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RESUMO

O texto esta inserido nas discussfes realizadas pela equipe do projeto "Gastronomia e
Patriménio Cultural Londrinense”, que visa reconhecer e explorar referéncias de memaria
gastrondmica de imigrantes e seus descendentes no processo colonizador da cidade de
Londrina. Firma-se como uma tentativa de aproximacdo com o conceito de Patrimonio
Imaterial, em especial na identificacdo de pratos e préticas culinarias que poderiam ser
considerados na categoria de “bem cultural”. Tomou-se como critério a formacéao da cidade de
Londrina-PR, nos anos de 1930 a 1950, e sua constituicdo por diversos grupos étnicos, que a
tornou conhecida como "Col6nia Internacional”.
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A preocupacdo com a memoria e o Patriménio Cultural vem ganhando espaco, exigindo
didlogo constante entre estudiosos de areas como histéria, artes, pedagogia, arquitetura e
urbanismo, antropologia, sociologia, gastronomia e turismo. Nesta perspectiva, vem adquirindo
importancia o chamado Patriménio Cultural Imaterial, marcado por manifestacdes, saberes,
formas de expressao, celebracdes e lugares.

O Instituto do Patriménio Historico Artistico Nacional - IPHAN, a partir do Decreto
3.551 de 4 de agosto de 2000, reconhece a imaterialidade como bem cultural ao instituir o
Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial. Segundo o IPHAN, o registro favorece o
processo de conhecimento, comunicacdo e reivindicacdo por parte dos grupos envolvidos,
sendo assim uma forma de reconhecimento e de valorizacdo desses bens. No Parana, a
Coordenadoria de Patrimonio Cultural é encarregada dos assuntos relativos a preservacdo do

patrimdnio arqueoldgico, historico, artistico e natural do Estado (Lei Estadual n°® 1.211/53).
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Neste mesmo sentido, a UNESCO define como Patriménio Imaterial da Humanidade,
dentre 178 praticas culturais ou tradicionais, a dieta mediterranea, a culinaria tradicional do
México, o pdo de mel croata e a gastronomia francesa, incluindo aqui seus rituais, apresentacdo
e preparo da comida.

O texto apresentado pretende aprofundar teoricamente os vinculos entre a Gastronomia
e o Patrimdnio Cultural Imaterial, identificando quais pratos e praticas londrinenses podem ser
considerados como bens culturais. A proposta basica é estruturar um campo discursivo acerca
dos pressupostos culturais que nortearam a formacao historica e social da cidade de Londrina,
identificando as referéncias gastrondbmicas armazenadas no campo da memoria de
migrantes/imigrantes e seus descendentes, além da consolidacdo de uma area de pesquisa em
Patriménio Imaterial, investigando préaticas alimentares e pratos tipicos que poderiam ser
reconhecidos como bens culturais.

No aspecto metodoldgico, optou-se pela alianga entre uma andlise tedrica e conceitual
e a pesquisa de campo, em arquivos da cidade. Assim, foram realizados estudos em torno da
historia local, com o intuito de reflexdo sobre praticas culinarias e pratos que se firmaram, ao
longo das décadas, como pilares da memoria gastronémica da sociedade londrinense. Neste
sentido o conceito de memoria torna-se fundamental para as reflexdes do projeto.

Entende-se que 0s grupos sociais acumulam lembrancas vividas entre os seus membros
e nas relacdes que se estabelecem com os demais grupos. Este arsenal de vivéncias constitui o
que se convencionou chamar de memodria, incorporando os lapsos, 0s esquecimentos e as
lacunas das experiéncias tornadas realidade a cada momento. Sabe-se que este deposito ndo
armazena literalmente as experiéncias, dado que delas restam somente fragmentos e como tais,
reorganizam-se continuamente no territério ora seguro, ora turbulento das reminiscéncias (Le
Goff, 2003).

Lembrangas dos antepassados sd@o continuamente repassadas pelos filtros sempre
atuantes de quem as recebeu e neste sentido, lembrar dos habitos alimentares, dos sabores
prediletos e dos aromas que frequentavam as cozinhas de nossas avés é um ato de reviver uma
memoria que herdamos e da qual nos tornamos responsaveis por seu cultivo. O que deixamos
para nossos descendentes carrega um pouco de n6s mesmos e de nossas experiéncias, ao lado
(e quase sempre mescladas) daquelas que recebemos.

Visando o estudo dessa memoria, iniciou-se uma pesquisa em arquivos da cidade, com

destaque para o Museu Histérico de Londrina Padre Carlos Weiss, a Biblioteca Publica
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Municipal da Cidade de Londrina e o Centro de Documentacdo e Pesquisa em Histéria— CDPH
da Universidade Estadual de Londrina — UEL. Documentos obtidos tém colaborado para a
compreensdo do contexto de formacdo da cidade, além de possibilitar o reconhecimento dos
principais grupos de imigrantes que adquiriram lotes de terra na regido, o que se deu a partir de

documentos que possibilitaram a constitui¢cdo do quadro a seguir.

Quadro 01 - Listagem de Nacionalidades que adquiriam lotes da CTNPR

Prioridade Nacionalidades - 1933 — 1940 NUmeros de Aquisicoes
1° 1 - Brasileiros 3701

20 2 - Italianos 770

3° 3 - Japoneses 638

40 4 - Alemaes 554

50 5 - Espanhdis 480

6° 6 - Portugueses 309

Fonte: Museu Histérico de Londrina.

