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Resumo

A comida, além de suprir a necessidade
fisiolégica do organismo, é um fator de
identidade e cultura que inclui sabores,
afetos e rituais que estabelecem relagao
entre o individuo e a sociedade. As cozi-
nhas nacionais e internacionais resultam

as principais responsaveis pelo cuidado
com a alimentacdo da familia e quanto ao
ndmero de dez entrevistadas, deve-se ao
nimero atingido na saturagdo das falas,
seguindo a regra de exaustividade e de re-
presentatividade. Quanto aos resultados, a
comida tipica e os habitos culturais rela-
cionados a cozinha remetem a lembranca

de momentos e pessoas que participaram
da vida destas idosas. Refletimos a relacdo
entre a identidade étnica, culinaria e me-
moria, desde a infancia até os dias atuais
das participantes, envolvendo habitos ali-
mentares culturais, familiares, festivos e
memoédrias da imigracdo italiana na primei-
ra metade do século XX.

da miscigenagado de culturas e habitos que
carregam cargas histéricas permanentes
na memoria individual e coletiva. O ob-
jetivo do estudo foi identificar e registrar
os simbolismos e préticas alimentares de
idosas descendentes de italianos em um
municipio do Rio Grande do Sul. A pesqui-
sa é descritiva de abordagem qualitativa.
Participaram dez mulheres, maiores de 60
anos, descendentes de italianos, ndo insti-
tucionalizadas, sem diagnéstico de altera-
¢do cognitiva. A selecdo destas mulheres
ocorreu de forma aleatéria. A escolha por
entrevistar apenas as mulheres aplica-se ao
fato de estas, ainda na sua geragdo, serem
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Introdugdo

O ato de comer vai muito além da
funcéo de nutrir para garantir a sobre-
vivéncia, visto que a alimentacdo hu-
manizada e humanizadora sdo providas
de significacdo, estabelecendo relagoes
sociais, culturais e histéricas entre os
homens e seu ambiente. A comida é en-
tendida como um marcador identitario,
pois define um modo de comer préprio e
carrega um componente afetivo que ati-
va a memoria e o pertencimento quanto
a identidade individual e coletiva de
familiares, compartilhado em rituais de
refeicoes (CASTRO; MACIEL; MACIEL,
2016; SILVA, 2013).

A manutencdo da memoéria esta
associada a cozinha, pois é neste espaco
quotidiano que ha a manutencio das
lembrancas e onde se encontra o processo
de metamorfose do alimento, desde sua
preparacio até a degustacio, registran-
do social e simbolicamente os costumes
culturais e sociais que fazem parte da
construcéo do individuo (OLIVEIRA,
2013).

As cozinhas culindrias revelam si-
nais das trocas culturais constituindo-se
em uma miscigenacéo cultural entre os
povos. Atualmente, os estudos sobre a
comida e a alimentacéo sdo acolhidos
e discutidos nas ciéncias humanas, a
partir da compreensdo que a formacdo
do gosto alimentar nio se d4, exclusi-
vamente, pelo seu aspecto nutricional e
biolégico. O alimento tem uma interface
com a categoria histérica, visto que os
padrodes dos habitos e praticas alimen-
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tares tém seus constructos na prépria
dindmica social (CAETANO et al., 2012).

Muitas etnias contribuiram para a
formacéo da nagédo brasileira, porém, os
italianos foram decisivos devido a sua
bagagem cultural diversificada, princi-
palmente em relacdo a economia, como
agricultura e fortalecimento da indus-
tria e comércio. Os primeiros anos de
vida dos imigrantes italianos no Brasil
foram dificeis, com poucos recursos para
a sobrevivéncia e a realidade de habitos
e culturas diferentes, sendo as refeicées
o programa esperado do dia, uma vez
que marcavam o retorno da familia que
trabalhava na roca. Assim, encontraram
na culindria uma maneira de preserva-
cdo da identidade (BACCIN; AZEVEDO,
2012; CONEDERA, 2012).

Diante do exposto, este estudo tem
o proposito de identificar e registrar os
hébitos alimentares e os simbolismos
da alimentacéo em idosas descendentes
de italianos.

