
dos ingredientes estavam todas anotadas na memadria da minha mae, tudo era
feito a olho, com medidas aproximadas, pois tudo dependia do tamanho das
espigas de milho, da quantidade de sal do queijo, do tamanho dos ovos. Tudo
era feito com a sabedoria dagueles que cozinham com a alma e o coragéo.

Muitas vezes vi meus pais trabalhando juntos nos preparativos da
Chipa Guacu. Meu pai sempre comprava os ingredientes e, geralmente, ficava
preparando o milho, descascando, limpando, ralando. Mais tarde o ralador foi
dispensado e substituido pelo liquidificador. Era mais rapido e praético.

Depois de todo o trabalho com o preparo, a Chipa Guacu ia ao forno
e depois de algum tempo o cheiro maravilhoso e inconfundivel da “torta de milho
salgada e dourada” ja estava em toda casa, convidando todos a mesa, a

comunhao.

5.2 Chipa Guacu: aspectos gastronémicos e historicos

O Paraguai apresenta uma importante heranca indigena guarani com
sua culinéria enriquecida pelos pratos feitos a base de milho. O cereal constitui
ingrediente principal de varias receitas como o “bori-bori”, um ensopado a base
de carne acompanhado de pequenas bolas de farinha de milho e queijo; a Sopa
Paraguaia (Figura 2) que, apesar do nome, ndo é um caldo, mas uma torta feita
com farinha de milho, leite coalhado, ovos, cebola, gordura de porco e sal.
(MIRO, 2004).
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Figura 2 — Sopa Paraguaia

Fonte: Autora.

A Chipa Guacu (Figura 3) é um prato muito apreciado na culinaria
paraguaia e € uma variacdo da Sopa Paraguaia, o que as diferencia é a
substituicdo da farinha de milho pelo milho verde, além da grande quantidade de
gueijo. O nome Chipa Guacu é de origem guarani e significa Pao grande

(Chipa=péao; Guagu=grande).
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Figura 3 — Chipa Guacu

Fonte: Autora.

Da esquerda para direita na prancha: na parte superior, estdo os ingredientes utilizados
no preparo, em seguida, a imagem da massa antes de ser levada ao forno; na parte
inferior temos a preparacdo assada e uma porgdo da mesma a ser servida.

Sobre a culinéria paraguaia Grechi e Santos (2019) complementam

que é composta em sua maioria por alimentos que tem em seu preparo,
ingredientes derivados do milho — avati e da mandioca - mandié. O milho branco
ou avati moroti, € base para a elaboracdo de uma farinha de milho, utilizada no
preparo da sopa paraguaia. Com o milho verde cru, tem-se a preparagédo da
Chipa Guacu, que pode ser assada no forno ou no Tatakua (Figura 4), sobre o

tatakua, kukiel e Silveira (2020, p. 9), relatam:

“O tatakua (buraco de fogo) corresponde a um forno feito de barro e
tijolos, muito comum na éarea rural, mas também presente na zona
urbana, nos quintais das casas, sendo utilizado para cozinhar
variedades de carnes como: porco, frango, além da chipa, chipa guazu
€ a sopa paraguaia. Geralmente quem manuseia este forno é o
homem, abastecendo com lenha, acendendo o fogo, aquecendo-o e
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colocando os alimentos a serem assados, os alimentos séo preparados
pelas mulheres.”

Figura 4 - Tatakua (Forno de Barro)

Fonte: (PINTEREST, 2020)

Sobre a Chipa Guacgu, podemos destacar que os ingredientes
utilizados em sua preparacao tém heranca indigena e espanhola, como o queijo,
0S 0vos e a cebola. Sampaio (2012) destaca a contribuicdo cultural paraguaia
advinda de elementos culturais espanhdis e guaranis. Junto com o0s espanhdis
vieram o trigo, 0 arroz, a cana-de acgucar, a videira, a melancia, o meldo e animais
domésticos os quais foram adaptados rapidamente ao nosso continente, como
o gado, as ovelhas, as cabras, os cavalos e uma variedade de animais de
fazenda. (GAROFALO, 2011).

Na Semana Santa Catodlica e, principalmente no dia da Paixdo de
Cristo, a Chipa Guagcu, juntamente com a Sopa Paraguaia e a Chipa Paraguaia,
substituem os alimentos de origem animal como a carne vermelha. “E comum o
consumo da sopa paraguaia nas refeicdes cotidianas como café da manha,
almoco, merienda (lanche) e jantar” (KUKIEL; SILVEIRA, 2020, p. 7).

A seguir sera apresentado os principais ingredientes que utilizamos

na preparacao da Chipa Guacu.
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a) Milho

Ha evidéncias de que os cereais silvestres foram consumidos pelo
homem na antiguidade. Existem relatos da utilizacdo do milho nas Américas por
volta de 2.800 a. C. O milho (Zea mays L.), cereal que pertence a familia
Gramineae, tem grande contribui¢do na alimentagéo humana e animal, por suas
caracteristicas nutricionais. Atualmente, o milho juntamente com o trigo, o
centeio, a cevada, 0 arroz e a aveia sdo 0s produtos mais utilizados na
alimentacdo humana (ARAUJO, 2016). Segundo dados da Companhia Nacional
de Abastecimento — CONAB (2020), na safra de 2019/2020, o milho foi cultivado
no Brasil em cerca de 18,5 milhdes de hectares, produzindo em torno de 102
milhdes de toneladas.

O milho é a mais importante planta comercial com origem nas
Américas. Ha indicacdes de que sua origem tenha sido no México, na América
Central ou no Sudoeste dos Estados Unidos. E uma das culturas mais antigas
do mundo, havendo provas, através de escavacdes arqueoldgicas e geologicas,
e de medicbes por desintegracao radioativa, de que é cultivado h& pelo menos
5000 anos (NUNES, 2017).

As primeiras descri¢des da presenca do milho na costa norte de Cuba
foram realizadas em 1492, indicando que, aparentemente, a descoberta da
América teria permitido o primeiro contato do homem europeu com a espécie.
Portanto, provavelmente Cristovdo Colombo teria sido o responséavel pela
dispersdo da espécie, na Europa, ao regressar a Espanha, em 1493 (NETO,
2008 apud GOODMAN, 1987).