Estes dados foram confirmados por levantamento realizado por Alice Yatiyo Asari e
Ruth Youko Tsukamoto, e publicado na dissertacdo de Priscila Martins Fernandes intitulada
Identidades e Memoria de Imigrantes Japoneses Descendentes em Londrina (2010), que
demonstram que, em 1940, de 2.100 habitagdes existentes e 10.000 moradores, considerando-
se 0s proprietarios dos lotes, tinha-se 611 italianos, 533 japoneses, 510 alemaes, 303 espanhdis,
218 portugueses, 193 poloneses, 172 ucranianos e 138 hingaros. Estas informag6es nortearam
nossa opc¢do em trabalhar com os imigrantes e descendentes de italianos, japoneses, alemédes
espanhdis e portugueses.

A partir da definicdo dos grupos a serem estudados, iniciou-se nova fase de pesquisa em
documentos nos arquivos ja apontadas, além da andlise de entrevistas com imigrantes e seus
descendentes, arquivadas nestes 6rgaos. Estes documentos possibilitam maltiplos olhares sobre
as préaticas gastrondmicas, geralmente agregadas as praticas sociais, possibilitando que se
identifique os habitos alimentares, dificuldades encontradas, adaptagdes necessarias para a

sobrevivéncia em uma regido recém colonizada, e as permanéncias.
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GASTRONOMIA E CULTURA

Aquele que atua na area de gastronomia, necessariamente, passa por reflexdes que se
voltam para a cultura de um povo ou regido. Como dito por Rosana Fernandez Medina Toledo
(2010, p. 03):

Todos os seres humanos, ou até diria, todos os seres vivos, nascem e procuram
um alimento. O ato de se alimentar sustenta um pilar primordial e que todo
humano esté inserido: cultura. Esse ato caminha por culturas, sociedades,
grupos, racas e tudo que envolve o ser humano. A escolha alimentar se da a
partir de uma trama entre normas, respeito, estética, tradicéo e ética.

No livro intitulado Gastronomia no Brasil e no Mundo, de Dolores Freixa, a autora
afirma que “A gastronomia é um inventario patrimonial td0 importante culturalmente quanto
os museus, as festas, as dangas e os templos religiosos (2008, p.19)”. Ainda segundo a autora,
guando analisamos a alimentacéo a partir de aspectos das tradi¢cdes sociais e religiosas, dos
gostos e conhecimentos vinculados ao saber de determinada localidade ou povo, estamos
falando de gastronomia. N&o é assim de se estranhar que a antropologia vem aumentando
paulatinamente seu interesse por temas vinculados a tematica alimentacdo. Dentre os temas
mais pesquisados estd o vinculado a comida, simbolismo e identidade (Klotz Silva et al., 2010,
p.431). Além dessa:

Outras abordagens, que se vém colocando no cenario académico com
crescente vigor: (a) comida e religido, (b) estudos de cunho histdrico sobre a
alimentag&o no Brasil (Rial, 2003) (c) estudos sobre alimentacao e nutricéo de
povos indigenas (Welch et al., 2009), (d) e de quilombolas (Silva; Guerrero;
Toledo, 2008), (e) consumo alimentar e publicidade (Andrade; Bosi, 2003;
Aradjo, 2006; Villagelim, 2009), além de (e) um vasto conjunto de estudos
voltados para grupos especificos da populacdo, principalmente, gestantes,

criangas, adolescentes e idosos e portadores de alguma doenca cronica (Baiéo;
Deslandes, 2006; Carvalho, 2000; Fontes, 2008, p.433).

Ha atualmente um conjunto de trabalhos que se preocupam com a alimentagdo
vinculando-a aos sentidos, significados, ritos e simbolos, saberes e praticas, que sao histdricos
e sociais, possuidores de linguagem e representagéo propria. A alimentagdo promove o encontro
entre natureza e cultura, entre uma necessidade vital que se integra a um sistema que da
significado ao ato de comer. Ou seja, se 0 homem precisa comer para sobreviver, o faz de
maneira particular, propria, resultando em sistemas alimentares com caracteristicas singulares
(Maciel, 2005).
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Lévi-Strauss acredita ser a culinéria esfera privilegiada de acesso a cultura, na
medida em que revela o uso social dos alimentos, dominio do reino natural. A
forma como se apreende e se relaciona com a natureza, a qualidade das
classificagbes que se utiliza e 0 modo como sdo manipuladas séo instancias
definidoras da singularidade cultural. E neste sentido que a cozinha de uma
sociedade revela-se como eixo central da integracdo entre Natureza e Cultura
(Maciel, 2005, p. 100).

Ha uma relacdo do universal com o que nos faz seres dotados de identidade Unica.
Segundo Da Matta (1986), “A comida vale tanto para indicar uma operagdo universal — ato de
alimentar-se — quanto para definir e marcar identidades pessoais e grupais, estilos regionais e
nacionais de ser, fazer, estar e viver.”

A alimentacdo pode ser assim considerada como um dos mais arraigados e, a0 mesmo
tempo, mais flexiveis dos habitos (Mintz, 2001), estando associada a povos e a nacionalidades,
e assim, a identidade. Por sua vez, a identidade esta vinculada a habitos e préaticas, formando
um panorama gastronémico coerente e integrado a outros elementos da vida cotidiana o que,
em muitos casos, chegam a constituir cozinhas regionais. Desta cozinha, muitas vezes, ha algum
prato que se destaca, seja pelas suas caracteristicas proprias, seja pelo significado que tem para
0s grupos, sendo assim definidos como pratos tipicos (Gimenes, 2006).

Esté assim intimamente vinculada a identidades, entendida como “espagos privilegiados
para apreender determinados processos, através dos quais 0S grupos sociais marcam sua
distincdo, se reconhecem e se veem reconhecidos. Em outros termos, as maneiras pelas quais
constroem suas identidades sociais” (Maciel, 2005, p. 49). Ainda segundo Maciel, alguns
elementos podem se transformar em marcadores identitarios, que sdo apropriados e utilizados
pelos grupos como sinal de distingdo. Um destes elementos é a comida.