Método

Trata-se de uma pesquisa descritiva
de abordagem qualitativa. Os sujeitos
participantes foram dez mulheres,
maiores de 60 anos, descendentes de
italianos, néo institucionalizadas, sem
diagnoéstico de alteracdo cognitiva nos
prontudarios da secretaria municipal
de saude, residentes no municipio de
Palmitinho/RS e cadastradas junto a
respectiva secretaria de satude, em um
universo de 230 idosas que se inseriram
nos critérios de incluséo. A selecdo destas
mulheres ocorreu por sorteio aleatério. A
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escolha por entrevistar apenas as mulhe-
res aplica-se ao fato de estas, ainda na
sua geracio, serem as principais respon-
saveis pelo cuidado com a alimentacgéo
da familia e quanto ao nimero de 10 en-
trevistadas, deve-se ao nimero atingido
na saturacdo das falas, seguindo a regra
de exaustividade e de representatividade
(BARDIN, 2006).

Os dados foram coletados nos meses
de fevereiro a margo de 2015, por meio
de entrevista gravada, transcrita na
integra a partir de uma pergunta baliza-
dora: Fale o que a senhora lembra sobre
a alimentacéo da sua familia, quanto
aos seguintes aspectos: local de origem
dos antepassados, simbolismos da ali-
mentacio, reminiscéncias alimentares,
habitos de consumo alimentar, habitos
familiares culturais alimentares, méto-
dos de conservagdo, forma de preparo/
cozimento. O tempo de entrevista foi de
aproximadamente 90 minutos em cada
residéncia.

Para a andlise dos dados qualitati-
vos foi utilizada a técnica de analise de
conteudo tematica. O método visa iden-
tificar as ideias convergentes, agrupar
e categorizar no intuito de dar resposta
ao objetivo da pesquisa, estudando a
palavra e seus significados, ou seja, a
mensagem por tras da fala e o seu grupo
social (BARDIN, 2006). As entrevistadas
foram identificadas ao longo do trabalho
com os termos E1, E2... E10.

A pesquisa seguiu a Resolucéo
466/12 (BRASIL, 2012), sendo aprovada
no Comité de Etica da Universidade Fe-
deral de Santa Maria, parecer 938.365
e as entrevistadas assinaram o TCLE.
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Resultado e discussao

A populacéo idosa estudada tinha
idade entre 69 a 79 anos, baixa renda,
compreendendo entre 1 a 3 salarios
minimos, e baixa escolaridade, ou seja,
fundamental incompleto. A realidade
rural dos imigrantes italianos da cida-
de de Palmitinho apresentava familias
numerosas que retiravam das pequenas
propriedades a sua sobrevivéncia, atra-
vés do arduo trabalho de pais e filhos,
sendo comum o abandono escolar com a
justificativa do necessario oficio na la-
voura (ENDERLE, 1996). Os imigrantes
italianos, em sua maioria, imigravam
para o Brasil em familias e eram cha-
mados de colonos. O governo brasileiro
preferia receber familias inteiras para o
Brasil, pois homens, mulheres e criangas
ajudavam nas plantacoes da lavoura
(FALCI, 2012).

As respostas foram agrupadas em
trés categorias: origem da histéria sa-
borizada; afeto e sabor: as lembrancas
que aquecem e alimentam o coragdo; a
vida atual e a memoria de outros tempos.

Origem da histdria saborizada

O inicio deste estudo envolve tam-
bém os primérdios da vivéncia das
idosas, como a chegada de suas familias
a Palmitinho/RS e como os contextos
individuais se desenvolveram ao longo
destes anos. Com as entrevistas, foram
revelados os modos de viver e o duro
comeco de histérias que influenciaram
a cultura regional. Na primeira fase
tematica do estudo, foram evidenciados
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tabus no relacionamento entre pais e
filhos na primeira metade do século XX.
A maioria das entrevistadas ndo soube
precisar a regido de origem, porém as
que sabiam, referiram a regifio do Véneto
(Italia) como procedéncia das familias. O
municipio de realiza¢do das entrevistas
situa-se na regido Norte do estado do Rio
Grande do Sul, pertencendo a regio do
Médio - Alto Uruguai. No inicio do século
XX, chegaram a nova colénia - Grande
Palmeira - os imigrantes europeus como
alemaes, italianos e portugueses (EN-
DERLE, 1996).