Na Europa, as primeiras planta¢cdes de milho ocorreram em Castela,
Andaluzia, Catalunha; em torno de 1520, também no leste de Portugal; em
seguida foi introduzido no sudoeste da Franga (em Bayonne, a partir de 1523) e
no norte da Italia (em Veneza entre 1530 e 1540), depois na Panbnia e na
peninsula dos Balc&s. Nessa época, raramente ele substituia os cereais
tradicionais, era usado como forragem e também servia de alimento aos
camponeses que o plantavam em suas hortas. So6 a partir do século XVIII o milho
despertou o interesse de agrobnomos e proprietarios de terras devido ao seu alto
rendimento o que contribuiu para o seu cultivo em grandes superficies
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998). A partir disso, o milho comecgou a fazer parte
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da alimentacao dos europeus, mas foi na Italia que ele ganhou destaque, onde
a polenta tornou-se prato importante (FRANCO, 2001).

A partir de 1870, devido a grande dificuldade econbémica que a Europa
atravessava, milhdes de italianos deixaram suas terras em busca de melhores
condi¢bes de vida, muitos vieram para o Brasil, mais precisamente para a Regido
Sul (CONCEICAO, 2012). Segundo Costa (2008) os italianos traziam em
sua bagagem sua cultura, costumes, habitos alimentares, entre outros e ao
chegarem em seus destinos, tentavam reproduzir sua cultura fazendo
adaptacdes e novas significacdes de antigos habitos. Entre os itens de sua
alimentacdo destaca-se a polenta, que era alimento caracteristico de familias
provenientes da regido rural do Véneto e que se manteve como alimento de base
para os colonos e descendentes de italianos na regido Sul do Brasil. “Feita a
partir de farinha de milho (originario das Américas), a polenta permaneceu como
alimento cotidiano das familias camponesas de origem italiana. A receita basica
de polenta utiliza fuba, agua e sal, sendo consumida cozida, na chapa ou frita”
(COSTA, 2008).

Além da polenta, que é muito consumida nos trés estados da regido
do Sul do Brasil, a quirera, um cozido feito a base de costela suina, linguica e
quirera de milho, € um prato muito consumido no estado do Parand, sendo esta
preparacao heranca dos tropeiros. (FREIXA; CHAVES, 2015).

Segundo Amaral (2016) no Brasil, o milho ja era cultivado pelos indios
antes mesmo da chegada dos portugueses, ja que eles utilizavam o grdo como
um dos principais itens de sua dieta. Chamavam-no de ubatim e usavam para
fazer mingaus ou comiam-no assado, apesar de ndo se sobrepor a cultura da
mandioca. Com a vinda dos portugueses, surgiram novos pratos a base de milho,
gue foram incorporados aos habitos alimentares dos brasileiros através da mao
da mulher portuguesa (SALDANHA, 2011). Os portugueses utilizaram o milho
em preparagdes como broas, mexudas (caldo com farinha de milho e couves),
papas de milho fritas e com leite e acucar. Os escravos diversificaram 0 uso
desse milho, juntando ingredientes que tinham disponibilidade: agicar mascavo,
leite de coco e mandioca. Apenas as técnicas de preparo variavam. Com a fusao
das trés culturas (indigena, portuguesa e africana), foi-se formando uma culinaria

propria de Sao Jodo. As festas religiosas, as fogueiras para assar o milho fizeram
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surgir prepara¢cdes como angu, canjica, mungunzd, pamonha, polenta, bolos,
paes e cuscuz (CAVALCANTI, 2010)

O cuscuz, kuz-kuz, alcuzcuz, ja era conhecido pelos africanos que o
preparavam utilizando arroz, farinha de trigo, milheto e sorgo, mais tarde com a
chegada do milho, trazido pelos europeus, o cuscuz também passou a ser
preparado com o milho (CASCUDO, 2004, pg. 187). No Brasil, o cuscuz &
heranca africana trazida pelos portugueses e muito consumido no Nordeste. O
cuscuz consiste em uma preparacao feita com farinha de milho, umedecida com
agua, temperada com sal e cozida no vapor, na cuscuzeira. Outros ingredientes
podem ser agregados, como o leite de coco e o coco ralado; geralmente, o
cuscuz € acompanhado de manteiga. “ O cuscuz de milho foi solucédo brasileira,
americana, onde o Zea maiz dominava. E também a adi¢&o do leite de coco que
nao ocorre em nenhuma regido africana” (CASCUDO, 2004).

Ha também o cuscuz paulista, preparacao tipica do estado de Sao
Paulo, que é feita com farinha de milho, sardinha, ovos, ervilhas e tomate,
temperado com sal. Ainda em S&o Paulo, na regido do Vale do Paraiba existe o
famoso bolinho caipira frito, que é feito de duas maneiras: com farinha de milho
amarela e recheio de carne moida ou com farinha de milho branca, recheado
com linguica de porco. Essa, alias, é a versdo de Jacarei, considerada
Patrimonio Imaterial da cidade (FREIXA; CHAVES, 2015).

O uso do milho também ocorre em outras regides do Brasil, em Goias,
temos o empadao goiano, cuja massa é feita com milho, no Mato Grosso do Sul,
tem o consumo da sopa paraguaia, uma torta salgada feita com farinha de milho
e que se tornou prato tipico da regido devido a proximidade da fronteira com o
Paraguai. Em Minas Gerais temos a canjiquinha de milho com costelinha, além
de doces como curau de milho, bolo de fubd, canjica, broa de milho e pamonha
salgada ou doce. E o petisco que é Patrimbnio Cultural da cidade, o pastel de
angu, feito com fuba de moinho (FREIXA; CHAVES, 2015).

Sobre o milho, Cascudo (2004) afirma que para o restante do
continente amerindio o milho constituia a base alimentar; as civilizagdes astecas,
inca, chibcha e maia alimentaram-se do milho e seus contemporaneos mantém
a herancga pré-histoérica. “Seu dominio, da embocadura do Rio S&o Lourenco, no
Canada, a foz do Rio da Prata, ao sul, denuncia a comunidade do sabor tornado
insuperavel” (CASCUDO, 2004, p. 108).
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Em relacdo ao seu valor nutricional o milho € muito energético,
trazendo em sua composicao vitaminas A e do complexo B, proteinas, gorduras,
carboidratos, calcio, ferro, fésforo e amido. As cascas dos graos sao ricas em
fibras. Cada 100 gramas do alimento tém cerca de 360 Kcal, sendo 70% de
glicidios, 10% de protideos e 4,5% de lipidios (ABIMILHO, 2019).