Tratando de cozinhas como de identidades, a conhecida frase de Brillal-
Savarin, 'Dize-me 0 que comes e te direi quem és', foi transformada em 'Diga-
me o que comes e te direi de onde vens'. Indo mais longe, Sophie Bessis (1995:
10) afirma: 'Dize-me o que comes e te direi qual Deus adoras, sob qual latitude
vives, de qual cultura nasceste e em qual grupo social te incluis'. A leitura da

cozinha é uma fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém delas
mesmas, na visdo que elas tém de sua identidade (Maciel, 2004, p.27).

A alimentacdo deve assim ser entendida como fendmeno cultural, que identifica e
caracteriza grupos e desenha territoriedades gastrondmicas, traduzindo-se em costumes, rituais
e outros comportamentos como parte de um arcabouco cultural que orienta as escolhas (e 0s
gostos) individuais (Gimenes, 2006). Desta forma, a comida deve ser entendida como aquilo

gue € socialmente aceito pelo grupo, que define o que se come, quando e como se come. Neste
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sentido, nem todo alimento se transforma em comida, indo além de aspectos materiais, por

implicar em representacdes e envolver escolhas, classificacdes e simbolos que auxiliam na

determinacéo das diferentes formas de entendimento da realidade (Maciel, 2004, p. 25).
Observa-se que a abrangéncia da relacdo alimentacdo/cultura ndo se restringe
aos processos relacionados com a manipulacdo da iguaria a ser digerida, mas
se estende aos modos a mesa, bem como aos locais e as maneiras com que a
degustacdo ocorre, fazendo com que o complexo fenémeno da alimentacdo
humana tenha marcas de mudancas sociais, econdmicas e tecnoldgicas. Neste
sentido, ndo se pode perder a perspectiva de que a introdu¢do ou modificacdo
de um hébito alimentar da-se muitas vezes também em virtude de diversos
aspectos concretos, tais como a disponibilidade de produtos e técnicas de

preparo, bem como pela questdo da acessibilidade econdmica (Gimenes,
2006, p.03).

Ou seja, a cozinha ndo se resume a alimentos, mas a um conjunto de elementos que se
referenciam na tradi¢do que fazem dela algo particular e reconhecivel. A alimentacdo, quando
se torna cozinha, torna-se simbolo de uma identidade que possibilita aos homens se orientarem
e se distinguirem, sendo um modo de perceber e expressar um estilo de vida, que se quer
particular e, assim como a identidade, que é dindmica e vive um processo continuo de
transformacdes e mudancas, a cozinha vive 0 mesmo processo (Maciel, 2004, p.50).

Nas palavras de Roberto da Matta (1986):

[...] tanto os homens como as sociedades se definem por seus estilos, seus
modos de fazer as coisas. Se a condigdo humana determina que todos os
homens devem comer, dormir, trabalhar, reproduzir-se e rezar, essa
determinacgdo ndo chega ao ponto de especificar também que comida ingerir,

de que modo produzir, com que mulher (ou homem) acasalar-se e para quantos
deuses ou espiritos rezar (Da Mata, 1986, p.15).

A sociedade manifesta-se por meio de muitos espelhos e varios idiomas. Um
dos mais importantes, no caso do Brasil é, sem duvida, o cédigo da comida,
em seus desdobramentos morais que acabam ajudando a situar também a
mulher e o feminino em seu sentido talvez mais tradicional (Da Mata, 1986,
p.51).

Neste sentido, podemos considerar a comida como um bem cultural, ou ainda, como
patrimonio cultural. O conceito de patrimonio cultural vem se aproximando cada vez mais das
manifestacbes humanas, indo além do arquitetbnico, especialmente ao se apropriar da
antropologia, que acaba por integrar aportes de grupos e segmentos sociais que em muitos casos
tinham suas representacfes a margem do patrimoénio cultural. Ou seja, passa-se a valorizar ndo
apenas os exemplares da cultura erudita, mas também as manifestacfes outras, como as festas,

oficios e a alimentacdo (Castriota, 2009).
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GASTRONOMIA E PATRIMONIO CULTURAL

Como visto, o conceito de Gastronomia vem se aproximando do de Patrimonio Cultural.
Atualmente, € comum considerarmos o Patriménio Cultural a partir dos vinculos com o espaco
e com a localidade, com o saber fazer, especialmente quando tratamos do chamado Bem
Cultural Imaterial, envolvendo, dentre outros elementos, a gastronomia.

Ao considerar a localidade, a partir de uma perspectiva abrangente e democratica para
0 patriménio, considera-se a desigualdade social e a diversidade regional, grupal e étnica na
formagdo de um povo, expressas nos bens culturais materiais e imateriais, ou seja, nas
manifestacGes e expressfes que compdem 0 que se convencionou chamar de Patriménio
Imaterial, sendo este um dos objetivos aqui propostos, ou seja, entender o processo de
constituicdo de uma gastronomia londrinense a partir dos grupos étnicos que se estabeleceram
na cidade, no processo de colonizagao de Londrina.

O foco € a comunidade, partindo do contexto imediato como elemento fundamental para
0 reconhecimento do patriménio cultural. Parte-se do principio de que a comunidade elabora
sentido e percepgdes para suas experiéncias, que sdo compartilhadas por meio de signos, com
fins comunicacionais, cujo uso e manutencdo garantem o reconhecimento mutuo. Assim, o
Patriménio Cultural é caracterizado como tudo aquilo que tem sentido comum e marca uma
comunidade, garantindo sua identidade. Trata-se da valorizacdo de experiéncias, identidades e
memorias, a partir da percepcédo das escolhas, dos conflitos e do consenso.

