MINISTERIO DA EDUCAGCAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA
CAMPUS SAO BORJA

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

ANATALIA BRITES DE MORAES

DA ALIMENTACAO INDIGENA GUARANI: ESTUDO E VALORIZACAO NA
PRATICA ALIMENTAR DO GAUCHO SAO-BORJENSE

Artigo apresentado como requisito
parcial para aprovacao na disciplina de
TCC |, do Curso Superior de Tecnologia
em Gastronomia, do Instituto Federal
Farroupilha — Campus Sao Borja.

Orientador: Me. Alexander da Silva
Machado

SAO BORJA
2023



MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
FARROUPILHA — CAMPUS SAO BORJA

O orientador, Professor Me. Alexander da Silva Machado
e a aluna Anatalia Brites de Moraes, abaixo assinados,
certificam-se do teor do Artigo produzido na disciplinade TCC |,
do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia, do Instituto

Federal Farroupilha.

como requisito parcial para aprovacao na disciplina de Trabalho

de Conclusao de Curso |.

A Lol WWloka o Q

Anatdlia Brites de Moraes

Wt s Sodit

Professor Me. Alexander da Silva Machado

SAO BORJA
2023



DA ALIMENTACAO INDIGENA GUARANI: ESTUDO E VALORIZACAO NA
PRATICA ALIMENTAR DO GAUCHO SAO-BORJENSE

RESUMO: A alimentacao rio-grandense é rica e diversificada, pois surge atraves dos
legados culturais que dela fazem parte. Assim sendo, em sua ancestralidade, o
gaucho trouxe elementos das culturas dos povos nativos destas terras, que entendem-
se os indigenas, aqui representado pelo Guarani. O problema é que pouco se valoriza
o0 legado cultural gastrondomico desses povos, ndo 0s reconhecendo como parte
fundamental da cultura alimentar gaucha. Visando um resgate para valoriza-lo,
objetivo principal deste trabalho que é identificar os insumos guaranis consumidos
antes e depois do contato com 0s europeus que estdo incorporados na gastronomia
dos gauchos. Para atingir esse objetivo, este trabalho baseou-se em revisao
bibliografica de livros, de artigos e periddicos nas plataformas digitais cientificamente
comprovadas. Como resultado, entende-se que a gastronomia do gaucho S&o-
Borjense tem ainda hoje como insumos basicos os de origem indigenas que
rememora o povo Guarani e que marcam a identidade do gaucho, como o chimarréo,
o churrasco, o uso da mandioca e a batata doce por exemplo. Assim, o legado dessa
etnia vai além de datas comemorativas, esta acoplado a pratica alimentar do gatcho
em S&o Borja.

Palavras-chave: Sao Borja; Alimentacdo Guarani; Alimentacéo gaucha; Missdes.

INTRODUCAO

A cultura alimentar no territério do Rio Grande do Sul, anterior aos tempos
reducionais, é de uma ampla variedade de insumos, composta pela mesclas dos trés
maiores povos daquele periodo, os Guarani, os Minuanos e os Charruas
(MARQUETO, 2015). Concentrando a andlise inicial nos povos Guarani € no que
ainda esta presente nas cozinhas atuais, podemos afirmar que eles tinham como base
a producéo de seus proprios alimentos, de maneira sustentavel, sem causar danos ao
meio ambiente, partindo de culturas primarias com insumos essenciais como: milho,
batatas e mandioca.

Tendo em conta a influéncia da cultura alimentar indigena e, como maneira a
salvaguardar um periodo intenso da reducdo Sdo Francisco de Borja, 0 objetivo
principal deste trabalho é identificar os insumos guaranis consumidos, antes e depois
do contato com os europeus, que ainda existem na gastronomia dos gaiuchos em Sé&o

Borja.



Portanto, o presente artigo justifica-se por rememorar a cultura e a pratica
gastrondmica Guarani, construida ao longo de séculos na América, antes e apés a
experiéncia reducional, periodo entre 1682 e 1754, valorizando habitos alimentares e
cultivos préprios dos guaranis que séo legados presentes na alimentacdo do estado
do Rio Grande do Sul. Por existir um apagamento das influéncias indigenas, nesse
caso especifico da Guarani, por parte da historiografia e da cultura do nosso estado,
o0 presente trabalho serd uma forma de apresentar, de identificar quais insumos
Guarani estao presentes na gastronomia gaucha e marcar a importancia desse povo
para a construcdo da identidade do gaucho.