Os colonos italianos foram atraidos
para a regido para trabalharem como pe-
quenos agricultores com oferta de terras
selvagens na encosta da Serra Gatcha.
O Sul do Brasil, nesse periodo, exercia
um poder de atracdo de italianos, pois
contava com disponibilidade de terras,
atraindo os que aspiravam se tornar
proprietarios rurais (FALCI, 2012). Os
alimentos consumidos eram produzidos
de acordo com o que foi plantado. Eles
produziam na lavoura seu préprio ali-
mento, uma cultura de subsisténcia:

“(...) Ndo existia mercado quando eu era
crianga. Nao me lembro de ter um mercado e
de tu ir ld comprar cebola. Agora se tu tinha
pra vender, vendia na bodega (armazém de
secos e molhados, também conhecido como
botequim). Tu vendia a cebola, passava um
caminhdo e levava ld para Porto Alegre,
Carazinho, sei ld onde, nas grandes cidades.
Mas aqui ndo existia, ndo me lembro de ter
ido no mercado um dia e ter essas coisas,
mas Deus o livre, nem comparar com hoje.
Tinha acgticar, café e nem farinha de trigo
ndo se comprava. A gente colhia o trigo (...)
farinha de milho também, a gente ia no
moinho com o milho. Arroz tu colhia e ia no
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moinho, eles descascavam e hoje tu vai no
mercado e acha pronto. Antigamente ndo,
era s6 ir no moinho e longe ainda porque
tinha poucos. Era longe e tu ia de a cavalo,
botava aquela bolsa (bolsa de garupa é um
saco feito de estopa ou juta grossa usada
para armazenar os alimentos, colocada no
lombo do cavalo) em cima do cavalo e ia lon-
ge, fazia 6 ou 7 quilémetros (E3)”.

Quando questionadas sobre as pre-
feréncias alimentares, as idosas res-
ponderam de forma variada, desde o
popular arroz e feijao até a tradicional
macarronada. Houve muita divergéncia
entre os pratos citados, mas todos eram
pratos comuns e sazonais. E2 cita pratos
étnicos na sua preferéncia:

“Ah, eu gosto de sopa, polenta (prato italiano
feito com dgua, farinha de milho e sal) com
queijo, fortaglia (omelete italiano com ovos,
salame e queijo), couve refogada, radicct
cozida (almeirao roxo usado na culindria
italiana dos imigrantes em refogados e sa-
ladas cruas)”.

Através da pesquisa, também po-
de-se observar um maior cuidado com
a alimentacédo relacionada a saude.
Algumas entrevistadas alegaram que é
um héabito antigo o zelo com a saude. J4,
outras demonstraram preocupacéo com
a hipercolesterolemia como a entrevis-
tada E10:

“Eu tenho que comer sé feijdo e arroz. Tenho
colesterol e estou me tratando pro cora¢do
dai ndo posso comer mais. Eu misturo qual-
quer outra coisinha, mas por teimosa”.

“(...) Mas a minha comida principal, que
como todo dia é arroz, feijdo, uma carne,
uma mandioca, as vezes polenta também.
Eu faco bastante salada, coisa né. Assim,
ovo frito, fortaglia a gente faz pouco porque
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agora estdo meio proibidos os ovos fritos por
causa do colesterol. Até nés temos uma nu-
tricionista fazendo estdgio na terceira idade
e ela estd falando muito disso (E5)”.

A escuta constitui-se em aspectos
fundamentais na pratica dos profissio-
nais de saude, inclusive da Nutricéo,
visto ser um instrumento facilitador
de aproximacdo, contato e criacdo de
vinculo, em busca do cuidado integral
(FRUTOSO; SEVERO; SILVA, 2014).

