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RESUMO: O artigo aborda a evolug¢do da gastronomia gaticha, com um foco especifico na
valorizagdo e inova¢do no uso de ingredientes regionais. A pesquisa investiga como a
gastronomia gatcha evoluiu no uso de ingredientes, considerando a valorizagdo cultural e as
inovagdes gastrondmicas. Ingredientes como o charque, a erva-mate e a carne de ovelha sdo
analisadas em termos de sua importancia cultural e econdomica, demonstrando como praticas
agricolas e pecuarias moldadas pela geografia, clima e influéncias culturais, especialmente de
imigrantes europeus contribuiram para a formag¢ado da identidade gastrondmica do Rio Grande
do Sul. A metodologia deste artigo envolve uma abordagem qualitativa fundamentada em
pesquisa bibliografica, analisando artigos cientificos e fontes académicas. A coleta de dados
abrangeu buscas em diversos bancos de dados, com palavras-chaves especificas relacionadas
ao tema. Os critérios de selecao incluiram a relevancia do titulo, resumo e contetido. A analise
dos dados revelou que a culinaria gaticha ¢ uma manifestagdo cultural, moldada por fatores
histéricos e evidenciou a capacidade de adaptagdo e inovagdo dessa gastronomia. A
valorizacdao dos ingredientes tradicionais, aliada a sustentabilidade e a modernidade, assegura
que a culinaria gatcha permanega relevante e atrativa, promovendo o desenvolvimento
sustentavel e fortalecendo a economia regional. Este estudo destaca a importancia de manter a
autenticidade da culinaria gaiucha, ao mesmo tempo em que se ajusta as novas tendéncias do
mercado e as exigéncias dos consumidores contemporaneos.

Palavras-chave: Cozinha Gatcha; Inovagdo; Contemporaneidade.

1 INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul ¢ o estado mais ao sul dos 27 estados da federagao brasileira.
Possui uma area de 281.748 km?, que comporta 497 municipios e 11,21 milhdes de habitantes
(IBGE, 2016). O estado ¢ comumente retratado pelas paisagens do bioma pampa que ocupa
41,32% do seu territdrio também ¢ marcado por sua diversidade de paisagens e etnias, e sua
economia baseada, atualmente, na agricultura (soja, trigo, arroz ¢ milho), na pecudria e na
industria (de couro e calgados, alimenticia, téxtil, madeireira, metalargica e quimica) (IBGE,
2016).

A historia do Rio Grande do Sul, conforme Laytano (1981), foi palco para grandes
momentos histdricos que moldaram seu povo, histéria e cultura, e este fato pode ser
percebido pela heterogeneidade de sua populacdo. Primeiramente habitado por indigenas, a
historia do estado, marcada por movimentos migratorios, o configurou como um territorio de
multiplas etnias que hoje configuram o povo gatcho.

A ocupagdo dos colonizadores espanhois e portugueses a partir do século XVI, a
dominagdo e extirpagdo indigena, instalacdo dos jesuitas e o desenvolvimento da pecudria, o
movimento separatista da Guerra dos Farrapos, ocorrida entre 1835 a 1845, e, por fim, a

imigra¢do europeia no final do século XIX dos povos alemaies, italianos, pomeranos e



poloneses, sdo fatos que configuram ndo s6é um cendrio social multicultural, mas também,
uma grande fusdo no campo gastrondmico onde cada etnia deixou suas contribuigdes (Zaneti,
2016).

A cozinha gaucha ¢ reflexo historico do legado dos povos que aqui viveram e
acompanha os acontecimentos histoéricos do Rio Grande do Sul, pode-se afirmar também que
0os movimentos socioldgicos da mesma forma, encontram na mesa do gatucho, razdes da sua
evolucdo, cultura e manifestagdes culturais em sua esséncia (Laytano, 1981).

Os ingredientes regionais desempenham um papel crucial na formacgao da identidade
gastrondmica do Rio Grande do Sul, a gastronomia gaiucha ¢ marcada por uma rica historia
cultural e praticas agricolas distintas, evoluiu ao longo do tempo incorporando a valorizagao
cultural e inovagdes nas praticas gastrondmicas (Flores dos Santos; Da Silveira, 2020).