Como metodologia, para atender os objetivos propostos, 0 método cientifico
aplicado neste projeto foi a pesquisa descritiva e 0s procedimentos se enquadram
como bibliografico, pois atende a materiais ja publicados, constituidos principalmente
de livros, artigos, periddicos além de material disponibilizado na internet.

Para tanto, este trabalho encontra-se estruturado da seguinte forma: uma
introducdo que ja esta sendo escrita e apresenta a tematica central e seus objetivos,
o referencial tedrico subdividido em trés momento: cultura alimentar Guarani; habitos
alimentares do Gaucho que perpassaram os tempos; relacao da alimentagcédo gaucha
atual com os insumos Guaranis, a metodologia, as consideracdes finais e as

referéncias.

REFERENCIAL TEORICO

1. Guarani: Cultura alimentar.

Pelos estudos, rememora-se que a chegada dos Guarani ao territério
americano ocorreu a mais de 7000 anos, e estes trazem em suas caracteristicas e
feicbes descendéncias dos mongadis?, segundo Oliveira (2011).

A formacdo da cultura da populacdo do Rio Grande do Sul, origina-se
primeiramente de uma mescla de trés povos nativos indigenas aqui existentes, cita-
se os Charruas, Guaranis e Minuanos. Esses, possuiam semelhancas entre si, como
a vida ndbmade, no entanto, deflagram as relacbes sobre o sagrado, e com o ato de
gerar vida e nutri-la (MARQUETO, 2015). A alimentacdo, a forma de produzir os

alimentos, mas principalmente a forma de se relacionar com a natureza para extrair

1 Povos antigos que habitavam as estepes da Asia Central.



dela seu sustento, marcaram e marcam as semelhancas dos povos indigenas que
formaram o Brasil.

Assim, a pratica alimentar dos povos indigenas no Brasil, mais precisamente
no Rio Grande do Sul, foi integrada no dia a dia de sua populacdo e nao é
reconhecida como parte de uma cultura ancestral, e sim encontra-se desconhecida
pela maior parte da sociedade. (TEIXEIRA et al., 2020) As principais relacdes com a
alimentacéo e a cultura, de modo geral, estdo associadas aos povos europeus que
colonizaram e também formaram nosso povo, mas essa relagcdo ocorre sempre em
detrimento das culturas originarias e africanas.

A fim de entender o que a etnia Guarani comia, fez-se uma leitura de estudos
sobre a descricdo da alimentacéo dos guaranis que habitavam a bacia do alto Parana,
de meados ao final do século XIX, cuja a mesma constitui uma fonte de informacfes
sobre a prética alimentar deste povo. Culturalmente, possuiam dois fogos (interior e
fora da tenda) acessos sempre, 0 primeiro para a reunido familiar e a préatica do
chimarrdo, e o segundo, e esse sim, faz alusdo a prética alimentar, era onde se
cozinhava e preparava o churrasco ato realizado pelas indias. Como viviam do cultivo
de insumos como: mandioca, batata doce e o milho, da caca e pesca, no fogo
externo, estes eram assados ou cozidos (DORIA, 2016).

Sobre os hébitos alimentares do Guarani, percebe-se uma diversificagdo na
composicdo de sua dieta, como dito anteriormente pescavam (rios e mar), cacavam
(campos, matas e banhados) e possuiam diversas frutas em seu cardapio dentre elas
tem-se a pitanga, o butia como as mais conhecidas, e a guabiroba, o araca e o guabiju
como as mais exoticas. Dos habitos alimentares destes, vale relembrar que o cultivo
dos insumos (a abdbora, a mandioca, a batata doce e o milho) e dos temperos
(pimenta cumari), eram de responsabilidade das mulheres como também a
alimentacao diaria (SARAIVA, 2015).

O Guarani possuia conhecimento sobre locais e métodos de coccdo destes
alimentos, utilizavam uma trempe de madeira ou de pedra para cozinha-los ou era
feito uma espécie de forno, com um buraco no chéo forrado com folhas de bananeira,
onde a comida era enterrada e o fogo era feito logo acima (SARAIVA, 2015). Conforme
DORIA (2016) para cada finalidade de preparo alimentar, existia um tipo de fogo como
exemplo tem-se as cinzas dos gomos de taquara, onde preparava-se 0S insumos

cozidos.