A gastronomia possibilita este vinculo identitario, podendo estar proxima a outros
elementos, como festas e comemorac6es. Este € o caso da Festa do Divino Espirito Santo onde,
de acordo com Sandra Pelegrini (2011), o alimento se consolida como forma de materializar o
vinculo comunitario e agradecer, coletivamente, as bencaos recebidas. Um dos principais pratos
preparados pela comunidade de S&o Luiz do Paraitinga, um dos locais onde ocorre a festa, é 0
afogado, que representa a comida consagrada, a hdstia do povo. Este prato € preparado com as
prendas recolhidas pelos folides, misturando-se a carne bovina temperada com verdes, legumes
e tubérculos, sendo cozidos em panel@es, no fogo a lenha. Os paneldes, neste caso, representam
a abundancia desejada: uma cacarola de ferro, de um metro de diametro e 60 cm de
profundidade (Pelegrini, 2011).

Outro elemento que demonstra a proximidade entre os conceitos de Gastronomia e de

Patriménio Cultural é a origem de ambos: apesar de j& utilizado na antiguidade, o termo

Rev. Terra & Cult., Londrina, v. 40, especial, 2024

48



Revista Terra & Cultura: Cadernos de Ensino e Pesquisa
ISSN 2596-2809

Gastronomia € retomado no século XVIII, por Brellat Savarin (apud Freixa, 2008), que o
entende como o conhecimento do homem a medida que ele se alimenta. N&o é surpreendente
que seja justamente no momento de constituicdo do Estado Liberal europeu que o termo ganha
novo significado, mesmo periodo em que surgem 0s primeiros restaurantes e que o Patriménio
Cultural passa a ser entendido como fundamental para a constituicdo das chamadas identidades
nacionais levando, por exemplo, a formacao dos museus publicos franceses, com destaque para
0 Museu do Louvre, de 1793, e o Museu d’ Orsay, de 1900, e dos monumentos marcos do
processo de Revolucdo Francesa, e assim, de formacgédo de uma identidade burguesa, como do
Arco do Triunfo, de 1836 (Magalhdes, 2007).

Assim como o0s bens culturais materiais, também a Gastronomia sera pensada como
estratégia de consolidacdo de uma identidade nacional, neste caso, francesa. Este elemento é
destacado no texto “A Emergéncia das Cozinhas Regionais”, de Julia Csergo. Neste, a autora
demonstra a importancia da valorizacdo de uma diversidade regional como elemento de

constituicdo identitaria, com destaque para a cozinha:

Versdo culinaria dessa nova formulagéo das diversidades culturais que marca
a década revolucionaria, as cozinhas e as especialidades alimentares da ‘terra’
ou das ‘provincias’ - que por comodidade, designaremos por ‘regionais’,
embora ainda ndo existam as regides oficiais - encontraram, desde entdo, sua
inscricdo nessa redefinicdo da complementaridade das diversidades que
fundamenta a nacdo histdrica, essa coletividade de homens unidos por uma
continuidade, um passado e um futuro (Csergo, 1998, p. 806).

Houve aqui uma valorizacéo da cozinha do povo, das cidades e do campo, que raramente
eram registradas, em detrimento da chamada Cozinha de Corte, ou “a Grande Cozinha” a Gloria
do Rei. A regido, e assim, seus habitos alimentares, passam a ser entendidos como monumentos,
assim como 0s museus e os simbolos nacionais. Em relacdo ao conceito de monumento, temos
que:

[...] o sentido original do termo €é o do latim monumentum, que por sua vez
deriva de monere (“advertir, lembrar”), aquilo que traz a lembranga alguma
coisa... ndo se trata de apresentar, de dar uma informagéo neutra, mas de
tocar,... uma memoria viva. Nesse sentido primeiro, chamar-se-4 monumento
tudo o que for edificado por uma comunidade de individuos para rememorar

ou fazer que outras geracBes de pessoas rememorem acontecimentos,
sacrificios, ritos ou crencgas (Choay, 2001, p. 17).

Assim como o inventario patrimonial e a criacdo dos museus, as provincias apresentam-

se como lugar da memoria, “[...] que organiza a relacdo da Franga com seu passado (Csergo,
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1998, p.811)”. E neste sentido que serdo organizados os primeiros livros de receitas regionais,
nos séculos XVIII e XIX e, “através dessa fungdo memorial, as cozinhas regionais assim
reconstruidas permitem a modernidade urbana reatar com suas ligagdes provinciais, com o prato
consagrado pela lembranga (Csergo, 1998, p.815)”. Segundo a autora, as culturas locais,
incluindo sua cozinha, oferecem uma ruptura com o antigo regime, valorizando a memoria do
povo que se quer unificada e vinculada aos ideais da revolucéo, fortalecendo as particulares
culturais que possuem funcéo integradora, com as demais tornando-se folclore.

E possivel encontrar elementos semelhantes quando analisamos o caso brasileiro. De
maneira esquematica, é possivel dividir a busca da constituicdo de uma identidade nacional em
trés momentos: a partir da vinda da Familia Real, processo conhecido como interiorizacdo da
metrdépole, que tem como marcos monumentais o Jardim Botanico e a Biblioteca Nacional; a
Independéncia do Brasil, que possui como monumentos 0 Museu Nacional (Quinta da Boa
Vista), 0 Museu Imperial (Petropolis) e 0 Museu do Ipiranga; e a Proclamacdo da Republica,
representado pelo Museu da Republica (Catete) (Magalhdes, 2009). No que se refere a
gastronomia, o primeiro livro de receita considerado brasileiro ¢ o chamado “Cozinheiro
Imperial”, publicado na década de 1840. Como o proprio titulo indica, ¢ uma obra voltada para
a Cozinha de Corte, com forte influéncia lusitana, reforcando a nogao de que a gastronomia é
um fator importante na construcdo de uma identidade nacional, no caso, brasileira (Algranti,
2012). Este é também o momento em que a chamada Cozinha Brasileira comeca a se formar,
consolidando-se a interacdo entre portugueses, indios e africanos e seus descendentes.