De que maneira a gastronomia gaicha evoluiu em relacdo ao uso de ingredientes,
considerando tanto a valorizagdo cultural quanto as inovagdes nas praticas gastrondmicas?
Flores dos Santos; Da Silveira (2020) destacam que o charque, um produto de preservagdo de
carne que remonta ao periodo colonial, ¢ um simbolo de resisténcia e adaptacao dos gatichos
as condigdes adversas do campo. Esta técnica de conservacdo permitiu que a carne se
tornasse um ingrediente essencial na culindria regional, sendo utilizada em diversos pratos
tipicos.

A erva-mate, uma planta nativa adotada inicialmente pelos indigenas Guarani e
posteriormente pelos colonizadores europeus, tornou-se um elemento central na cultura e nos
habitos da regido, sua relacdo com a identidade regional ¢ evidenciada pela sua histdria de uso
por povos indigenas e pela exploracdo econOmica ao longo do tempo, integrando as
comunidades locais na economia regional.

A carne ¢ a proteina protagonista nas refeicdes do gaticho, sendo seu elevado consumo
caracteristica marcante desse povo (Scalco, 2014). O churrasco, prato tipico e simbolo do
estado, se destaca como comida de festa, e possui técnicas especificas para o seu preparo
(Zaneti, 2016). Desde os primordios da ocupagdo dos pampas, quando os primeiros gatchos
assavam carne ao ar livre com o gado que vagava pelos campos, o churrasco passou por
transformagdes, mas preservou sua esséncia, a abundancia de carne bovina na regido
transformou-se em um recurso central na dieta do gatcho, consolidando o churrasco como
uma pratica que envolve a "qualidade da carne" e o "ritual do preparo”, tornando-se
fundamental para a convivéncia e celebracao (Cacenot, 2024).

A carne de ovelha, introduzida por imigrantes europeus, consolidou-se como um dos
elementos centrais no preparo do churrasco,pela sua alta qualidade e sabor caracteristico,
refletindo a adaptagdo dos imigrantes ao ambiente dos pampas e¢ a incorporagdo de suas
praticas pecudrias na gastronomia regional (Souza; Almeida, 2020).

Freitas et al. (2020) enfatizam que a cadeia produtiva da carne ovina no Rio Grande



do Sul ¢ marcada pela integracao entre mercado, comercializagao e perfil dos consumidores.
A valorizagdo e a inovacdo no uso de ingredientes gauchos ndo sdo apenas uma questdo de
tradicdo, mas também de adaptagdo as novas tendéncias e demandas do mercado
gastrondmico. Atualmente os chefs e produtores locais vém explorando métodos modernos de
preparo, introduzindo técnicas contemporaneas e combinando sabores tradicionais com
influéncias internacionais. Essa abordagem enriquece a experiéncia gastrondmica e fortalece
o consumo de produtos regionais, mostrando como a gastronomia gaicha tem evoluido ao
longo do tempo (Flores dos Santos; da Silveira, 2020).

O objetivo ¢ identificar como a gastronomia gaucha evoluiu ao longo do tempo, com
foco na valorizagdo e inovacao no uso de ingredientes regionais, como o charque, a erva-mate
e a carne de ovelha.

O presente trabalho estd organizado em referencial tedrico, metodologia, resultados e

discussao, conclusdo e referéncias.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A gastronomia gaticha

A gastronomia gatcha ¢ uma manifestagdo cultural Uinica e diversificada, mesti¢a de
racas que representam de uma maneira Unica, criada a partir das tradigdes indigenas,
europeias e africanas, representando uma pluralidade singular que foi gastronomicamente
moldada (Flores dos Santos; da Silveira 2020).

Inicialmente habitado por milhares de indigenas que coletavam e cultivavam frutos e
raizes como o milho e a mandioca e se alimentavam de caga e pesca, com o regresso dos
colonizadores portugueses ¢ espanhodis na América, o territorio hoje gatcho, pertencia aos
espanhois devido ao tratado de Tordesilhas. Estes iniciaram as missodes jesuiticas, enviando
Padres jesuitas da Companhia de Jesus que desempenharam um papel significativo na
evangelizacdo, na organizagao social e econdmica das comunidades indigenas no Sul da
América do Sul. Os padres jesuitas além de evangelizar, iniciaram as missdes incentivaram a
agricultura e a artesanalidade, proporcionando um intercambio cultural significativo. As
redugdes missioneiras eram comunidades onde os indigenas aprendiam técnicas de cultivo,

criacdo de animais e produgdo de bens (Galeano, 2016).