Também foram os Guarani, os precursores do habito do chimarréo, viviam de
modo a ndo dispensar uma cuia com agua quente e um canudo de taquara, onde
estava sevada a erva, chamada de caa-i, conhecida posteriormente como erva-mate
(ALAVARCE, 2020).

Pelos estudos realizados por MELIA (1991 apud ARECO, 2019), afirmam que
os Guarani, antes do periodo reducional, além de serem némades, produziam para a
subsisténcia, com a coleta de frutas e vegetais, e caca e pesca. Eram por natureza
artesdes realizando trabalhos manuais, para fabricarem armas de guerras e canoas
basicamente. Quanto a ceramica, o trabalho com o couro, a utilizagéo da pele e das
plumas dos animais, esta etnia eram extremamente habil .

Sendo assim, o povo Guarani, de acordo com CRISTO (2018), quanto a terra
exploravam de forma eficiente, tirando dela somente o necessario, tornando-se
eximios agricultores, desta préatica desenvolveu-se o cultivo dos insumos como milho,
mandioca, batata doce e de legumes. Por esta relacédo percebe-se que os Guarani
nao apresentavam dificuldades com a pratica alimentar, cultivando também e inclusive
o mel.

Rememora-se inclusive que por ir e vir de lugares, os Guaranis auxiliaram muito
na disseminacéo de espécies de plantas, arvores e insumos, pois como agricultores
natos, ao trocarem de local levavam suas sementes para novas plantacdes. (CRISTO,
2018).

2. Guarani e o Periodo Reducional

Segundo TEIXEIRA et al. (2020), em 1609 fora fundada a primeira Misséo dos
Trinta Povos Jesuiticos Guarani, na qual iniciava um periodo de 160 anos de
civilizagdo jesuitico-guarani. Os trinta povos abarcavam o0 que atualmente
corresponde aos territorios do Paraguai, da Argentina e do Brasil.

O periodo reducional em territério brasileiro, teve duas fases diferentes, a
primeira (de 1626 a 1639), onde foram fundadas 18 reducdes com ocupacao territorial
gaucha de 70% para a criagdo do gado, o que, segundo (SCHIMIDT, 2017) mais
tarde propiciou o surgimento das estancias, dos tropeiros, e das charqueadas; e a
segunda fase, de 1682 a 1768.

Os Sete Povos das MissBes, nome dado as reducfes de segunda fase, no
Brasil, tornaram-se um importante centro econdmico na época, tendo na producao de

erva-mate, na extracdo de couro e na pecuaria e suas principais atividades (até hoje



consumida em massa pelas popula¢ces da regido) os produtos agricolas como: a
mandioca, a batata-doce e o milho. As redug¢des foram importantes no comércio
destes produtos para o Brasil e também para a Europa.

Na primeira fase missioneira, entre 1636 e 1638, grande parte das Reducdes
sofreram ataques dos bandeirantes, os mesmos tinham por objetivos conquistarem
gados e indigenas, este Ultimos eram vendidos como escravos em outras terras.
Foram arrasadas pelos bandeirantes que saqueavam os povoados em busca de gado
e principalmente de indigenas para serem vendidos como escravos nas lavouras
acucareiras. (SCHIMIDT, 2017)

Seguindo, em 1682 a Reducdo de S&o Francisco de Borja, foi fundada
comecando a segunda fase das Miss@es. E tendo nesta reducao a primeira dos Sete
Povos das missdes da banda oriental. (TEIXEIRA et al.,2020)

Ressalta-se que o segundo periodo das missdes findou-se com a Guerra
Guaranitica e a expulsao dos jesuitas espanhois por ordem do tratado de Madrid, em
1750, conforme OLIVEIRA (2011).

Sendo assim, quando 0s europeus, aqui tidos como jesuitas, chegaram ao Rio
Grande do Sul, puderam encontrar plantacbes de insumos, como a batata-doce, o
milho, e a mandioca. Estes contribuiram com a introducéo de outras culturas, as quais
trouxeram consigo como o trigo, o arroz, o algodao, a cana-de-aglUcar etc ,
incentivando o desenvolver da agricultura na regido. (LUGON, 1977 apud ROQUE et
al., 2018).