No entanto, serd apenas na década de oitenta do século XX que se admitira o fato de o
Brasil possuir uma cozinha prépria, marcada por elementos Gnicos e, a0 mesmo tempo, por uma
diversidade regional singular. Sera também a partir de fins do século passado que se admitira o
vinculo entre alimentacdo e Patrimdnio Cultural, com o Instituto do Patriménio Histérico e
Artistico Nacional — IPHAN registrando, como Bem Cultural Imaterial, o Oficio das Paneleiras
de Goiabeiras (Goias), no ano de 2002, seguidos pelo Oficio das Baianas de Acarajé (Bahia),
em 2005, e o Modo artesanal de fazer Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras da
Canastra e do Salitre (Minas Gerais), em 2008, refor¢ando a importancia dos aspectos regionais
na constituicdo de uma identidade nacional (IPHAN, 2011).

Assim, as manifestac@es culturais e artisticas, além do carater estético e da articulacdo
das diversas formas de expresséo, contribuem para a concepcao e o registro de uma determinada

identidade social, étnica e, principalmente, cultural. A gastronomia, apesar do seu
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desenvolvimento recente no Brasil, também entra e ganha destaque no viés dessas
manifestacdes, ajudando a expressar, atraves dos preparos culinarios, uma realidade que traduz
um especifico grupo de pessoas. Compreender os indicios de como se desenvolveu o paladar
do londrinense, ou, como se deu a construcdo dos seus gostos e preferéncias €, portanto, o
primeiro passo para se pensar a evolucdo da gastronomia atraves da racionalizacdo do fazer
culinario.

A execucdo de uma receita, neste caso, apos um prolixo trabalho de pesquisas, torna-se
uma espécie de garimpo das herancas imateriais e evidéncias historicas da cidade de Londrina

e, por assim dizer, a concretizagdo da consciéncia do alimento enquanto Patriménio Cultural.

RESULTADOS DO PROJETO “GASTRONOMIA E PATRIMONIO CULTURAL
LONDRINENSE”

No ano de 2011, o grupo envolvido no projeto optou pelo estudo de dois grupos de
imigrantes com maior nimero de familias presentes no processo de colonizacdo da cidade de
Londrina, os italianos e 0s japoneses e, em 2012 e 2013, com alemdes, espanhdis e portugueses.
Nesse conjunto,optou-se pela insercdo dos arabes, devido a percepcdo dos pesquisadores em
relacdo a existéncia de um namero significativo de imigrantes e descendentes, o que pode ser
evidenciado pelos restaurantes de comida arabe espalhados pela cidade, pelo comércio de
origem arabe e pela existéncia de uma mesquita, préximo ao centro da cidade (Magalhaes;
Maretti, 2012).

No que se refere aos italianos e seus descendentes, sua chegada ao Brasil, nas primeiras
décadas do século XX foi acompanhada de uma importante memoria gastronémica. Pratos
reconhecidamente de referéncia da cultura italiana acabaram pondo-se nas mesas de outros
imigrantes, como é o caso da polenta.

Na Europa, a polenta originalmente era produzida a partir de varios cereais. Porém com
a entrada do milho (de origem americana) naguele continente, a partir do século XVI, o prato
se popularizou rapidamente entre toda a populacdo, na condigdo de uma preparacdo rapida,
barata e que proporciona grande saciedade, a polenta passou a ser identificada como um prato
tipico italiano.

A polenta, na verdade, € uma base sobre a qual podem ser adicionados diversos tipos de

molhos. Aliado a facilidade na preparacgéo, ja que o milho era cultivado em praticamente todas
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as propriedades familiares, o bacalhau foi muito utilizado como molho, por ser de facil
armazenamento, ja que € uma preparacdo conservada em sal. Ao lado da versdo mais molinha,
chamada de angu, temos as versdes mais duras, perfeitas para cortar e depois grelhar ou fritar.
Havia ainda a tdbua onde a polenta era despejada ap6s o0 cozimento, e que possuia uma linha
amarrada a ponta, justamente para realizar os cortes perfeitamente retos.

No acompanhamento da polenta, uma das saladas mais tradicionais entre os italianos e
seus descendentes é a de almeirdo. Trata-se de uma verdura de cultivo muito simples e que
pouco exige do solo, conferindo um sabor amargo muito caracteristico. Sua origem é na Europa
Mediterranea. Como temperos, é comum utilizar azeite em abundéncia e vinagre de vinho, além
do sal.

Ao contrario do milho, de origem americana, o trigo € um alimento extremamente antigo
na Europa e de farta utilizagdo em todo o mundo, em vérias preparacdes. Talvez o uso mais
conhecido seja o pdo. Esse alimento, em muitas situacGes, constituia-se como uma das Unicas
opcdes de alimentacdo da populacdo mais pobre. De acordo com a disponibilidade de algum
tipo de carne, o pdo poderia ser enriquecido e compor a refeicdo principal, acompanhado de um
bom vinho tinto.