Destaca-se também o tropeirismo que teve um papel fundamental na troca de
mercadorias e na comunicagdo cultural, influenciando diretamente a formagao da gastronomia
regional. Os tropeiros eram responsaveis pelo transporte de diversos ingredientes, como

carne, temperos e graos, conectando diferentes regides e facilitando a troca de sabores e



técnicas culindrias. O feijao tropeiro, o arroz carreteiro € a pagoca de carne sdo herangas
diretas das praticas culinarias dos tropeiros e das diversas etnias que se estabeleceram na
regido (Pussinini, 2016).

As etnias que contribuiram para a gastronomia gadcha incluem indigenas, europeus e
africanos. Cada grupo trouxe suas proprias tradi¢des e ingredientes, enriquecendo a culinaria
local (Flores dos santos; da Silveira, 2020).

A alimentacdo indigena era baseada em carnes de caga (veado, porco-do-mato, gamba,
capivara, paca, prea), frutas nativas (amora, pitanga, inga, guabiroba, butid, guabiju, banana
da mata, maracuja roxo), coleta do mel, erva mate nativa, mandioca, batata doce, amendoim,
tendo no milho o principal alimento, os indigenas introduziram as técnicas de preparo de
como defumagdo e conservas além dos principais simbolos do povo gaticho: chimarrao e o
churrasco (Marquetto et al. 2020).

O churrasco ¢ um dos pratos mais emblematicos da regido, tem suas raizes nas
praticas culturais dos povos indigenas, que ja utilizavam técnicas de assar carnes em espetos
antes da chegada dos europeus que foram adaptadas e aprimoradas pelos gauchos, resultando
no churrasco tipico que conhecemos hoje (Tomazoni, 2020). Os primeiros registros dessa
pratica datam da destrui¢do dos Sete Povos das Missoes, quando o gado foi abandonado em
campo aberto, popularizando o churrasco como uma forma de otimizar os recursos
disponiveis, tal pratica também se consolidou como uma técnica de sobrevivéncia e,
posteriormente, como uma expressao cultural de destaque (Cacenot, 2024).

Para Cacenot (2024), o churrasco gatcho ndo se limita a ser apenas uma refeicdo, mas
atua como simbolo de resisténcia e identidade cultural, perpetuando valores de coletividade e
acolhimento. O ato de “fazer um churrasco” configura-se, assim, como um ritual que obedece
a codigos e comportamentos estabelecidos, transformando-se em um marco de comensalidade
e partilha. Esse ritual torna-se uma pratica social que valoriza a convivéncia e reforca as
conexodes entre os individuos, sendo também um momento de celebracao e festividade.

A influéncia da etnia africana na gastronomia da regido das Missdes € significativa e
multifacetada, destaca-se que os escravos africanos, trazidos para o Brasil durante o periodo
colonial, contribuiram de maneira vital para a diversidade culinaria local pois introduziram
técnicas de preparo e ingredientes que se tornaram essenciais na gastronomia regional e
também a etnia representou a técnica e a energia que acionaram, por mais de um século, as
industrias do charque, trabalhando em seu preparo (Marquetto et al. 2020).

Entre os pratos de origem espanhola destaca-se no Rio Grande do Sul El Puchero—
ensopado que leva grao-de-bico, carne suina, carne bovina, batata e cenoura, este tltimo é o
prato presente na alimentagao do gaticho ainda nos dias atuais. Os portugueses trouxeram o
habito de consumir o bacalhau que veio dos seus navios como alimento com durabilidade

para as longas viagens maritimas, durante as grandes navegacdes e descobrimentos. Assim,



nos legaram a arte de preparar carnes a base da salga, carnes-secas, carne-de-sol e o charque,
que fizeram parte da alimentacao dos bandeirantes e dos tropeiros, € que sdo consumidos na
contemporaneidade e também enriqueceram a dogaria (Marquetto ef al. 2020).

Marquetto et al. (2020) relatam ainda que muitas das técnicas de preparo e
ingredientes sdo de origem indigena, e sofreram adaptagdes por parte dos escravos e dos
portugueses, os quais, conforme a caréncia ou abundancia de determinados alimentos, eram
substituidos e/ou adaptados por produtos locais, ao invés dos pratos tipicos e originais de suas
etnicidades.