Portanto, através dos estudos realizados e analisados entendem-se como
praticas dos indigenas a agricultura e a doma de animais, anteriormente a chegada
dos europeus. E como representante destes povos nativos, tem-se 0s guaranis que
desempenhavam a agricultura de forma exemplar, elemento este que dinamizou a
vontade dos missionarios em conquista-los, pois assim conseguiriam melhor explorar

as riquezas que deveriam ser levadas para a Europa (ARECO, 2019).

3. Habitos alimentares do Gaucho aos longo do tempo.
Pelos estudos em LAYTANO (1980, p. 134), “o gaucho brasileiro tem sua
formacao étnica no proprio nascimento do Rio Grande do Sul, primeiro como uma

civilizagao tipicamente de pecuaria. Uma cultura baseada no ciclo do gado”.



Entende-se assim, que a culinéria brasileira, traz vinculagbes com a culinaria
gaucha, onde surge o predominio dos povos que os habitavam diga-se portugués,
negro, e o indigena. (CRISTO, 2018).

Conforme estudos de LAYTANO (1980), considera-se o prato tipico do gaucho
brasileiro o churrasco acompanhado do chimarrdo. Esse alimentacdo tipica
representa a mistura do gado, procedente da Europa, com a erva-mate, procedente
do Paraguai. Ou seja, esse alimento caracteristico, que marca a identidade do gaucho
brasileiro, representa a unido entre a cultura indigena Guarani com a erva-mate e o
europeu portugués e acoriano com o gado.

Pode-se auferir que a cozinha tipica do gaucho € constituida de trés pratos
principais: o churrasco, o arroz carreteiro e o puchero (cozido) segundo LAYTANO
(1980); assim percebem-se as influéncias de distintas culturas na alimentacao deste,
pois no puchero existe o acréscimo de insumos oriundo dos indigenas como o milho,
a batata doce e a mandioca. (MARTINEZ, 2015)

Como forma a entender os pratos tipicos do gaucho, LAYTANO (1980) e
MARTINEZ (2015) interagem e definem todos os insumos utilizados em cada prato.
Comecando pelo Churrasco, que conforme LAYTANO (1980), era tido como o prato
principal, no entanto ele sempre fora servido com acompanhamentos e aqui
MARTINEZ (2015) expunha que a moranga caramelada, a batata doce asada ou
cozida e a mandioca cozida compunham este prato, e estes sao oriundos da cultura
alimentar dos indigenas.

Quanto a forma de preparo do churrasco gaucho LAYTANO (1980) explica que
0 assado feito sobre brasas, isto €, jogando-se o pedaco de carne fresca diretamente
sobre as brasas, para que esta ja o tempere, sem auxilio do espeto, ao passo que 0
assado, propriamente dito, pode ser feito com a carne, com 0 couro ou sem ele.

Enquanto, para MARTINEZ (2015), no churrasco gatlcho ja era utilizado o
espeto de pau, e a carne era exposta ao fogo, antes a ser temperada, para selar, 0s
espetos eram cravados em uma vala ao chao, rodeada de fogo e assim a carne ficava
assada por inteiro.

Em sequéncia a explicagdo dos pratos principais do gaucho, tem-se o
carreteiro, que segundo (BORBA et al. 2011), é basicamente prato oriundo de outros
fatores, além dos colonizadores, também influenciaram esse comida os periodos de
guerra que levaram ao surgimento do charque e, como consequéncia, do arroz de

carreteiro, prato tipico gaucho.



O carreteiro era composto de arroz e charque (carne salgada, oriundas das
charqueadas, para durar mais tempo sem estragar) (LAYTANO, 1980). Esse prato
tipico ndo apresenta uma participacao gastronémica direta do guarani. Mas conforme
BORBA et al., (2011), os indigenas foram alguns dos muitos trabalhadores que se
fizeram presentes no processo de construgdo deste periodo da histéria do Rio Grande
do Sul.

O puchero?, basicamente identificado como um cozido de carnes e insumos
como batata doce, milho, mandioca, sendo esses ultimos ingredientes heranca dos
indigenas Guarani, (BORBA et al., 2011). Assim, resgata-se 0s insumos dos povos
origindrios, principalmente o Guarani, que sdo fundamentais para formar os habitos
alimentares do gadcho. Esses pratos tipicos demonstram o quao diversificada e
singular é a pratica alimentar do sul, conforme LAYTANO (1980) deflagrando uma
miscigenacdo de preparos, técnicas e sabores que tornam a gastronomia do Rio
Grande do Sul Unica e carregada de significado.