A linguica de porco era um ingrediente quase que permanente nas despensas e
frequentemente utilizada para rechear os pées. Para finalizar uma refeicdo, muitas opcdes de
doces eram utilizadas pelos imigrantes italianos. Contudo, pela facilidade e abundancia no
cultivo, a abdbora era uma das preferéncias. Cozimento lento, no fogdo de lenha, e com
ingredientes simples como o acucar, cravo e canela, o doce de abdbora permanece em nossas
memorias como aquela deliciosa lembranca da casa da avo.

A comida japonesa, por sua vez, foi considerada, a principio, uma culinaria exética, que
aos poucos foi ganhando espago e sendo assimilada pelos londrinenses. Dentre as que se
incorporaram e nos trazem referéncias de memoria gastrondémica, estdo o tempurd , o
missoshiro, o sushi e 0 manju.

O tempuré pode ser descrito como uma preparacdo muito popular no Japéo, tendo sua
origem no século XVI, com a visita dos missionarios portugueses, que tinham a missao de
evangelizar e introduzir o cristianismo. Até entdo, a técnica da fritura no preparo dos alimentos
era desconhecida pelos japoneses, uma vez que o0 6leo era um artigo raro e mais usado para a
iluminacdo. A preparagdo consiste em pedacgos de vegetais ou mariscos fritos em 6leo muito

quente, durante dois ou trés minutos. O resultado é considerado um dos triunfos da gastronomia
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japonesa, pois traz um alimento frito, que em vez de pesado e gorduroso, se torna leve e fresco
em seu sabor. Em Londrina, essa iguaria € encontrada em Feiras da Lua, e os ingredientes que
fazem parte de sua composicao sdo legumes facilmente encontrados em feiras e supermercados
da regido. Os preparos sdo vendidos a precos populares que vém ganhando popularidade e
caindo no gosto dos londrinenses.

Ja o missoshiro € um prato basico da culinéria japonesa, que tem como ingrediente o
caldo de soja fermentada, com o misso significando fermentacdo da soja, e o shiro, o caldo.
Esta preparacdo é consumida quente e servida tanto no café da manha como no almoco ou
jantar, sempre acompanhada de outros pratos como o arroz. Normalmente preparada com o
hondashi (caldo de peixe em pd), o misso, cebolinha, tofu e 0 kombu (alga marinha).

O sushi é decerto o prato tradicional japonés mais conhecido no mundo, tem sua origem
no século VII, quando da necessidade de conservacdo do peixe cru, que eram salgados e
acondicionados em um barril de madeira com camadas de arroz cozido entre eles. Assim, com
a fermentacdo natural do arroz, ocorria a liberacdo de acido lactico, 0 que azedava o peixe e
garantia sua conservacdo. Atualmente, existem diversas variedades de sushi, sendo que o
ingrediente comum, entre todos, é o arroz de sushi. As diferencas ficam por conta dos recheios,
coberturas, condimentos e a forma de preparagdo. Em Londrina, o prato ja se tornou uma
preparacdo facilmente encontrada em restaurantes self-service, churrascarias, feiras livres e
Feiras da Lua.

O estilo do sushi mais encontrado é o makizushi, que possui forma cilindrica, feita com
a ajuda de uma esteira de bambu, chamada sudare, embrulhado em nori (folha de alga marinha
desidratada) que abriga o arroz e o recheio. Esse tipo pode ainda ser classificada como futomaki,
devido a forma de um rolo cilindrico mais grosso, com cerca de 5 a 6 centimetros de diametro.
Para a sobremesa, destaca-se 0 manju, um dos mais tradicionais doces japoneses: um bolinho
recheado com um doce de feijdo azuki. A iguaria também possui variedades, sendo que 0 mais
conhecido pelos londrinenses e que traz referéncia a memdria cotidiana e de infancia é o yaki-
manju, ou seja, 0 manju assado, que pode conter recheio preto, a base de feijao azuki, ou branco,
a base de feijdo branco, sendo o primeiro muito encontrado em supermercados e feiras livres.

A culinéria arabe abrange varios pratos, originarios no extenso territorio que, como dito,
se estende entre o Iraque e 0 Marrocos, passando pelo Egito, Turquia, Paquistdo, Ird e india.
No entanto, é denominada de sirio-libanesa pelo fato de, em geral, estes dois paises terem

difundido seus pratos e sabores mundo afora. Assim, 0s pratos e receitas aqui apresentados
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estdo vinclados a esses povos e descendentes, ressaltando que a maior parte de imigrantes
arabes que chegaram ao Brasil, em especial a regido de Londrina, eram libaneses e, em menor
namero, sirios.

Além de muito saborosa e nutritiva, a cozinha &rabe é propria para os dias de festa,
sendo que muitas de suas receitas foram pensadas exatamente para aconchegar os convidados.
Ligados tanto ao sabor, como aos aromas, fazem da utilizacdo das especiarias orientais um
marco. Tudo procede um ritual de condimentos, os quais ndo podem faltar em nenhum dos
pratos.

Uma outra caracteristica é a fartura: gostam de receber bem, com mesas cheias de
comida, esperando que os convidados e os familiares se alimentem com abundancia ja que, para
eles, o comer bem é um dos elementos que definem nossa existéncia. A comida farta a mesa é
conhecida mundialmente. Colocar um arabe sentado a uma mesa com pouca variedade de
alimentos, ou porc¢des ndo generosas pode ser considerada uma grande ofensa. Nesse sentido,
o degustar os alimentos significa também encher a vista. Dai a necessidade de uma mesa cheia
e de fartura.