O modo de se alimentar atual di-
verge muito da forma como os colonos
pioneiros do municipio se alimentavam.
A banha era o método de conservacédo
dos alimentos carneos, o tempero das
preparacdes e ainda, o remédio para
situagdes como cortes e queimaduras.
Em certos momentos, algumas idosas
demonstraram o desprezo pelo 6leo de
soja e o modo de vida atual relacionado
a alimentagéo. O nutricionista é um pro-
fissional integrante da equipe multipro-
fissional voltada a assisténcia a satude
da populacdo. Sua insercdo na saude
publica é recente e pode ser justificada
pelos Nucleos Ampliados de Saude da
Familia (NASF), através da busca pela
seguranca alimentar e nutricional (CER-
VATO-MANCUSO, et al 2012).

Afeto e sabor: as lembrancas que aquecem e
alimentam o coragao

Da colonizacéo italiana derivou-se
uma gastronomia composta por pratos
hipercaléricos com o objetivo de forne-
cer energia ao trabalhador bracal nos
afazeres rurais (PERTILE; FILIPPON;
KUNZ, 2013). Pratos tipicos como capel-
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leti (uma massa em formato de chapéu
feita com farinha de trigo, ovos, sal e
agua, recheada com carne moida, frango
ou queijo), lasagna (massa de farinha de
trigo, 4gua, ovos e sal, cozida e disposta
interfolhada, recheada com queijo ou
carne), bruschetta (pao fatiado tostado
com azeite) e tantos outros que sio fa-
mosos na culindria italiana néo foram
mencionados pelas entrevistadas, exceto
pela entrevistada E1.
“Antigamente nao existia lasanha, pizza,
uma coisa assim. Nao existia. A coisa que
a gente mais fazia era massa espichada na
mesa porque ndo tinha mdquina. A gente
fazia tagliarim (macarrdo feito com farinha
de trigo, sal, dgua e ovos, espichado e corta-

do em tiras finas) e hoje em dia jd compram
pronto (E3)”.

As questoes sobre lembrancas provo-
cadas pelos alimentos e 0 modo de prepa-
ro e conservacdo destes foram dispostas
no mesmo eixo tematico ao perceber
que, ndo havia apenas um alimento es-
pecifico que instigava recordacées, mas
também, os rituais de preparo destes
alimentos. Rememorar uma comida ou
prato utilizado trouxe a recordacéo do
trabalho na lavoura, dos irméos e pais
que repartiam o alimento, da fome ao
néo ter o que comer. As lembrancgas dos
sabores da infincia ressurgem com os
ingredientes e aromas que impregnam
as reminiscéncias, levando a memoérias
afetivas de tempos passados (MATOS,
2013).

Quando questionadas sobre as remi-
niscéncias que os alimentos proporcio-
navam, foram confidenciadas diversas
histérias e uma mistura de sentimentos,
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desde o amargor da infincia sofrida a
saudade de épocas passadas e pessoas
queridas que ja se foram, revelando
uma sociedade patriarcal que cumpria
severamente seus costumes. Os pratos
de comida que as mulheres cozinhavam
naquela época néo tinham o mesmo va-
lor cultural atual. Ao falar sobre estes
alimentos, vieram a tona magoas, sau-
dosismos e lembrancas boas ou ruins que
eram memoradas em siléncio na cozinha.
A entrevistada E5 se emocionou muito
ao lembrar o passado:

“Da minha madrinha (...) [choro]. (...) eu
fiquei mocga, namorei e casei (...) e eu louca
pra convidar essa madrinha, mas, assim
como antigamente eram s6 0s pais do noivo
que mandavam (...) a noiva fazia o café da
manhd para os convidados, testemunhas
e a festa maior era na casa do noivo. E dai
eu queria convidar ela, mas por sinal, que
disseram que ndo era pra convidar muitos
eu ndo a convidei e tu vé, eu tinha tudo pra
convidar ela, mas nao, o nono [sogro], na
época disse ndo porque era muita gente e
eu nao convidei. Mas ela me cobrou toda a
vida, viu? Ela me cobrou! (...) Ela nunca
mais me olhou com bons olhos (...). E eu ia
fazer o qué? Brigar com o mundo? Ndo tinha,
a gente ndo tinha aquela liberdade de falar
como hoje tem com os pais (E5)”.