Assim, ( BORBA et al., 2011) a cozinha gaucha diferencia-se um pouco das
demais da regido sul. Visto que os pratos da culinaria do Rio Grande do Sul foram
formadas em épocas diversas e por varios grupos étnicos. Além disso, também foi
influenciada por povos fronteiricos, como os argentinos, além do povos nativos 0s
indigenas.

Visto a diversidade de elementos que compde a cultura culinaria do RS, seria
simplista afirmar que exista uma Unica identidade gastrondmica gaucha. Nessa
perspectiva, todos os povos sendo eles: nativos, jesuitas e colonizadores, compdem
e acrescentam aspectos e elementos a pratica gastrondbmica do Rio Grande do Sul,
tornando-a rica e diversificada.

Essa mescla gastronbmica, torna o Gaucho brasileiro, termo utilizado por
LAYTANO (1980), unico em sua composicao cultural gastronémica, e adentrando
nesta, o povo Guarani, contribuiu significativamente, visto que seus insumos basicos,
continuam presentes nos pratos tidos como principais do Estado.

Apesar dessa base de formacéao inicial, o Rio Grande do Sul € marcado por
uma diversidade de paisagens e de etnias que foram sendo incorporadas. Nessa

formacdo, foi aproveitando estas particularidades para impulsionar sua economia que

2 Puchero: Termo de origem espanhola, colonizadores dos campos do sul, composto de
fervidos e insumos cozidos.
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se baseia, atualmente, na agricultura (soja, trigo, arroz e milho), na pecuaria e na
indastria (de couro e calgados, alimenticia, téxtil, madeireira, metalirgica e quimica).
(IBGE, 2020).

METODOLOGIA

Para atender os objetivos propostos, o método cientifico aplicado neste projeto
foi a pesquisa descritiva e os procedimentos se enquadram como bibliogréafico, pois
atende a materiais ja publicados, constituidos principalmente de livros, artigos,
periddicos além de material disponibilizado na internet, conforme GIL (2017).

Sendo assim, para o presente trabalho, a metodologia ocorreu da seguinte
forma: primeiro baseou-se em uma pesquisa bibliografica, em que foi realizada uma
investigagdo a partir da divisdo do tema em dois elementos: a “Cultura alimentar
guarani ” e as “Praticas gastronémicas gauchas”.

A partir do estudo sobre o assunto, foram definidas palavras-chave as quais
foram dispostas nos banco de dados, como o Google Académico e Scientific
Electronic Library Online (SciELO), além do acervo fisico da biblioteca Aparicio Silva
Rillo, localizado nas dependéncias do Instituto Federal Farroupilha - Campus Séao
Borja. As palavras-chave utilizadas para o estudo foram: “gastronomia Guarani”,
“reducdes jesuiticas” e “cultura gastrondmica guarani”, nas quais foram encontrados
84 artigos. Destes, ap0s breve andlise dos respectivos resumos, elencou-se 23, sendo
que para o presente projeto utilizou-se 10 que atenderam a totalidades das
informacdes e abordagens buscadas. Além disso, parte desta investigacdo foi
efetuada em livros disponiveis na biblioteca do IFFar-SB, na qual utilizamos a mesma

forma de procura, no site, e também por meio de acesso aos indices de forma fisica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Relagcdo da alimentacdo gaucha atual com os insumos Guaranis.

Atualmente, percebe-se que o homem é uma mescla do que vivenciou e, para
tal, determina-se estas herangcas como patrimonio cultural, podendo ser material ou
imaterial. Os patriménios comportam as rela¢des sociais da populacdo, e sua forma
de manter-se viva geracao por geracao. Assim, segundo (ROQUE et al., 2018) é o

caso da gastronomia, um patrimdnio imaterial.
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A palavra patriménio é abrangente, entende-se desde heranga material até a
recreacdo identitaria de um povo, expandindo-se para as manifestacées da oralidade
como cantigas, benzimentos, historias e as receitas, ou os habitos alimentares os
quais demonstram pertencimento e tradicdo que deva ser preservada. (SARAIVA,
2020)

Assim sendo, o legado cultural da época das reducdes jesuiticas no sul, dizem
muito da formacéo identitaria do local, implicando em tornar publico os principios,
valores e caracteristicas de cada regidao missioneira. Para fins de estudo, aqui
destaca-se a regiao noroeste e oeste do Estado do Rio Grande do Sul, pela cidade de
Séo Borja. (ROQUE et al., 2018).