Dentre os pratos mais conhecidos da cozinha &rabe esta a esfirra, um prato antigo e que
tem sua origem na regido onde hoje se encontra a Siria e 0 Libano. N&o € assim de se estranhar
que a esfirra tenha ganho tamanho destaque no Brasil, de forma em geral, e em Londrina, em
particular, tendo em vista que grande parte dos imigrantes ditos arabes tem sua origem nesses
paises. O Iraque comegou a cultivar alimentos como trigo, cevada, nozes e a criar o pdo chato
e o Libano comecou a cobrir o pdo com carne e cebola, dando origem a esfirra aberta.

Depois, ja no ocidente, passou-se a fechar a esfirra, diversificando também seus
ingredientes. A principio, eram preparadas com carne de carneiro e uma combinacdo de
especiarias. Hoje, nas receitas nacionais, € comum o uso de carne de boi, frango, queijo e 0
incremento do horteld. Atualmente, esse prato ja foi incorporado os habitos alimentares do
brasileiro e londrinense, sendo facilmente encontrado em restaurantes, bares e lanchonetes.

Outro prato bastante consumido pelos brasileiros em geral, e pelos londrinenses em
particular, € o quibe. Sua origem esta ligada a Arabia Saudita e o0 seu nome, que pode ser Kibbeh
ou Kubbah, significava, bola. Assim como a esfirra, foi trazido para o Brasil pelos sirio-
libaneses, sofrendo adaptacGes importantes, como a substituicdo da carne de carneiro para a
carne bovina. Na sua origem, o quibe era alimento das familias pobres, quando se misturava o

que se tinha em casa, fazia-se uma bola e cozinhava-se em um caldeirdo. Depois, tomavam 0
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caldo e distribuiam-se os quibes, um para cada membro da familia, juntamente com o péo
fermentado. Atualmente, o quibe pode ser servido cru, cozido ou frito.

O quibe, juntamente com outras receitas arabes, foi incorporado na gastronomia
londrinense. Inicialmente como forma de cultivar os costumes dos seus descendentes e, assim,
salvaguardar aspectos de sua cultura, e, depois, para que os londrinenses pudessem conhecer e
saborear um pouco das guloseimas que esta cozinha nos oferece. A prepara¢cdo mais aceita em
nossa regido é na forma de fritura, podendo ser encontrado tanto nos barzinhos e botecos de
esquina quanto nos resturantes mais sofisticados.

Outro prato bastante conhecido dos londrinenses é o charuto recheado. Em arabe, a
palavra Yabrak significa folha, servindo também como referéncia ao charuto feito de folhas de
uva, normalmente recheado com arroz e carne. Esse prato é geralmente denominado de Mashshi
Waraq inab (folhas de uva recheadas). Na culinéria arabe, o charuto com folhas de repolho é
utilizado somente na auséncia de folhas de uva. Preparado no interior das familias, cada qual
teria uma maneira de temperar os charutos que, em geral, sofrem pequenas variacbes que
acabam dando origem a resultados bastante distintos. H&4 quem os cozinhe em caldo, no forno,
com agua salgada, com limdo, com horteld, com aparas de carne, uvas-passas, nozes, castanhas
ou outras oleaginosas, entre outras. O charuto de folha de uva, também foi incorporado a
gastronomia londrinense como forma de preservar seus costumes e cultura, sendo esses,
passados de geracdo a geracdo, para que nao se perdessem no tempo. Geralmente, é preparado
em almogo, jantares e festas familiares e, na regido de Londrina, pode ser encontrado em
restaurantes especializados

A primeira leva de alemdes chegou ao Brasil em meados de 1929, aumentando o seu
fluxo imigratério por volta de 1930.

Pode-se dizer que a gastronomia Alema contribuiu decisivamente para a construgdo da
identidade cultural da nossa gastronomia, apesar de que apenas 10% dos imigrantes vieram para
0 Parand, mas eles fixaram suas raizes tdo intensamente que até hoje seguem as tradicGes
trazidas da Alemanha.

A maioria desses alemaes se instalou na regido do heimtal, sendo que uma das familias
mais famosas até hoje € a strass, que na época buscava alternativas apés o ciclo do café, assim
em parceria com outros habitantes da regido, redirecionavam as suas propriedades para a
plantagdo de hortifruti.

Pratos como a salsicha, hamburguer, chucrute, bolos de chocolate, cucas, doces a base
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de creme de leite e chocolate, tem forte presenca em todas as regides do estado do Parana,
principalmente na regido de Londrina, onde varios restaurantes como o Strassberg, Toca do
Cateto, restaurante do Julinho, oferecem refei¢es tipicamente alemds como o0 marreco, o
chucrute, o eisbein, entre tantos outros pratos, também possui uma lista deliciosa de doces e
quitutes germanicos.

O Eisbein é o joelho do porco, usado como ingrediente muito importante da culinaria
alemd. Na traducdo literal significa "perna gelada™ e vem da tradigéo de se aproveitar uma parte
do corte suino que era pouco apreciado para 0 comercio. Como era cozido ou defumado e depois
colocado a congelar no pordo das casas, chamava-se a perna gelada. Faz parte de varios pratos
da culinaria alema, podendo ser preparado frito ou assado, dependendo do prato. Servido com
chucrute é um dos pratos mais famosos da Alemanha.

Kartoffelsalat ¢ um dos pratos mais conhecidos da Alemanha. E uma salada composta
por batatas cozidas, acompanhadas por diversos ingredientes. Em cada regido do pais ou estado,
ela é composta por uma variedade imensa de ingredientes, onde a batata geralmente é cortada
em rodelas ou cubos, cozida, e depois temperada e acrescenta-se varios ingredientes que a
deixam mais saborosa. E geralmente degustada aos domingos em almogos familiares, onde ja
é considerada uma tradicdo que € passada de geracdo a geracao.