O milho € bem marcante na gastronomia paraguaia e no sul do Brasil,

sendo, portanto, o principal ingrediente da Chipa Guacu.

b) Queijo

Sobre a origem do queijo sabe-se que ocorreu ha mais de 8000 a.C.,
num periodo em que o homem fazia a transicdo de cacador para criador de
animais. Com a domesticagcéo de alguns animais como cabras e ovelhas, surgiu
0 consumo do leite desses animais. Mais tarde, com a descoberta do coalho,
comecou a producédo de queijo. No periodo conhecido como Neolitico, 0 homem
passou de cacador a criador, de coletor a agricultor. Fixou-se em vale férteis
como do rio Nilo (Egito), no delta entre os rios Tigre e Eufrates (Mesopotamia),
na bacia do rio Amarelo (China) e no vale do rio Indo (india), onde iniciou a
producdo de cereais. A domesticacdo animal iniciou-se a partir do convivio com
filhotes de animais selvagens que eram trazidos pelos cagcadores. Com isso,
comecaram a confinar animais como ovelhas e cabras (8000 a. C.), o porco
(7000 a.C.), avaca (4000 a.C.). Alguns animais eram abatidos para alimentacao,
os mais déceis forneciam o leite, com o excedente do leite aprenderam a fazer
coalhada, manteiga e queijo (FREIXA; CHAVES, 2015).

Além de carnes e peixes os laticinios faziam parte da dieta dos
egipcios, eles faziam manteiga e queijos, os quais foram encontrados dentro de
jarros que estavam nas tumbas de Abidos, da época da primeira dinastia
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

Aos poucos a producdo de queijo foi se expandindo por diversas
regides, como Grécia e Roma. Com a expanséo do Império Romano a cultura
do queijo foi mais difundida para outras regides. Mais tarde, com as Grandes
NavegacOes e o descobrimento das Américas, 0s colonizadores europeus
trouxeram em sua bagagem o queijo que foi incorporado a alimentacdo dos

NOVOS POVOS.
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Na Regido Nordeste do Brasil, originou-se o queijo coalho, de sabor
leve e agradavel, onde é muito consumido. Fabricado principalmente nos
estados de Pernambuco, Ceara, Paraiba e Rio Grande do Norte. Atualmente
esse queijo é fabricado e consumido em outras regifes do Brasil (SILVA; SILVA;
FERREIRA, 2012).

Existem varios tipos de queijos e que sdo empregados em diversas
preparacdes, desde a utilizacdo na preparacédo de paes, como o pao de queijo
de Minas Gerais, o estado é o maior produtor de queijo do Brasil com 25% da
producdo nacional, enquanto o Brasil, em termos de producédo, esta entre os
cinco maiores do mundo com 1,2 milhdes de toneladas por ano, segundo a
Associacdo Brasileira de Supermercados (ABRAS, 2019). O queijo também
pode ser utilizado em sobremesas, como Romeu e Julieta, uma combinacao de
gueijo e goiabada cascédo muito apreciada no Brasil.

Quanto ao valor nutricional, o queijo € importante fonte de proteinas
de alto valor bioldgico, € também fonte destacada das vitaminas A, D e de
vitaminas do complexo B (B2, B9 e B12), além de ser fonte essencial de célcio
e de outros minerais importantes como fésforo (em geral o teor é préximo ao teor
de calcio), zinco (2 a 10mg/100g), potassio (100 a 200mg/100g) além de iodo e
de selénio (ABIQ, 2016).

Na preparacdo da Chipa Guacu, o tipo de queijo mais utilizado é o
queijo paraguaio (que lembra os aspectos sensoriais de textura e cor do minas
frescal). O queijo paraguaio, denominado Kesu paraguai vem da guaranizacao
das palavras “queijo” e Paraguai, nome do pais de onde é originario. E um tipo
especial de queijo que se faz a partir da coalhada, geralmente ndo contém sal,
é feito com leite integral 0 que o torna muito cremoso e nutritivo. Tem uma massa
macia e um sabor ligeiramente acido, com cor branca intensa e limpida, tipica
do leite de vaca com que é feito. O queijo paraguaio além de ser utilizado em
preparacdes salgadas, como a Sopa Paraguaia e a Chipa, também é servido
como sobremesa acompanhado de doce de goiaba ou mel de cana (VICENTE,
2011). Porém, este queijo pode ser substituido por outros tipos. Em Foz do
Iguacu € comum utilizar o queijo de coldnia ou queijo colonial, um queijo que

carrega a cultura dos imigrantes que povoaram o sul do Brasil.
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O queijo colonial € um queijo artesanal, feito a partir de leite fresco

integral, produzido por vacas mesticas, adicionado de coalho ou coagulantes e
sal, curado nas pranchas ou bancadas de madeira. Apresenta formato cilindrico,
retangular ou quadrado, sendo o cilindrico o mais comum e comercial. Apresenta
sabor caracteristico, levemente acido ao pronunciado, sendo consumido fresco
ou em variados graus de maturacdo com formacao de crosta (casca) em funcéo
deste envelhecimento (RODRIGUES, 2018, pg.1).

O queijo € um alimento presente na lista de ingredientes da Chipa
Guacu, sendo o segundo item a ser empregado, em relacdo a quantidade dos

demais ingredientes.

c) Cebola

Os vegetais foram os primeiros alimentos do ser humano. Nossos
ancestrais viviam com ampla variedade de frutas silvestres, folhosos e sementes
e, ha 10 mil anos, aproximadamente, domesticaram alguns graos, leguminosas,
sementes e tubérculos. A denominacdo hortalicas € designada a todos os
produtos da horta e sdo formas comestiveis de tecidos de plantas que incluem
raizes, tubérculos, bulbos, talos, flores, folhas, sementes e frutas de certas
plantas (ARAUJO, 2016, pg.211).

Nesse contexto temos a cebola, que é classificada como bulbo e
muito utilizada como tempero, além de ser apreciada por muitas civilizacGes
desde a antiguidade, tem lugar de destaque na culinaria, sendo presenca
constante também na mesa dos brasileiros. Seus bulbos tanto podem ser
consumidos crus, fritos, assados e fervidos, quanto utilizados no preparo dos
mais variados pratos, desde sopas, molhos e cozidos, até conservas (BARBIERI,
2008).

Quanto ao centro de origem da cebola, Allium cepa L., pertencente ao
género Allium, a maioria dos botanicos, todavia, aponta a Asia Central, Noroeste
da india (Punjab, Cachemira), todo o Afeganistdo, as ex-Republicas Soviéticas
de Tadjiquistao e de Uzbequistéo, e a parte ocidental de Tian-chan, como o seu
provavel centro de origem ou primario; sédo considerados provaveis centros de
domesticacdo ou centros secundarios o Oriente Proximo, que abrange o interior

da Asia Menor, toda a Transcaucasia, o Ird, as terras altas do Turcomenistdo e
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as regides do Mediterraneo, que compreendem o0s paises em torno do mar
Mediterraneo (RESENDE; COSTA, 2007, pg.9).