A imigracdo italiana trouxe consigo tradi¢cdes culindrias que se integraram a cultura
local como técnicas de cultivo e produgdo de alimentos como massas, além de pratos tipicos
como a polenta e o galeto, contribuiram também para a vitivinicultura na regido, com a
produgdo de vinhos que refletem a heranga italiana. Os imigrantes alemdes, por sua vez,
trouxeram tradigdes culinarias, como os paes, bolos, conservas de legumes e frutas e a cerveja
artesanal. Os poloneses foram outro grupo importante de imigrantes na regido, trazendo
receitas como pierogi e bigos adaptados com ingredientes locais e as técnicas agricolas
variadas (Marquetto et al. 2020).

Nas antigas estancias do Rio Grande do Sul, a culindria campeira praticada e os
habitos culturais alimentares presentes constituem um importante registro de saberes e fazeres
culindrios, pratos tipicos, como o arroz de carreteiro, a lingui¢ca campeira, o matambre, o
espinhaco de ovelha, sdo algumas das preparagdes cotidianas nessas estancias e fazem parte

desse legado cultural que enriquece a gastronomia gatcha (Rillo, 2023).

2.2 Charque no Rio Grande do Sul

O charque, um produto carneo desidratado e salgado, ¢ amplamente reconhecido
como um dos principais alimentos historicos do Rio Grande do Sul. Originado no periodo
colonial, este produto desempenhou um papel importante na economia da regido,
especialmente no século XIX, quando sua producdo e exportagdo foram realizadas em larga
escala. O método de conservagdo, através da salga e desidratagdo, foi uma adaptagdo as
condi¢des climaticas e as necessidades de armazenamento em longas viagens, garantindo a
disponibilidade de carne durante o periodo ( Dobler; Silva, 2021). Dobler; Silva (2021)
destacam que, a importdncia econdmica do charque tem uma ligagdo profunda com a
identidade cultural gatcha. Ele ndo ¢ apenas um alimento, mas também um simbolo de
tradicdo, associado ao cotidiano dos trabalhadores rurais e as praticas alimentares das
estancias e fazendas. O consumo do charque foi integrado a pratos, que representam a
simplicidade e a criatividade.

A técnica de produgdo do charque, que envolve o uso de grandes quantidades de sal e



exposicao ao sol, reflete o impacto das praticas coloniais e dos saberes indigenas e africanos
no Rio Grande do Sul. Sugere-se que o charque ¢ uma das expressdes mais claras da
miscigenacgdo cultural presente na gastronomia gatcha (Dobler; Silva, 2021).

Apesar de sua relevancia alimentar, o charque se consolidou como um elemento
central na historia econdmica do estado, a sua producdo ndo se restringiu a uma fung¢do
culinaria, mas influenciou diretamente o desenvolvimento econdmico e cultural do Rio
Grande do Sul (Lazzarotto, 2022). Dobler; Silva (2021), reforcam que o papel crucial do
charque na economia local, especialmente nas cidades de Pelotas e Bagé pois nessas
localidades, as charqueadas movimentaram a economia regional, identidade e
desenvolvimento para a formagdo da cultura gatcha, notadamente durante o periodo da

Revolucao Farroupilha.

2.3 A carne de Ovelha no Rio Grande do Sul

A carne de ovelha, introduzida por imigrantes europeus, € outro ingrediente essencial
da culinaria gaucha. Segundo Souza; Almeida (2020), a carne de ovelha consolidou-se como
um dos elementos centrais no preparo do churrasco gatucho, destacando-se pela sua alta
qualidade e sabor caracteristico. A producdo e consumo dessa carne refletem a adaptagao dos
imigrantes ao ambiente dos pampas € a incorporacao de suas praticas pecuarias na
gastronomia regional (Souza; Almeida, 2020).

Conforme o estudo de Freitas et al. (2020), a cadeia produtiva da carne ovina no Rio
Grande do Sul ¢ caracterizada por uma integracdo entre mercado, marketing e perfil dos
consumidores. As percepgdes positivas sobre a qualidade e o sabor da carne ovina sdo fatores
que impulsionam sua producdo e consumo, refletindo o reconhecimento do produto tanto no
mercado interno quanto no externo.

Hein; Vidor (2013), apontam que a ovinocultura gatcha, apesar das crises da 13 nas
décadas de 80 e 90, continua sendo uma atividade econdmica e tradicionalmente importante,
a producio de carne e 13 permanece como a principal atividade dos ovinocultores, destacando

a resiliéncia e a adaptacao do setor as mudangas econdmicas ¢ de mercado.