“[Risos] Tenho a lembranca de um vizinho.
Ele cozinhava o arroz e colocava bastante
pimenta. Hoje tu faz um arroz com galinha e
eles faziam arroz com pimenta (E3)”.

A culindria italiana, feita por mu-
Iheres, com poucos ingredientes, desti-
nava-se ao consumo de um grupo de imi-
grantes que nio dialogava com a cidade,
a nédo ser como trabalhadores. Era uma
cozinha de imigrantes que almejavam
abandonar o rétulo de desfavorecidos,
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que tentavam valorizar sua imagem de
italianos transitando entre o assumir a
italianidade e a brasilidade (COLLACO,
2012).

As comidas preparadas para ocasides
especiais como aniversarios, casamentos
ou festas em geral constituem-se moti-
vos de comemoragdes ou simplesmente
compartilhar com a familia uma refeicéo
agradavel e saborosa. Estas preparacoes
alimentares normalmente séo originadas
de algumas experimentacoes entre tem-
peros e fogdo que remetem a lembrancas
afetivas (KOERICH; SILVA, 2014).

Narrativas que denotam o gosto por
comer e pela comida desde o seu preparo
podem indicar um atributo diferencia-
do do comportamento alimentar pelas
possibilidades simbdélicas intrinsecas a
esta pratica. A comida é uma forma de
agregar pessoas, de prover cuidado aos
destinatarios das preparacdes, e é um
prazer estético e sensorial (DIEZ-

GARCIA; CASTRO, 2011).

A alimentacdo como pratica precisa
ser pensada na sua construcéo e re-
construcdo cotidiana, na rede complexa
das necessidades biolégicas, sociais e
culturais. Trabalhar na perspectiva
de acesso, autonomia, participacdo na
decisdo, cuidado, risco, autossatisfacéo,
ressignificacdo do comer, sdo conceitos
importantes para uma reflexdo sobre
a ideia de alimentacdo saudavel para o
publico idoso (MENEZES et al., 2015).

Quanto aos alimentos mais comuns
na infancia, foi relatado:

“Feijao e arroz. Entdo para o café era polen-

ta, fortaglia ou carne seca, a carne de sol.
Porque naquele tempo ndo tinha o agougue

RBCEH, Passo Fundo, v. 16, n. 3, p. 35-46, set./dez. 2019



Comida a mesa: afeto, memoria e historia saborizada de idosas descendentes de italianos

que carneava a carne (...) e de noite o pai que-
ria feijdo e arroz de novo ou sopa de feijdo.
Se ndo dava tempo de socar o arroz se fazia
gatarei (massa feita com farinha de trigo e
ovos, amassada e cozida dentro do leite como
mingau) (E1)”.

No Brasil, uma preparacdo a base
de farinha de mandioca ou milho ja
era consumida, semelhante a polenta,
porém denominada Angu. Ao chegarem
ao sul brasileiro, os imigrantes italianos
adaptaram sua alimentacdo. A polenta,
na Europa, era uma adequacéo deriva-
da do palmentum, uma espécie de papa
elaborada com mistura de cereais moidos
(PERTILE, K; FILIPPON, K; KUNZ,
J.G., 2013). A polenta e a fortaglia, foram
citadas em todas as entrevistas como o
alimento mais comum na infincia destas
idosas.

“Ah, sim. O meu pai. Sabe o que ele fazia
para nés? Agora dizem omelete (fritura de
ovos batidos) mas é (...) em italiano, outro
nome (...) fortaglia, omelete! Omelete com
polenta. Coitadinho, a mae ia pro hospital
com um irmaozinho meu que depois morreu
de meningite. Papai tinha comércio e ele saia
cedinho, entdo fazia ligeiro uma polentinha
e uma coisa e a verdura que nao faltava
(E9)”.