Existem evidéncias de que em 3.200 a. C., os egipcios ja utilizavam a
cebola em sua alimentacdo, comiam-na em grandes quantidades e, geralmente,
cruas. O tipico odor da cebola se deve a um complexo de compostos sulfurosos
e, aléem disso, quando a cebola é cortada acontece uma descarga de uma
substéancia volatil que irrita os olhos (SEBESS, 2013).

A cebola estava entre as primeiras plantas trazidas da Europa para
serem cultivadas nas Américas. Cristdvdo Colombo a trouxe em sua segunda
viagem. Foi cultivada em janeiro de 1494, em Isabela, atual Republica
Dominicana. Os espanhdis logo a disseminaram através das Américas Central e
do Sul, e até mesmo os indios norte-americanos aprenderam com 0S europeus
a apreciar e cultivar essa espécie (BARBIERI, 2008).

Relatos da Emater, Empresa de Assisténcia Técnica e Extenséo
Rural, na publicagéo “Cultivo de Cebola em Sistema de Plantio Direto, 2013: “A
introducdo da Cebola no Brasil ocorreu por ocasido da vinda de colonos
portugueses, especialmente acorianos e principalmente para os Estados do Rio
Grande do Sul e Santa Catarina, de onde se difundiu para outras regides. A
cebola é uma cultura que assume grande importancia socioeconémica no Brasil,
sendo a terceira hortalica em valor de producado, atras somente de tomate e
batata, proporcionando renda e emprego nas regides produtoras e
disponibilizando alimento rico e de reconhecido valor nutracéutico para a
sociedade” (SALVADOR, 2018, P.13).

Segundo numeros da FAO, Organizacdo das Nacbes Unidas para a
Agricultura e Alimentacéo, a producdo mundial de cebola em 2016 foi de 93,1
milhdes de toneladas. Os dois maiores produtores mundiais sdo a China (26%)
e india (21%) e juntos esses paises produziram 47% da producdo mundial. O
Brasil produziu 1,66 milhdo de toneladas, o que representa cerca de 2% da
producdo mundial, 10° maior produtor mundial do bulbo. O maior produtor
nacional de cebola € o estado de Santa Catarina com 509,3 mil toneladas ou
30% da producao nacional (SALVADOR, 2018, pags. 12, 14)

No Nordeste brasileiro, a cebola foi introduzida no final da década de

40. E predominantemente produzida no Vale do S&o Francisco, onde é cultivada
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durante o ano todo, com concentragao de plantio nos meses de janeiro a margo
(RESENDE; COSTA, 2007, pg.6)

Além de utilizada como condimento, por ser a base para todos o0s
temperos, combinando com quase todos os tipos de pratos, dando-lhes sabor
especial, a cebola possui principios quimicos que tém sido utilizados com
frequéncia na indastria farmacéutica. No processamento, tem sido
industrializada nas formas cozida, picles, congeladas, desidratada (po, flocos),
esséncia (6leo de cebola), bulbos enlatados (conserva), e liofilizada. No Brasil,
as formas industrializadas mais facilmente encontradas sdo a de flocos
desidratados, creme de cebola, picles e bulbos enlatados (conserva)
(RESENDE; COSTA, 2007, pg.12).

Sobre a insercdo da cebola na dieta alimentar ha evidéncias de que a
cebola melhore a performance mental e fisica, retarde o processo de
envelhecimento, auxilie na perda de peso e na resisténcia a doencas,
melhorando o sistema imunologico. Comparativamente a outras hortalicas
frescas, € relativamente rica em caloria, em célcio e em riboflavina. Possui
diferentes minerais, como calcio, ferro, fésforo, magnésio, potassio, sodio e
selénio. Ha muito tempo ja € conhecida a a¢éo terapéutica das plantas do género
Allium, principalmente o alho e a cebola (RESENDE; COSTA, pg. 12).

A cebola pode ser considerada o terceiro ingrediente mais utilizado na
Chipa Guacu, conferindo sabor marcante a preparacao.

5.3 Percepcéo afetiva sobre o alimento: lembrancgas, sentimentos e sabores
considerados pela Familia Nunes a partir da Chipa Guacgu

As entrevistas realizadas com os integrantes da familia Nunes
permitiram reunir respostas de filhos, netos, bisnetos e nora da Dona
Gumercinda, a matriarca da Familia, totalizando 13 participantes que tiveram sua
identidade resguardada, sendo utilizado nome ficticio para cada um. Dentre os
participantes, somente 10 responderam ao questionario, 0s outros participaram
informalmente a partir de conversas e relatos via WhatsApp.

Verificou-se que a faixa etaria dos 10 participantes que responderam
ao questionario girava em torno de 20 e 40 anos ou mais, onde 60% estavam

entre 40 anos ou mais; 30% entre 20-30 anos e 10% entre 30 — 40 anos; onde
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70% eram do sexo feminino e 30% do masculino; e 50% tinha estudo superior
completo e 10% ensino superior incompleto.

Quanto ao grau de parentesco constatou-se que 50% eram netos de
Dona Gumercinda, 30% bisnetos, 10% eram filhos e outros 10% nora.

Essas informacdes sobre idade, género e grau de parentesco sao
relevantes para a compreensao das respostas, permitindo realizar uma analise
qualitativa no que diz respeito, por exemplo, a memoaria e tradicdo repassadas
por geracdes na familia.

Quando indagados se sabiam preparar a Chipa Guagu, constatamos
gue 60% afirmaram que sim. Continuando a mesma pergunta, quando a resposta
fosse afirmativa, os participantes deveriam responder com quem haviam
aprendido a fazer a referida preparacéo e, dos 60% que sabiam fazer, 20%
afirmou ter aprendido com a Dona Gumercinda, 30% com a mé&e e 10% com
seus pais. A esse respeito, Assuncao (2008) pontua que, em pesquisas sobre
alimentacdo, as mulheres e, especificamente, as maes ocupam um lugar central
no preparo dos alimentos.