2.4 Erva-Mate
A erva-mate (/lex paraguariensis) ¢ uma planta arborea nativa do Paraguai, Brasil, seus
unicos produtores mundiais, sendo os estados do sul do Brasil os principais produtores e
consumidores. A erva-mate ¢ consumida na forma de bebidas como o chd-mate chimarrao e
tereré (Cardozo et al. 2021).
A erva-mate ¢ um dos ingredientes regionais que simboliza a cultura gatcha, com suas

raizes remontando as praticas indigenas. O Chimarrdo, representa a forma mais usual de



consumo da Erva-Mate sendo uma infusdo, servida na cuia e sorvida através da bomba, é um
elemento fundamental da cultura do Rio Grande do Sul, a ponto de ser considerada, por lei, a
bebida simbolo do estado, e também simbolo de fraternidade e hospitalidade para os gauchos
O mate, como ¢ chamado pelos gatchos, ¢ saboreado em diversos locais na cidade e no

campo (Dorigon, 2016).

O habito de tomar chimarrdo provém dos indigenas, principalmente os Guaranis e
Caigangues, desde 1509 d.C. (aproximadamente), nesta época a Erva-Mate era destinada
somente aos indios mais importantes da tribo, como o Cacique ¢ utilizada para fins espirituais
(Cardozo et al. 2021).

A Erva-Mate era produzida escolhida pelos indios em um processo extremamente
manual, usando instrumentos artesanais de madeira e pedra, os indigenas usavam canas finas
de taquara no lugar da bomba atualmente usada (de metal), que ndo filtrava a erva, sendo uma
bebida misturada de erva-mate e agua, entretanto, a erva-mate que os indigenas usavam
apresentava-se como um p6 muito fino, diferente das ervas que sdo comercializadas
atualmente (Cardozo ef al. 2021). August Saint-Hilaire, botanico francés, em 1822, foi quem
descreveu a espécie, sendo os estudos da erva-mate iniciados pelos jesuitas, a partir da
observa¢ao de seus ciclos vegetativos (Chaves et al. 2023). Somente com a chegada dos
Jesuitas que a bomba foi introduzida a bebida e foram estes os responsaveis por difundirem a
bebida e torné-la um produto comercial (Assmann, 2018).

Cardozo et al. (2021) aponta que a erva-mate € rica em compostos quimicos
benéficos, incluindo antioxidantes e agentes anti-inflamatdrios, que contribuem para a satde
humana, Assmann (2018), relata que a erva-mate ¢ uma planta largamente difundida na
América Latina essencialmente para usos gastronomicos assim como no resto do mundo,

tanto como alimento como matéria prima para fins terapéuticos e farmacéuticos.

2.5. Valorizacao e preservacao de produtos nativos.

Segundo Moser; Perini (2016), a valorizagdo das tradigdes gastrondmicas locais e a
promocao dos produtos tipicos sdo fundamentais para constituir a identidade cultural da
regido. Além disso, o reconhecimento internacional contribui para o estimulo do turismo
gastronOmico, atraindo visitantes interessados em experiéncias auténticas.

A gastronomia gatcha ¢ moldada pelas suas influéncias étnicas e também por
ingredientes nativos e praticas locais, refletindo uma fusao entre o que veio de fora e o que
brota da propria terra. Os ingredientes nativos do Rio Grande do Sul ndo sdo apenas

alimentos, mas simbolos da conexdo entre a culindria e o ambiente natural. A producdo e o



uso desses ingredientes, revelam uma preocupacdo crescente com a sustentabilidade e com
praticas agroecologicas, que valorizam tanto a preservacdo dos recursos naturais quanto o
fortalecimento de uma identidade cultural propria (Favaretto, 2023).

O butia ¢ uma palmeira nativa, cujos frutos sdo utilizados tanto na alimentag¢do quanto
na producdo de bebidas. A versatilidade desse fruto, que pode ser consumido in natura, em
sucos, geleias e na fabricagao de licores. Apesar do valor nutricional, o butid tem importancia
cultural na regido, sendo um ingrediente tradicional em diversos preparos (Steffen et al.
2022).