A polenta é prato tipico italiano,
mas nem sempre foi valorizada. Ela era
o prato base do colono italiano, sendo
relacionada a pobreza e rejeitada pelo
imigrante rico (BACCIN; AZEVEDO,
2012). A simbologia de mesa farta, os-
tentada por italianos e seus descenden-
tes nédo condiz com a real imagem dos
primeiros imigrantes, que passaram por
muitas privagées (COLLACO, 2012). Os
colonos italianos, quando ja instalados
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no Brasil, nos primeiros dias na lavoura,
plantaram o basico para o sustento dia-
rio se preocupando com o arroz, o feijao, a
mandioca e com a horta. Em suas mesas
a verdura néo podia faltar, a mesma re-
cordava os tempos de jejum de alimentos
na Italia (SOUZA, 2012). Em relacéo a
conservacdo e preparo dos alimentos na
infancia e juventude destas mulheres,
muitas dificuldades séo colocadas:

“Hoje é tudo mais moderno. Uma vez era
de qualquer jeito, carneava uma galinha,
colocava no fogo com mandioca, sem tanta
cerimoénia. Hoje em dia, tu tempera, tu com-
pra no mercado e as coisas tu coloca junto
mas antigamente ndo existia (...) era banha
esal e a carne e pronto (E3)”.

“Quando a gente carneava uma galinha,
a gente botava metade dela, entdo dentro
de um balde e colocava o balde ld embaixo,
dentro do poco até no outro dia. Depois tira-
va e saia fresquinho [risos]. Era isso ai, eu e
minha irmd fazia assim. Hoje em dia, olha,
hoje em dia eles tem tudo e acham que nao
tem nada. Nés sim esses ano ndo tinha nada
e a gente dizia que tinha tudo porque era
assim (...) (E4)”.

Algumas das idosas entrevistadas
citaram que existe diferenca no preparo
dos alimentos pela praticidade encon-
trada. Nas primeiras décadas do século
XX, estas mulheres (com excecéo da E10)
eram colonas e viviam da agricultura
familiar com os seus pais e irméos assim
como os futuros maridos e o objetivo da
alimentacdo desse grupo, na época, ndo
era o prazer, mas sim, garantir o aporte
energético necessario para as atividades
rurais diarias:

“Ah hoje é muito diferente. Esses anos era
banha e nao tinha quase tempero, nada! Era

41



Sandréli Terezinha da Cruz et al

um pouco de cebola e alho e pronto! E hoje é
muito tempero pra fazer ficar (...). Esse cal-
do de galinha, essas coisas nunca se usava,
nunca e hoje é o que mais se usa. Mas hoje
eu to6 diminuindo um pouco, é muita coisa
pelo que essa nutricionista conta, tem que
diminuir (E4)”.

“E a carne de porco, a gente fazia o salame e
fritava toda a carne que sobrava num tacho,
num panel@o e depois guardava numa lata
bem tampadinha e quando tu queria (...)
tu pegava aquela carne e esquentava e era
uma carne pronta. A gente colocava sé o sal
por causa se tu colocava outro tempero, ela
podia pegar o cheiro, cebola, essas coisas a
gente ndo botava e depois a gente esquentava
e fazia com uma polenta, mandioca, uma
salada e tava pronta a comida. (E5)”.

A entrevistada E2 complementa na
sua fala o que as idosas referiram:

“Nao tinha como conservar, tinha que tirar

da roga e comer. Nao tinha nada pra conge-

lar, ndo tinha luz, nao tinha nada, a luz era
no biquinho de querosene”.

A carne de gado n&o era comum
no dia a dia dos colonos, sendo usada
em épocas especiais. O gado tinha a
finalidade de fornecer o leite, utilizado
para queijo e puina (ricota fresca de
consisténcia cremosa). As entrevista-
das contaram que nédo havia, na época,
acougue na cidade e isso dificultava o
consumo deste tipo de carne, que era
armazenado da seguinte forma, como
cita a entrevistada ES8:

“Faziam charque. Secavam no sol, cortavam
fininho e secavam no sol”.
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A vida atual e a memdria de outros tempos

A memoria social e as narrativas
de comida foram analisadas através
de receitas. As lembrancas e a reflexéo
da documentacdo da culinaria de um
lugar podem ser fundamentais para o
conhecimento antropolégico, visto que
esses processos despertam sentimentos,
emocdes, significados e transformacées
no cotidiano dos agrupamentos humanos
(CAMARGO, 2015). Quando interroga-
das sobre receitas de pratos tipicos, as
idosas informaram que ainda se lembra-
vam de tudo o que faziam, citando como
diferenca para os dias atuais a troca de
banha pelo é6leo e temperos que elas néo
tinham o habito de usar. Porém, a E2
cita dois pratos que ndo lembra a receita:

“A tal de puina, o codeguim” (linguica feita

com couro de porco).