Entdo, a gastronomia ou pratica gastronémica tem muito a ver com os sentidos,
identificada pelo olfato, sentida pelo paladar e entendida como manifestacdo da
relacdo do homem com o que ele utiliza como alimento. E uma fonte para a
sobrevivéncia, que remete identidade e cultura, proporcionando prazer (BRILLAT-
SAVARIN, 1995 apud ROQUE et al., 2018).

Em todo o territorio americano, a cultura alimentar tem muito e relaciona-se
com 0s povos colonizadores, que apresentaram diferentes maneiras de preparos e
cultivo dos insumos existentes além de introduzir 0s novos insumos e temperos.
Sendo assim, a pratica gastrondmica brasileira é influenciada pela cultura dos povos
portugueses, negros, e indigenas como também de todos os imigrantes que povoaram
a terra nova. E a regido, recorte de estudo, faz parte disto, onde existe uma
diversidade de sabores, e costumes e praticas alimentares. (ROQUE, 2018)

O Rio Grande do Sul é o estado mais ao sul dos 27 estados da federacao
brasileira. Possui uma area de 281.748 km2, que comporta 497 municipios e 11,21
milhdes de habitantes (IBGE, 2020). Como ja exposto no presente, 0S povos nativos
indigenas, cita-se os Guarani, Minuanos e Charruas, marcam a configuracao inicial
do Estado, é apos diversos movimentos de imigracdo, surge a mescla de etnias do
gual o povo gaucho procede.

Portanto, dentro do estado do Rio Grande Do Sul existe ndo s6 uma sociedade
de variadas culturas, mas também, uma diversidade gastronémica fundamentada no
conhecimento tradicional dos diferentes povos, na mistura cultural e na readaptacao
da préatica alimentar ao contexto historico do qual faz parte.

Este que, tem como uma de suas cidades, S&o Borja, intitulada capital do

fandango, primeiro dos Sete Povos das Missdes e nacionalmente conhecida como
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“Terra dos Presidentes, com populacdo de aproximadamente 61.671 habitantes, é
uma cidades que apresenta um legado politico e histérico relevante, por ser berco de
dois presidentes da republica, Getulio Vargas e Joao Goulart. (ZANETI, 2016).

A cidade de Séao Borja originou-se da reducéo fundada em 1682, pelos padres
Jesuitas e, sendo assim, seu nome faz alusdo ao Padre Francisco de Borja (3° general
dos jesuitas). O municipio faz fronteira com de Santo Tomé, sua cidade gémea, em
Corrientes, Argentina. (PINTO et al., 2018).

Como principal ramo de atividade, a agricultura é historicamente desenvolvida
nesta regido e, posteriormente, a pecuaria, originada da tomada do territrio, em 1801,
pelos portugueses, e das doacdes de sesmarias para a instalacdo de estancias.
(ROQUE et al., 2018)

Através destas andlises, percebe-se que os seres humanos, como agentes,
reorganizam o espaco, transformam a natureza de acordo com sua vontade,
imprimem nas pessoas as caracteristicas que marcam sua cultura. Entdo h& de ser
considerado a consciéncia cultural coletiva, a organizacdo do espaco vivido, e as
experiéncias de cada povo baseando-se nas atitudes, nas caracteristicas, nos valores,
a fim de imprimir-lhes conotac¢des culturais que determinam a cultura regional.
(FRIEDRICH, 2015)

Sendo assim, a cultura gastronémica guarani vai muito além do consumo de
determinado alimento, como sugere ALAVARCE, 2022, p.53:

Para os Guarani, a alimentacdo ndo se resume a ingestdo do alimento.
Cosmologicamente, h4 uma série de regras para a obtencédo dos alimentos
tradicionais bem como para sua preparac¢éo e consumo, estabelecidas pelos
deuses. Estas regras controlam o aguyje (significa a perfeicdo do ser, ou
tornar-se divino para o Guarani), a salde e sua organizag&o social.