Para entender o que a Chipa Guagu concebia de lembrancas e
sentimentos para a Familia Nunes foi necessario interrogar sobre as mesmas. A
partir de um texto motivador, os participantes deveriam comentar sobre as
lembrancgas que tinham em relacdo a Chipa Guagu ou quanto ao consumir; e
muitos mencionaram lembrancas referentes a familia, infancia, alegria,
momentos festivos e a preparacdo da receita. Na Figura 5 estdo reunidos os
aspectos emocionais e sociais identificados por meio do questionario aplicado,

onde puderam marcar quantos atributos quisessem.
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Figura 5 — Aspectos emocionais, afetivos, sociais e lembrancas identificados na
pesquisa sobre a Chipa Guacu pela familia Nunes
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Fonte: Autora.

Verifica-se, portanto, que 0s aspectos emocionais e sociais que mais
se destacaram foram: familia (90%), felicidade (80%) e memarias (80%). Por
outro lado, aqueles que menos se destacaram foram: amizade, socializagéo,
relaxamento, tristeza, rancor e estresse, todos com 10% cada.

Quando foram apresentadas as perguntas “quando foi a primeira e a
altima vez que comeu Chipa Guagu”, 90% afirmaram ter comido pela primeira
vez em reunido familiar e 80% também mencionaram ter comido pela ultima vez
em reunido familiar. Estas respostas revelam o quao presente a preparac¢ao esta
nos momentos da familia Nunes, sendo, de fato uma preparacao marcante e
tradicionalmente consumida pela mesma.

Quando foram interrogados sobre o quanto gostavam de Chipa Guacu
identificou-se que 90% afirmou gostar extremamente (Figura 6).
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Figura 6 — Resultado da escala hedbnica de acordo com a memoéria sensorial
dos integrantes da familia Nunes quanto ao “gostar” da Chipa Guacgu
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Fonte: Autora

Na questdo que analisava individualmente os aspectos sensoriais,
com a finalidade de descrevé-los, quanto ao gosto, textura, cor e aroma (Figura
7), foi observado que: o gosto salgado foi o mais assinalado (100%); quanto a
cor o atributo “amarelo” foi 0 mais citado (90%); no aspecto textura os itens macio
e Umido obtiveram 70% das respostas; e em relacdo ao aroma, a caracteristica

“vegetal” e “lactico” tiveram 50%, respectivamente.
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Figura 7 — Resultado descritivo dos aspectos sensoriais da familia Nunes quanto
a gosto, textura, cor e aroma da Chipa Guacu
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Quando questionados sobre quais das caracteristicas sensoriais
descritas para a Chipa Guacu mais gostavam (de forma global) obtivemos os

seguintes descritores, destacados na nuvem de palavras em maior tamanho

(Figura 8): “salgado”, “aroma” e “dourado”. Portanto, pode-se afirmar que a Chipa

Guagu é caracterizada pelo seu sabor salgado, pelo aroma e pela cor dourada.

Figura 8- Caracteristicas sensoriais que a familia Nunes mais gosta na Chipa
Guacgu
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Quanto aos aspectos sociais foram coletadas ainda informacgdes tanto
dos questionarios como do grupo social (WhatsApp). A seguir foram transcritas
falas dos participantes, onde mencionam lembrancas e sentimentos
relacionadas a Chipa Guacu, bem como sobre outras preparacfes e momentos
familiares. Através das falas as preferéncias sensoriais séo confirmadas.

Lena, neta de Dona Gumercinda, foi criada pela avé e tem muitas

lembrancas dessa época, a respeito da Chipa Guacu, ela relata:

“Eu gosto muito, mas nunca fiz, mas vocé me fez lembrar do cheiro

quando a vo fazia”.

A patrtir disso, Lena reviveu outras lembrancas, algumas dolorosas,

mas que ela expos:

“Eu lembro quando eu era pequena que eu chegava em casa e tinha
Reviro (prato tipico paraguaio), ou as vezes a noite, a v fazia Reviro
e ficava aquele tempo no fogdo batendo com aquela colher de pau,
batendo para fazer o Reviro e eu lembro bem que eu ndo gostava. Eu
sabia que quando tinha reviro é porque ndo tinha para comprar pao,
entdo o Reviro era uma comida que sustentava, comia com ovo frito,
acrescentava com um arroz e um feijdo. Eu tive que aprender a fazer
o Reviro porgue meu pai gostava muito, meu pai também fazia. Minhas
criangas desde pequenas gostavam de reviro. Eu sinto o maior orgulho,
toda vez que eu estou I4, naquele fogéo, fazendo reviro, eu me lembro
guando a avé estava |4, no fogdo a lenha, fazendo reviro, e € tao
gratificante. Hoje eu me sinto muito orgulhosa de ter aprendido a fazer
reviro, sinto saudades das comidas que a vo fazia, a Chipa, a Sopa
Paraguaia e o pastel que ela vendia. Agora faco reviro toda a semana,
minha menorzinha gosta muito. Ai eu lembro como na época a gente
ndo dava valor. A gente s6 da valor depois que a gente cresce,
envelhece e tem uma familia. ”

A esse respeito da formacédo do gosto e preferéncias alimentares,

ainda na infancia, Tavares (2016, pags. 22, 23) comenta que:

“Na infancia, podem-se passar momentos infelizes e momentos
felizes. Tais momentos podem se tornar decisivos nas escolhas
alimentares, porquanto um determinado alimento pode nos
conectar com momentos da vida e serem associados a
momentos agradaveis ou ndo”.

O Reviro (Figura 9), citado por Lena, “é um prato tipico da regiéo sul
do Paraguai e norte da Argentina consumido por brasileiros, substituto do pao
matinal, refeicdo robusta e altamente caldrica, alimentam a histéria e cultura

fronteirica da regiao” (ALMENDRA, 2016, p. 15). Feito com farinha de trigo, ovos,
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agua e sal, faz-se uma mistura com esses ingredientes, formando uma mistura
homogénea que deve ter a textura de uma massa densa. Logo apos, essa
mistura é colocada em uma panela, no fogo baixo, com 6leo e sera longamente
mexida, com uma colher de pau, até que vire uma espécie de farofa. Geralmente

é servido com ovo frito como acompanhamento.

Figura 9 - Reviro

Fonte: Autora

Dona Tereza, é filha de Dona Gumercinda e nos conta que aprendeu
a fazer a Chipa Guacu com sua méae. Ela nos conta que além fazer Chipa Guagcu,
sua mae também gostava de fazer Reviro e Chipa paraguaia. Ela também
comenta que sua mae usava banha de porco e que gostava de cozinhar no fogao
a lenha.