Schwarzwélder Kirschtorte ou Bolo floresta negra consiste de algumas camadas de bolo
de chocolate, com creme chantili e cerejas entre cada camada. Depois, 0 bolo é coberto com
mais creme chantili, cereja marrasquino, e raspas de chocolate. Ele ja foi totalmente
incorporado a nossa cultura gastrondmica, pois hoje em dia em qualquer festa, aniversario,
cardapio de confeitarias, vemos esse bolo sendo considerado como tipicamente brasileiro,
mesmo tendo sua origem na Alemanha.

O que podemos perceber € que a gastronomia Alema foi decisiva e de grande
importancia para nossa cidade, mostrando a forte presencga dessa cultura, onde cada dia que
passa se fortalece mais na mesa do povo Londrinense.

Muitos dos preparos de origem espanhola trazidos pelos imigrantes persistem na atual
gastronomia do Norte Paranaense. Nao apenas nos restaurantes especializados no assunto, mas
também no uso de ingredientes que sdo comuns na mesa dos brasileiros. Apesar das adaptacoes
iniciais como, por exemplo, a troca do coelho pela carne de frango na paella, a esséncia da
culinaria espanhola ainda reverbera na regiao.

O gazpacho é um prato extremamente simples e que encontrou aparato de insumos para
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ser executado no norte do Paran4, pois se trata de uma sopa fria feita basicamente com tomates,
pepinos, cebola, azeite, limdo e pimentdo, todos triturados até obterem textura de uma sopa rala
de coloragdo rosada. Isto é, quando se fala em gazpacho, automaticamente referenciam-se
ingredientes extremamente possiveis na agricultura regional. Esta receita vem do sul da
Espanha, mais especificamente de Andaluzia, Murcia e Comunidade Valenciana.

Quanto a paella, trata-se de um dos pratos espanhdis mais difundidos no Brasil, apesar
do grau de dificuldade de sua execucao em regides nao litoraneas, dado o indispensavel uso dos
frutos do mar como lula, marisco e camardo. Em relagdo as especiarias, quando os espanhdis
chegaram a regido de Londrina, substituiram, no caso da paella, os pistilos de acafrdo pelo
urucum (colorau).

Este prato advém da regido de Valencia, e revela uma culinaria que soube interpretar e
manter a tradicdo dos ancestrais, conservando as caracteristicas regionalistas da gastronomia.

J4& uma sobremesa que poucos sabem que é de origem ibérica € o churros.
Comercializado em carrinhos posicionados em muitas regides da cidade, esse preparo simples,
para manter as caracteristicas originais ndo deve ser recheado, como comumente se encontra
no Brasil.

Uma massa frita feita com farinha, actcar, manteiga e ovos, extrudada com um bico de
confeiteiro cujo molde é em forma de estrela, da origem a este notdrio prato espanhol.

Tais “madrilefios” podem ser servidos acompanhados de doce de leite ou ganache de
chocolate, entretanto, sempre separadamente. A auséncia dos cremes no interior do churros
ainda ocorre em paises hispano-americanos como Argentina e México. Diferentemente do
Brasil, onde a massa é recheada.

A influéncia portuguesa na gastronomia brasileira iniciou-se com a chegada da
expedicdo de Cabral ao Brasil, em 1500, quando o portugués observou a alimentacao dos indios,
que tinham a mandioca como seu principal prato de subsisténcia. Com essa matéria-prima
fizeram adaptacGes Uteis e aprimoraram a forma de preparar os alimentos para sua propria
sobrevivéncia.

Dentre as principais contribui¢bes gastrondmicas portuguesas, do periodo colonial,
estdo: o consumo de animais domésticos como a galinha, o boi e o porco, 0 modo de temperar
e conservar 0s alimentos, usando-se 0 sal e outras especiarias trazidas do Oriente como o
acafrdo, a canela, o cravo-da-india, a noz moscada, a tdmara, as uvas passas, améndoas,

pistache, pinhdes, menta, cebola, tomilho, manjerona, coentro, etc. Além do uso de utensilios
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como os talheres, 0s pratos, 0s copos, as baixelas, etc.

Ja no processo de colonizacdo do norte-paranaense, a alimentacdo dos portugueses e
descendentes segundo entrevista realizada com imigrantes, é que comia-se no dia-dia o arroz,
o feijdo, a couve, a batatinha, e a farinha, e nas festividades era comum o bacalhau.

Assim, dentre os pratos tipicos portugueses que incorporaram e foram assimilados ao
paladar dos londrinenses, segundo fontes bibliogréficas e entrevistas, estdo: o caldo verde, o
bolinho de bacalhau, o bacalhau Gomes de Sa e o arroz doce.

O caldo verde é considerado um prato tipico muito encontrado no dia-dia familiar dos
imigrantes portugueses que aqui chegaram. E considerada uma preparagdo que remete uma
simplicidade e leveza, por ser composta por um caldo de batatas, couve verde, cortadas
finamente e regadas com fio de azeite.

Os pratos com peixes e frutos do mar, caracterizam-se com o alimento mais marcante
da gastronomia lusitana, uma vez que Portugal possui uma vasta costa maritima, muito rica em
pescas. Prova disso € uma das maiores herancas da culinaria portuguesa, a qual esta presente
na mesa dos brasileiros até os dias de hoje, o bacalhau. Desta forma, foi constatado que o
bolinho de bacalhau e o Bacalhau Gomes de S& sdo pratos muito bem assimilados e consumidos
pelos londrinenses, por serem caracterizados preparaces ricas, e cheias de sabor.

E é com o acUcar que nota-se a grande influéncia da cozinha portuguesa na formacéo da
culinaria brasileira, dentre os doces populares de influéncia lusitana esta o arroz doce, uma

iguaria esta obrigatédria e muito popular em dias de festa.
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