Segundo Steffen et al. (2022), a guabiroba ¢ uma fruta de sabor caracteristico, rica em
vitaminas e minerais. E utilizada frequentemente em sobremesas, compotas e sucos, a
necessidade de incentivar o consumo e o cultivo dessa fruta nativa, valorizando a
biodiversidade local e promovendo praticas sustentaveis.

Conforme Steffen et al. (2022), a uvaia ¢ uma fruta amarela com sabor acido e
refrescante, ¢ destacada por seu potencial tanto para consumo fresco quanto para a produgao
de sucos e geleias. E uma fonte rica em vitamina C e outros antioxidantes, utilizado para
diversificar a alimentac¢ao e os seus beneficios nutricionais da fruta.

O araticum, conhecido por sua polpa cremosa, sabor adocicado e sua versatilidade,
pode ser consumido in natura, sobremesas € sucos. A importancia de preservar e valorizar o
fruto, contribuindo para a cultura local (Steffen ez al. 2022).

No tocante, as praticas agroecoldgicas buscam promover uma agricultura sustentavel e
integrada ao meio ambiente mostrando a necessidade de reduzir o uso de insumos quimicos e
promover a saude do solo, da agua e da biodiversidade, minimizando os impactos negativos
no meio ambiente. A resiliéncia e mudangas climaticas, aumentaram a capacidade dos
sistemas agricolas de se adaptarem a condi¢des climaticas variaveis, como secas e chuvas
excessivas, através da diferenciacdo de cultivos e praticas que favorecem a
agrobiodiversidade (Moreira; Castro, 2016).

Os autores Santilli; Emperaire (2005), afirmam que a agrobiodiversidade ¢
fundamental para a seguranga alimentar, a resiliéncia dos sistemas agricolas e a conservacao
da biodiversidade, pois permite que as comunidades se adaptam as mudangas climaticas,

pragas e doengas, além de promover a sustentabilidade dos ecossistemas agricolas.

3 METODOLOGIA

A metodologia deste estudo ¢ dedicada a delinear as etapas e os métodos empregados
para alcangar os objetivos propostos. Este artigo oferece uma descri¢do detalhada do tipo de

pesquisa realizada, bem como os procedimentos adotados para a coleta e analise dos dados.

Este trabalho adotou uma abordagem qualitativa, fundamentada em uma pesquisa



bibliografica, houve também pesquisa em sites e blogs da internet. O objetivo principal foi
analisar a evolucdo da gastronomia galcha, examinando artigos cientificos e fontes
académicas relevantes ao tema. A escolha por uma pesquisa bibliografica permitiu reunir uma
vasta gama de informacdes sobre os diferentes aspectos da culiniria gaucha e sua
transformagao ao longo do tempo.

A coleta de dados envolveu a busca por artigos cientificos em diversos bancos de
dados, incluindo Scielo, Repositério Digital do IFFAR, Academia.edu, Portal Periodicos
USCS, Unipampa, Repositorio UCS, Repositorio IICA, Revista de Historia, Geografia e
Gastronomia e Google Académico. Foram utilizados diversos critérios para filtrar a pesquisa,
utilizando palavras-chaves especificas relacionadas ao tema “A Evolucdo da Gastronomia
Gaucha”. As palavras-chaves incluiram: gastronomia gatcha (7 selecionados), erva-mate (3
selecionados), missioneiro (3 selecionados), regionalidade (5 selecionados), contemporaneo
(3 selecionados), charque (2 selecionados), agrobiodiversidade (1 selecionados), economia
gaucha (2 selecionados), povos indigenas (3 selecionados), carne de ovelha (3 selecionados) e
produtos nativos (2 selecionados).

Os critérios de selecdo dos artigos incluiram a relevancia do titulo, o resumo e o
conteudo em relagdo ao tema de estudo. Artigos que apresentassem uma analise aprofundada
sobre a gastronomia gaucha e suas transformagdes foram priorizados. A selecao foi feita de
forma a garantir a abrangéncia e a diversidade das fontes, permitindo uma analise critica.

A analise dos dados foi conduzida de maneira critica, visando identificar as
contribui¢cdes mais significativas para a compreensdo do tema pesquisado.

Os artigos selecionados foram lidos e suas principais informagdes foram extraidas e
organizadas em categorias. Essas categorias incluiram: Historia e Tradigdo, Influéncias
Culturais, Adaptagdo e Inovacao, Sustentabilidade e Praticas Agroecologicas e Impacto
Econdmico e Turistico.