Dona Maria, é nora de Dona Gumercinda e aprendeu com ela a
preparar a Chipa Guacgu. Sobre o modo de preparo da Chipa Guacgu ela relata
gue Dona Gumercinda ralava o milho, em um ralador manual, usava banha de
porco para fritar a cebola e assava a Chipa Guacu no forno do fogédo a lenha.
Atualmente, Dona Matria tritura os grdos de milho no liquidificador, usa oOleo de
soja para fritar a cebola e assa a Chipa Guacu no forno convencional.

Marcelo, é neto de Dona Gumercinda e aprendeu a preparar a Chipa
Guacu com seus pais, Alberto e Eneci. Ele relata que a preparacao o faz lembrar
de momentos festivos, como da Férmula 1 (transmitida na tv no domingo de
manha), e quando chegava na casa da avd (domingo de manha), pois ela

sempre fazia Chipa Guagu.
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Bernardo, bisneto de Dona Gumercinda, e Rose, neta, gostam muito
de Chipa Guacu, mas ndo sabem preparar. Rose comenta que quer aprender a

preparar. Ela nos relata que:

“A Chipa Guagu, me traz a sensacgao de unido em familia, porque nas
datas comemorativas minha mée sempre faz, alegria e amor por
estarmos reunidos, sentimentos também de saudades, por néo
podermos reunir toda a familia”.

A Chipa Guacu também era uma comida afetiva para seu Alberto, pai
de Rose, nesse caso a comida tem a funcéo de trazer a memoaria a lembranca
de seu Alberto, ja falecido, despertando sentimentos de saudades e afeto pelo
pai.

Lais, bisneta de Dona Gumercinda, sabe fazer Chipa Guacu e

aprendeu a fazer com sua mae. Sobre a Chipa Guacu ela relata:

“Toda vez que eu como chipa guagu eu me lembro de infancia. Lembro
dos passos da receita e como é confortante comer durante um tempo
mais frio ou chuvoso”.

Joana, é neta de Dona Gumercinda, e aprendeu a preparar o prato
com seus pais, Aberto e Eneci. Ao lembrar ou consumir a Chipa Guagu ela

comenta:

“ Lembro da minha infancia, da minha familia. Lembro do Natal e Ano
Novo e de toda a preparacdo, 0 movimento que antecediam o preparo
do Chipa Guagu. Meus pais ha cozinha, trabalhando juntos. A reunido
em torno da mesa para saborear a Chipa Guagu. Momentos felizes”.

Mila, também neta de Dona Gumercinda, diz que sabe preparar a
Chipa Guacu e que aprendeu com sua mae, Dona Carmem. Apdés o relato de

sua prima, Lena, confessou:

“Eu também me sinto assim em relacéo a Sopa Py (Sopa Paraguaia).
Hoje tenho orgulho em fazer e amo. Até faco para vender e me sinto
tdo orgulhosa em ter aprendido! Em relacdo a Chipa Guagu, € uma
comida que me lembra muito minha mae, ela ama Chipa Guacgu. E da
Sopa Paraguaia eu lembro muito da época em que a mae fazia péo e
Sopa Paraguaia para vender na Prefeitura, eu era pequena e eu
ajudava a levar, eu ndo gostava também. Hoje eu amo fazer Sopa Py
guando me pedem, faco para vender e € uma comida que eu amo.
(MICHELE,2021)
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Observa-se que a Chipa Guacgu € consumida e preparada por muitos
membros da familia Nunes e que aprenderam a receita a partir do conhecimento
repassado entre as geracoes.

Diante dos relatos, fica evidente a relacdo dada a Chipa Guacgu e a
familia, confirmada pelos dados apresentados anteriormente na Figura 4, como
uma das caracteristicas mais relacionadas ao aspecto social. A respeito da

familia, Tavares (2016, p. 20) afirma:

“O ato de cozinhar com afeto possui significados que estao enraizados
no cerne familiar, um prato tradicional feito pela mée que vai passando
de geracdo em geracdo. O afeto e o0 gosto de se fazer uma comida
estdo diretamente ligados ao sujeito, despertando ou ndo sentimento.
E na reunido familiar que acontece o encontro em torno da mesa. O
modo de preparo é por vezes, afetuoso, memoriando aquele que tem
aptidao para tal, ficando marcado no ambito familiar. ”

E valido citar o comentario de um dos participantes da pesquisa,
Antonio, bisneto de Dona Gumercinda, o qual respondeu que néo sabe preparar

a Chipa Guacgu, mas comenta:

“Quente a ponto de queimar a lingua se ndo tomar cuidado. Sentir a
crocancia da casca, sentir o pedaco de queijo dentro dela. Ajudar a
descer com Coca-Cola. Ela funciona que nem pizza. No dia seguinte,
saida direto da geladeira ainda é étima. Existe também uma relacéo de
exclusividade. A Unica comida que s6é posso comer em casa”.

A partir do comentério, podemos destacar como a modernidade e a
industrializagdo dos alimentos influencia na cultura alimentar que vai se
reconstruindo ao longo das geracfes. Os gostos vdo sendo moldados e as
tradicbes vdo se adequando a modernidade, ganhando novas significacdes.
Sobre isso, Fonseca (2011) apud Barthes (1961) alega que por meio da
publicidade de alimentos pode-se compreender a vasta trama de temas e
situagdes que envolvem essas significacdes, a respeito de memaria e tradi¢cdo a
comida teria uma funcdo rememorativa, em outro aspecto direciona seu foco
para o consumidor moderno. Para isso, varios recursos sdo utilizados pela
publicidade para transferir para os alimentos, informacfes subliminares que
serao reconhecidas pelo subconsciente e serdo associadas ao desejo de querer
do consumidor, associando a comida a uma nova esfera de situacdes
psicoafetivas (FONSECA et al. 2011).
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Ainda sobre o mesmo assunto, Bogado (2016, pg. 672), comenta:

“Desde a mais terna infancia, passamos pela influéncia marcante da
familia e de outros grupos de convivio e pertencimento, adquirimos (e
desistimos de) costumes e tradices regionais, adotamos orientacées
da midia, padecemos (e exercemos) pressdes sociais sobre o que
comer, quando, como, onde, etc. E, assim, de tantas outras formas,
vamos construindo e nos constituindo em nossas praticas alimentares”.

Jodao, outro neto de Dona Gumercinda comenta a respeito da comida
que o faz lembrar da avé: “Eu lembro do arroz con leche dela, minha mulher faz
igual o arroz con leche que a vo fazia, ela s6 ndo coloca clavo de ollor. (JOAO,
2021). (Traducado: Eu me lembro do arroz doce dela, minha mulher faz igual o
arroz doce que a vo fazia, ela s6 nao coloca cravo da india).