Também questionamos se os filhos
destas idosas aprenderam as receitas dos
pratos étnicos e elas manifestaram du-
vidas e incertezas quanto a continuacéo
da tradicéo alimentar, como observamos
através da fala da entrevistada E1:

“Nao, acho que nao porque tem uns que nem

comem essas comidas, nds fazia gatarei com
leite (...)".

“(...) mas os filhos nenhum, nunca quiseram
aprender porque eles diziam que tinham
que chegar da roga e que tinha que ter tudo
pronto (E4)”.

Deste modo, entre os costumes dos
agricultores, observamos que além de
ajudar os maridos com os afazeres ru-
rais, a mulher ainda, responsabilizava-
-se sozinha pelo trabalho doméstico. A

RBCEH, Passo Fundo, v. 16, n. 3, p. 35-46, set./dez. 2019



Comida a mesa: afeto, memoria e historia saborizada de idosas descendentes de italianos

autonomia das mulheres restringia-se a
tomada de decisdes relativas ao preparo
dos alimentos, cuidado da casa e da rou-
pa, orientacédo e educacio dos filhos, as-
sim como ao uso de recursos destinados
ao consumo doméstico (FREIRE, 1983
apud Anita BRUMER, 2004. p. 212).
Durante a conversa, houve empolgacio
ao lembrar receitas antigas que hoje nao
sdo feitas pela dificuldade de encontrar
o ingrediente principal:
“Assim, por exemplo, fazia o vinho doce,
tinha que tomar enquanto ele tava doce,
depois ndo tinha como guardar. Dai a gente
fazia o stigulo de vinho (creme de vinho tinto
doce e farinha de trigo servido em consistén-
cia de polenta. Também é conhecido como
polenta vermelha ou de uva) que hoje é no-

vidade entre as criancas, minhas filhas nao

sabem fazer e as vezes nem vinho doce ndo se
consegue (...) (E5)”.

Os costumes destas idosas eram ha-
bitos comuns entre os colonos pioneiros
do sertdo do Alto Uruguai. A cultura
delas, assim como de seus maridos e
filhos é a heranca de uma terra cuja
localizagdo é longinqua e ficou para
tras. Ao serem questionadas sobre os
festejos, observou-se que o modo de vida
era simples e, mais uma vez, a comida
retirada daquilo que foi produzido para
um unico fim: sobrevivéncia. Segundo as
idosas, festejos em datas especificas ou
reunides familiares ndo eram comuns,
como manifestado a seguir:

“N4&o, néo se fazia festa. Nos fins de ano a
mae dizia: eu vou pro Palmito [vila na épocal
pra comprar umas coisas pra fazer no Natal.
Entao ela vinha fazer o qué? Ela vinha com-

prar o actucar, vinha comprar uma farinha
para fazer umas bolachas (...) é, umas bola-
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chas, umas cucas, era o fim de ano no modo
de dizer. Mas fazer festa assim, néo (...) néo,
néo era costume (E7)”.

A entrevistada E3 explica quais
eram os pratos usados quando havia
festa ou encontro familiar ou de amigos:

“Sopa de galinha com massa ou com arroz.
Era isso ou um arroz com galinha [risoto] se

era uma festa ou encontro, mas, na maioria,
era uma panelona de sopa”.

Atualmente, hdabitos alimentares
seguem a pratica comum dos gatchos,
o churrasco e a maionese, como cita a
entrevistada E10:

“Ah dai elas fazem maionese, churrasco,
elas fazem aipim, arroz, salada. A salada é
o principal, que é bom, muito boa a salada”.