Apods a leitura e andlise dos artigos selecionados, foi realizada uma sintese dos
resultados, que foram organizados em topicos principais para facilitar a discussdo e as
conclusdes. As informagdes foram contextualizadas dentro do cenario contemporaneo da

gastronomia gaucha, destacando as transformagdes e inovacdes ocorridas ao longo do tempo.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Cenario Contemporaneo da Gastronomia Gaiucha

O cenério contemporaneo da gastronomia gaticha reflete um equilibrio entre a
preservagdo das tradigdes e a adaptagdo as demandas modernas. Esse dinamismo ¢ evidente

tanto no resgate de praticas culturais quanto na inovacdo culindria, que vem sendo



impulsionada por chefs e instituicdes comprometidas com a valorizagdo da identidade
regional.

A coexisténcia de pratos tradicionais, como o churrasco € o charque, com preparos
inovadores, como o uso de erva-mate em sobremesas ou o charque em pratos
contemporaneos, demonstra a versatilidade da gastronomia gatcha. Essa capacidade de
adaptacdo, mencionada por autores como Zaneti (2016) e Chaves et al. (2023), permite ndo
apenas a manutencao do patrimonio imaterial, mas também a inser¢ao da gastronomia gaticha
em um contexto gastrondmico mais sofisticado.

Um ponto de destaque ¢ a crescente valorizagdo de ingredientes regionais como o
charque, a erva-mate e a carne de ovelha. Esses insumos sao reinterpretados por chefs em
pratos que equilibram tradicdo e contemporaneidade, como o filé mignon com crosta de
pinhdo e molho de erva-mate, criado por Carlos Kristensen no restaurante Bah, ou o uso
inovador da erva-mate em bebidas ¢ sobremesas. Essa valorizagdo dos insumos locais refor¢a
0 compromisso com a sustentabilidade e a economia regional, temas que dialogam com as
demandas contemporaneas por alimentos produzidos de forma ética e com identidade
cultural.

Tal iniciativa mostra o esfor¢o institucional em consolidar a gastronomia gaticha como
um ativo cultural e turistico, promovendo eventos e agdes que fortalecam a identidade local.

A substitui¢do de utensilios tradicionais, como panelas de ferro por aluminio e a
dificuldade em acessar ingredientes auténticos sao indicadores das transformagdes culturais e
logisticas que a gastronomia gatcha enfrenta. Essa transi¢do reflete as mudangas na dinamica
social e econdmica das familias gatchas, principalmente as que migraram do campo para a
cidade, como destacado por (Rillo, 2023).

A contemporaneidade da gastronomia gaicha também encontra espago em
restaurantes renomados, como o Capincho e o Bah, que traduzem essa evolu¢do em
experiéncias gastrondmicas unicas. Pratos como steak tartar de charque de cordeiro e o risoto
de cordeiro com ervas finas demonstram como técnicas contemporaneas podem elevar
ingredientes regionais, conectando o passado e o presente.

Portanto, a andlise dos resultados revela que a gastronomia estd em constante
transformagdo, unindo passado e futuro em um movimento que valoriza suas raizes enquanto
dialoga com as tendéncias globais. Essa evolu¢ao refor¢a sua relevancia cultural e econdmica,
contribuindo para a transformac¢ao de uma identidade gastrondmica que ¢, a0 mesmo tempo,

regional e universal.
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4.2 A Evolu¢ao Contemporanea da Gastronomia Gaucha

A andlise dos dados obtidos a partir da pesquisa bibliografica revelou diversos
aspectos importantes sobre a evolugcdo da gastronomia gaticha, que se destaca como uma
cozinha rica em histdrias e tradi¢cdes. Os resultados indicam que a culinaria gaticha ¢ uma
manifestagdo cultural viva, moldada por fatores historicos, culturais e ambientais.
ingredientes como charque, carne de ovelha e a erva-mate, tradicionalmente utilizados na
gastronomia da regido, sdo ndo apenas alimentos, mas simbolos de adaptagao e resisténcia.

A pesquisa mostrou que a gastronomia gaucha estd em um processo constante de
adaptacdo e inovacdo. Segundo Zaneti (2016), ha uma busca continua por resgatar e valorizar
as receitas e os produtos tipicos, promovendo eventos que fortalecem a identidade regional e
divulguem a cultura gastrondmica local. Essa valorizagdo ¢ essencial para manter a
autenticidade da culinaria gaticha, ao mesmo tempo em que se ajusta as novas tendéncias do
mercado e as exigéncias dos consumidores contemporaneos.