O arroz con leche € o arroz doce conhecido no Brasil, minha avo fazia
sempre, era um dos doces que meu pai mais gostava.

Gabi, uma das netas mais velhas de Dona Gumercinda, nos fala do
prato preferido da avo, Bori-Bori, um cozido de carne onde sdo adicionadas
bolinhas feitas com farinha de milho e queijo. Sobre a Chipa Guacu e a Sopa
Paraguaia ela nos conta que aprendeu com sua avO e sua mae, mas nos
confidencia a preparagéo que a faz recordar da avo: “A mi me encanta la crema
gue hacia la abuela. Era leche, vainilla, maizena y yema de huevo, acompafiado
de caramelo. La abuela hacia las empanadas caseras también”. (Traduc¢éo: Eu
amo o creme que a vO fazia. Era leite, baunilha, maisena e gema de ovo,
acompanhado de caramelo. A vo fazia as empanadas caseiras também). As

empanadas estao representadas na Figura 10.
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Figura 10 — Empanada

Fonte: CANTALEANO, 2020

Sobre os cremes, Costa (2018, p.133) fala que sao “produgdes
utilizadas como recheios e molhos, além de servirem para a montagem de
sobremesas, para a decoragdo ou para a criagao de outras producdes”. Os
cremes sao divididos entre creme frios, cozidos, assados, gelatinizados e
compostos. Dentre os cremes cozidos, dependendo da consisténcia e dos
ingredientes utilizados, hd uma divisdo entre creme de confeiteiro (creme
patissiere), creme inglés (creme anglaise) e zabaione (sabayon) (COSTA, 2018).

Levando em consideracéo os ingredientes utilizados na preparagéo
do creme que Gabi menciona, podemos supor que se trata de um creme de
confeiteiro que, segundo Costa (2018, p. 136), “é composto de gemas, leite,
acucar e espessante, sendo variavel a utilizacdo de manteiga e aromaticos
(tradicionalmente usa-se a baunilha).”

As empanadas, prato tipico argentino, sdo pastéis de carne ou frango
que podem ser assados ou fritos. A palavra empanada (in-panis, in-panata)
significa envolver um alimento em massa ou pdo para depois assa-lo.
Antigamente os paes eram recheados com carne ou vegetais e serviam de
alimento para pastores e viajantes que 0s levavam para consumir no campo ou
viagem. Com o passar do tempo comegaram a assar a massa juntamente com
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o recheio. Possivelmente isso tenha comecado na Grécia, depois passado para
o Oriente Médio, de onde chegou a Espanha onde tornou-se um prato popular.
Mais tarde com a descoberta das Américas, 0s espanhdis trouxeram as
empanadas para suas colbnias que adotaram a preparacdo fazendo suas
adaptacdes (LANZARINI, 2016)

Nice, também neta de Dona Gumercinda, nos conta que, na
Argentina, a Chipa Guacu é mais consumida nos meses de dezembro, que é
quando se inicia a colheita do milho, e também em abril, na Semana Santa. Nice
aprendeu a preparar a Chipa Guagu com sua sogra e usa um modo de preparo
que, segundo ela, é mais pratico e menos complicado (no APENDICE B
encontra-se a receita da Nice, pois se diferencia daguela tradicionalmente feita
pela D. Gumercinda, que se encontra no APENDICE A). Outra diferenca € o tipo
de queijo utilizado, sendo 0 cremoso ou um queijo meia cura.

Diferentemente do Paraguai, a producdo de milho verde no Brasil é
geralmente escalonada durante o ano todo para atender a demanda dos
consumidores, muitas vezes seguindo calendarios de épocas de plantio
estabelecidos entre o produtor e o revendedor (PEREIRA FILHO et al., 2017),
mas o periodo de safra, ou seja, de alta producdo concentra-se nos meses de
junho e julho, periodo em que ocorre as festas juninas, historicamente em
comemoracao a colheita do milho.

No Paraguai, o plantio do milho pelos agricultores comumente se
inicia durante a segunda quinzena de agosto e termina em outubro e ou
novembro (GOTTEMS, 2020), podendo se estender até o periodo da Semana
Santa, pois durante esta festa cristd o milho é muito utilizado, principalmente no
preparo da Sopa Paraguaia ou da Chipa Guagu, em substituicdo da carne
vermelha (KUKIEL; SILVEIRA, 2020).

6 CONCLUSAO

Conclui-se que a Chipa Guacu é uma comida afetiva para a familia
Nunes, sendo bem presente, marcante e que ao mesmo tempo desperta
memorias e sentimentos. A mesma foi relacionada quanto aos aspectos
emocionais, afetivos e sociais como uma preparacao de familia, que lembra

felicidade e ressalta memarias.
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A familia Nunes também a considera como tradicional por estar ha
muitos anos presente na familia e ser uma preparacdo que vem passando de
geracdo em geracao, além de estar presente em varios momentos de familia,
bem como em datas comemorativas, como Natal, Ano Novo e Semana Santa.

A Chipa Guacgu é uma preparacao estimada pelos membros da familia
Nunes, pois sensorialmente gostam extremamente da mesma e,
gastronomicamente a memaorizam pelo seu sabor salgado, pelo aroma e pela cor
dourada, respectivamente.

Foi identificado ainda que o modo de preparo da Chipa Guagu vem
sendo modificado, principalmente pela substituicdo de utensilios tradicionais por
equipamentos modernos, como o liquidificador para triturar o milho em
substituicdo ao ralador e o0 uso de forno convencional a gas ao invés do forno a
lenha.

Deste modo, a importancia do presente trabalho estd em evidenciar
costumes, memoarias e tradicdes através da alimentacédo, precisamente de uma
preparacdo como a Chipa Guacu, trazendo a superficie a necessidade de um
olhar mais cuidadoso para a valorizagdo da cultura de familias e para a
reveréncia que devemos dar a nossa histéria e ancestralidade.