Pelos estudos da mesma autora, percebe-se que o litoral atlantico sul fora
ocupado pelos Guaranis, assim como as regides ao longo dos rios Parana, Paraguai
e Uruguai, como estes povos eram cagadores, pescadores, coletores e agricultores,
possuiam vasto conhecimento da fauna e da flora dos locais, 0 que lhes servia para a
sub existéncia (ALAVARCE, 2022).

Nesta etnia, percebeu-se que a atividade da caca cabia aos homens, e as
mulheres cabiam o cuidado das planta¢gdes e a cozinha, sendo que as atividades de
caca e pesca eram apresentadas aos guaranis desde muito cedo (ainda quando

criancas), disfarcados por brincadeiras com arcos e flechas, depois junto com o0s
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adultos iam aprendendo a arte da caca e as mulheres preparavam a comida a partir
de entdo (ALAVARCE, 2022).

E para tal costume, conforme ALAVARCE (2022), o ato de cozinhar indigena
tinha como pilar o segundo fogo, fora da tenda, com o “fogao” Guarani que era
montado com trés troncos padrdes, 0s quais eram 0 apoio para o tacho ou panelas, e
aos poucos eram acrescidos gravetos para controlar a intensidade do fogo, onde se
preparavam as refeicoes.

Portanto, quando ocorreu o contato entre os Guarani e 0s padres jesuitas,
houve certa surpresa ao percebem, os jesuitas, que os indigenas ja realizavam
atividades como coleta, caca e a agricultura em pequena escala, com a pratica de
cultivares de milho, mandioca, batata-doce, e erva mate em estado selvagem
(TEIXEIRA et al., 2020).

A partir disto, torna-se valido expor que, todas as colaboracdes trazidas, ora
por colonizadores, ora por nativos, enriquece muito a culinaria do sul brasileiro e,
portanto, torna-a dotada de encanto, aroma, textura e gostos distintos e Unicos, o que

representa a pratica gastronémica local.

CONCLUSAO OU CONSIDERACOES FINAIS

Conforme citado, a pratica gastrondbmica gaucha tem sua base na cultura
alimentar indigena, em especial a cultura Guarani, sendo eles os primeiros habitantes
a povoar e cultivar este espaco territorial que futuramente viria a ser a reducao de Sao
Francisco de Borja e a cidade de S&o Borja.

No periodo de 1682 a 1754, na segunda fase das reducdes, os jesuitas
espanhois adentraram no territério comegando o trabalho de catequizar os povos
nativos aqui existentes. Apos esse periodo, com o tratado de Madri, os portugueses
passaram o0 ocupar as missodes, pois num acordo com a Espanha, ocorreu uma troca
pela Col6nia de Sacramento que os espanhdis tinham interesse para controlar o Rio
da Prata.

Como a comprovar que essa influéncia existiu, evidencia-se 0s principais
indicios de alimentos, como a mandioca, o milho e a batata doce, que ficaram dos
povos nativos, diga-se os indigenas, e seus preparos oriundos do colonizador, 0s

jesuitas.
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Percebe-se ainda que ficou evidente esse apagamento da cultura indigena na
cultura alimentar gaucha, pois existem poucos trabalhos a respeito desse tema e a
populacdo, de forma geral, desconhece essa influéncia, ndo reconhecendo como
indigena inUmeros insumos e formas de preparo que hoje caracterizam o gaucho e
seus momentos de alimentagéo.

Os europeus, que recebem o0s principais reconhecimentos, contribuiram com
técnicas tanto no cultivo dos insumos, como na forma de preparo da alimentacao,
porém nao se pode negar ou deixar de registrar a importancia dos insumos deixados
pelos indigenas, nesse caso especifico pelos Guarani, desde os alimentos
consumidos, as formas de preparo, de plantio e principalmente questdes culturais que
marcam a identidade do gaucho, como o chimarrédo, o churrasco, o uso da mandioca
e a batata doce por exemplo.

Demonstrando a singular formacgao gastrondmica do Rio Grande composta pela
miscigenacdo de culturas, praticas e preparos dos alimentos, é imprescindivel que
academicamente se explore mais esta tematica, dada sua importancia para o
entendimento da origem dos alimentos que existem hoje nas mesas gauchas,
lembrando que o legado indigena vai além da representacdo deste alimentos, pois se

constituiu no elemento basico para a pratica alimentar gadcha.
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