As proéprias idosas perceberam as
diferengas pontuais entre as épOC&S que
elas viveram:

“Ndo, agora, por exemplo, a gente faz quan-
do comem todos juntos, um churrasquinho,
arroz, faz maionese (no Rio Grande do Sul,
maionese é o molho a base de éleo de soja
e ovos acrescido a uma salada de batata e
outros temperos), faz salada verde. E depois

tem doce, refri, cervejinha, essas coisas (...)
(E5)”.

A comida compde um conjunto de
saberes sociais, culturais e familiares.
A familia néo se reproduz apenas biolo-
gicamente mas também simbolicamente
apreendida pelo modo de comer. O géne-
ro também é construido, no aspecto das
representacoes, através da compreenséo
da comida, quem come o qué, quando,
em que circunstancias (WOORTMANN,
2013).

Como limitacédo do estudo cita-se o
fato de se tratar de um estudo qualitati-
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vo com uma populacéo especifica de mu-
lheres, idosas e de descendéncia italiana
moradoras da cidade de Palmitinho/RS e
por isso, os resultados, embora sinalizem
para a vida, histéria e comida destas, néo
pode ser generalizados a toda populagdo
com estas caracteristicas.

Consideracbes finais

O alimento esta intimamente as-
sociado ao cotidiano. Os simbolismos
remeteram a uma vida simples, dificil
e feliz. Embora novos habitos alimenta-
res foram introduzidos na rotina destas
idosas, os pratos étnicos ndo foram
esquecidos, fazendo a ligacio social e
afetiva entre o passado e presente. As
emocdes despertadas e reveladas foram
provocadas pelo estudo através do ima-
gindrio contido em uma unica palavra:
alimento. Através dessa palavra, foi pos-
sivel trazer a tona histérias “esquecidas”,
recordagdes importantes que explicam a
histéria da cultura regional. A comida e
os habitos alimentares antigos, na forma
como foram abordados, demonstraram
hierarquia e a relacdo entre a familia,
trabalho e sociedade. Ainda que estejam
aposentadas e morando na zona urbana,
estas mulheres mantém vinculo com
a vida rural que tiveram através da
comida.

Ha muita cultura e histérias guar-
dadas na memoria destas idosas. Estas
descendentes de imigrantes italianos
consideram os tempos atuais como uma
época de fartura, relacionada com a fa-
cilidade para a aquisicdo de alimentos e
realizacdo de pratos que néo fazem parte
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da sua cultura de origem. Mesmo que
as lembrancas, experiéncias e tradi¢ées
ndo sejam repassadas fielmente aos seus
descendentes e os habitos e costumes
ndo sejam mantidos entre eles é na co-
zinha que estas idosas saboreiam suas
reminiscéncias.

Food on the table: affection, memory
and flavored history of elderly women
descendants of Italians

Abstract

Food, besides supplying the physiologi-
cal need of the organism, is an identity
and culture factor that includes flavors,
affections and rituals that establish rela-
tion between the individual and the so-
ciety. National and international kitchens
result from the miscegenation of cultures
and habits that carry permanent historical
burdens into individual and collective me-
mory. The objective was identify and regis-
ter the symbolisms and eating practices of
elderly women descendants of Italians in a
city of Rio Grande do Sul. Descriptive rese-
arch study with qualitative approach. Parti-
cipants were ten women, over 60 years of
age, descendants of Italians, not institutio-
nalized, without diagnosis of cognitive al-
teration. The selection of these women oc-
curred at random. The choice to interview
only women applies to the fact that, in their
generation, they are the main responsible
for caring for the family feeding and about
the number of 10 interviewed, it is due to
the number reached in the saturation of the
speech following completeness and repre-
sentativeness rules. Typical food and cultu-
ral habits related to cooking reminds us of
moments and people who participated in
the life of these elderly women. We reflect
the relationship between ethnic identity,
culinary and memory, from childhood to
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the present day, involving cultural eating
habits, family, festive and memories of Ita-
lian immigrants in the first half of the 20th
century.

Keywords: Food habits. Culture. Aged. Nu-
trition. Memory.
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