No entanto, os saberes da tradicdo alimentar precedentes devem ser
passados de geragcao a geracao, para que costumes e conhecimentos antigos
permanecam vivos. Nesse contexto, a gastronomia através de seus alunos,
professores e chefs, torna-se essencial para perceber as multiculturalidades e
encontrar meios de educacdo e producdo que possam contemplar costumes e

tradicdes distintas.
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APENDICE A
Ficha Técnica da Chipa Guacu

(Receita da Dona Gumercinda)

Relatado por Maria e Teresa (nora e filha da D. Gumercinda)

FICHA TECNICA

CHIPA GUACU
Ingredientes Modo de preparo
Medidas . 1. Ralar as espigas de milho com
td. | Und. . Ingrediente .
Q Caseiras gredi a ajuda de um ralador. Reservar;
15 und 15 und Espigas de Milho
verde 2. Colocar a banha de porco em
1 und 1und Cebola picada uma panela e refogar a cebola. Deixar
120 g 1 xicara Banha de porco esfriar;
de cha 3 E tigel I ilh
150 3 3 und Ovos . m uma tigela, FO ocar o milho
ralado, a cebola, o queijo, os ovos e o
500 g 2 xicaras Queijo paraguaio sal e misturar:
de cha picado
5 g 1 colher Sal 4. Colocar a mistura em uma
de cha assadeira untada e levar para assar em
forno de fogdo a lenha até que fique
dourado.
. Equipamentos/
Quantidade Utensilios
1 Assadeira 25x30
1 Tigela
1 Ralador manual
1 Conj. de xicaras padrao
1 Conj. De colheres padréo
1 Faca Chef
1 Panela
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APENDICE B

Ficha Técnica da Chipa Guacu

(Receita da Nice, neta da Dona Gumercinda)

FICHA TECNICA

CHIPA GUACU
Ingredientes Modo de preparo
Medidas .
td. | Und. . Ingrediente Lo
Q Caseiras gredi 1. Colocar no liquidificador o
500 g 2 xicaras Milho verde em milho, o leite, a cebola, os ovos, a
de cha gréos farinha e o sal e bater até ficar
200 ml 1 xicara Leite integral homogéneo;
de cha
100 g 2und Ovos 2. Colocar a mistura em um bowl e
1 und Tund Cebola picada acres?entar.o azeite, o gueuo cremoso e
0 queijo meia cura e misturar;
15 g 1 colher Farinha de trigo com
de sopa fermento
5 g 1 colher Sal 3. Colocar em assadeira untada e
de cha levar para assar em forno convencional
50 ml Y, de Azeite até dourar.
xicara
200 g 1 xicara Queijo cremoso
de cha
200 g 1 xicara Queijo meia cura
de cha picado
. Equi
Quantidade quam,e_ntos/
Utensilios
1 Assadeira 20x25
1 Faca Chef
1 Bowl
1 Conj. de xicaras padrao
1 Conj. de colheres padréo
1 Liquidificador
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APENDICE C

Ficha Técnica da Chipa Guacgu

| Tema: Comida Afetiva | Chef: Giovana Finato Nunes

FICHA TECNICA
Chipa Guacgu
Ingredientes Modo de preparo
Medidas .
td. | Und. . Ingrediente .
Q Caseiras gredi 1. Colocar o 6leo em uma panela e
15 Unid. 15 Espigas de Milho dourar levemente a cebola. Deixe
unidades Verde gsfrlar; Com a ajuda de uma faca
o - . ju u ,
120 mi 72 xmata Leite Integral retirar os graos de milho da espiga;
_ de _cha 3. Bater o milho, aos poucos, no
1 | Unid. | 1unidade Cebola grande liquidificador acrescentando o leite para
picada facilitar o processo. A mistura deve ficar
120 ml 1% xicara Oleo de Soja com consisténcia de uma pasta grossa,
de cha 4, Colocar o milho em um bowl,
150 3 unid 0 acrescentar a cebola, o queijo, o sal e 0s
9 unid. VoS ovos, misturar bem e acrescentar o
500 g 2 xicaras Queijo Coalho fermento;
de chéa picado 5. Colocar a mistura em uma
i o]
5 g 1 colher Sal assadelra_ untada e levar ao forno 1§0 C
de ché por aproximadamente 1 hora ou, até que
€ cha i fique dourada.
5 g 1 colher Fermento quimico
de cha em poé
. Equipamentos/
antidade e
Quant Utensilios
1 Assadeira 25x30
1 Conj. de colheres padrao
1 Conj. de xicaras
padréo
1 Faca Chef |
1 Bowl J
1 Panela Foto: Autora
1 Liquidificador

Fonte: Autora
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APENDICE D

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

INSTITUTO DE CULTURA E ARTE
CURSO DE BACHARELADO EM GASTRONOMIA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado (a) a participar, como voluntario (a), do
estudo/pesquisa intitulada “A PERCEPCAO AFETIVA SOBRE O ALIMENTO:
LEMBRANCAS, SENTIMENTOS E SABORES CONSIDERADOS PELA FAMILIA
NUNES A PARTIR DA CHIPA GUACU”. Este estudo tem por objetivo estudar a
percepcédo afetiva sobre o alimento, considerando lembrangas, sentimentos e sabores
prezados pela Familia Nunes a partir da preparacdo Chipa Guacu.

Sua participacdo nao € obrigatéria e a qualquer momento, vocé podera
desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua recusa, desisténcia ou retirada de
consentimento ndo acarretard em prejuizo. A participacdo é voluntaria e ndo implicara
em gastos para vocé. A pesquisa nao causa riscos a saude. A participacdo nesta
pesquisa consiste em coletar dados sobre a Chipa Guacu pelos membros da Familia
Nunes, sobre os impactos adquiridos ou vividos ao longo do referido projeto. Os dados

obtidos serdo confidenciais e ndo serdo divulgados em nivel individual, visando

assegurar o sigilo de sua participagdo. O pesquisador responsavel se comprometeu a
tornar publicos nos meios académicos e cientificos os resultados obtidos de forma
consolidada sem qualquer identificagdo de individuos participantes.

Caso vocé concorde em participar desta pesquisa, assine ao final deste
documento. Seguem os telefones e 0 endereco institucional do pesquisador responséavel
onde vocé poder4 tirar suas dividas sobre o projeto e sua participagéo nele, agora ou

a qualquer momento.

Contatos do pesquisador responsavel: Giovana Finato Nunes Castelo Branco Barros,
telefone +55 (85) 981470867; e-mail: gio.finatonunes@gmail.com.
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Orientadora da pesquisa: Profa. Eveline de Alencar Costa, telefone +55 (85) 988812936;
e-mail: evelinedealencar@ufc.br. Enderego: Instituto e Cultura e Arte, Curso de
Gastronomia, Universidade Federal do Ceard — Campus do Pici, Fortaleza-CE, Brasil.

Eu, , declaro
que entendi os objetivos, possiveis riscos e beneficios de minha participagdo na
pesquisa, e gue concordo em participar.

Fortaleza, de de

Voluntario Pesquisador responsavel