A utilizagdo de ingredientes tradicionais em pratos modernos ¢ um exemplo claro
desse movimento de adaptacdo. Restaurantes renomados como o Capincho, em Porto Alegre,
liderado pelo chef Marcelo Schambeck e o Bah, também em Porto Alegre, sob a direcdo do
chef Carlos Kristensen, exemplificam essa fusdo entre o tradicional e o contemporaneo. O
Capincho ¢ conhecido por pratos como a perna de cordeiro com molho de pinhao, batata-doce
e agrido, enquanto o Bah destaca o filé mignon com crosta de pinhdo e molho de erva-mate.
Zaneti (2016). Esses exemplos mostram como a gastronomia gaucha estéd se reinventando e
ganhando reconhecimento no cendrio nacional e internacional.

Além disso, a pesquisa destacou a importancia da sustentabilidade e das praticas
agroecologicas na gastronomia. Ingredientes nativos como o pinhao e o butid estdo ganhando
destaque, promovendo a conservacao da biodiversidade e a reducdo dos impactos ambientais
Favaretto (2023), Moreira; Castro (2016). A adogdo de técnicas modernas e o uso de
ingredientes tradicionais em novas criagdes gastronomicas ampliam o alcance e o apelo da
gastronomia gaucha, atraindo um publico diversificado e exigente.

Portanto, a andlise dos resultados revela que a gastronomia gaucha possui um
potencial significativo para se estabelecer como uma cozinha renomada contemporanea. A
valorizacdo continua dos ingredientes tradicionais, aliada a inovacdo sustentavel e a
adaptagdo as novas tendéncias, assegura que a culinaria gaticha se mantenha relevante e
atrativa. O reconhecimento e a promoc¢ao desta gastronomia como um patriménio cultural
importante, reforgcam seu papel como uma forga vital no cenario cultural e econdmico do Rio

Grande do Sul e do Brasil.
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5 CONCLUSAO

Este trabalho teve como objetivo identificar como a gastronomia gaucha
contemporanea demonstra um notdvel equilibrio entre a preservacdo das tradicdes e a
inovacdo gastronomica, refletindo a capacidade da regido de manter sua identidade enquanto
se adapta as demandas modernas. Essa dualidade é evidente tanto no resgate de praticas
culturais quanto na criagdo de novas interpretagcdes de pratos tradicionais, que tém sido
promovidas por chefs e instituicdes dedicadas a valorizar a identidade regional.

A coexisténcia de pratos cldssicos, como o charque, com preparacdes inovadoras que
utilizam ingredientes locais de formas contemporaneas, como a erva-mate em sobremesas,
exemplifica a versatilidade da gastronomia gaticha. A adaptabilidade ndo s6 preserva o
patrimonio imaterial, mas também insere a gastronomia galicha em um contexto mais
sofisticado e globalizado.

Os ingredientes regionais, como o charque, a erva-mate e a carne de ovelha, estdo
sendo reinterpretados em pratos contemporaneos, o que refor¢a o compromisso com a
sustentabilidade e a economia local. Exemplos como filé mignon com crosta de pinhdo e
molho de erva-mate no restaurante Bah e o uso inovador da erva-mate em bebidas e
sobremesas, mostram como a gastronomia tem se reinventado.

O Grupo de Trabalho de Gastronomia Regional do Rio Grande do Sul foi instituido
pelo Governo do Estado do RS em 2011, especificamente pelo Decreto n°® 48.682, de 13 de
dezembro de 2011. Esse grupo foi criado com o objetivo de preservar, pesquisar e divulgar a
rica e diversificada gastronomia regional gaticha. A missdo do grupo envolve estudar e
resgatar receitas tradicionais, promover eventos e publicagdes que celebrem a gastronomia
local e reconhecer a influéncia das diversas etnias que compdem a cultura do estado.

A formacgdo do grupo incluiu a colaboragcdo de diversas instituigdes, entre elas o
Instituto Federal Farroupilha - Campus Sao Borja (IFFar - SB). A participagao de instituigdes
educacionais ¢ fundamental para a pesquisa e a sistematizagdo das politicas gastronomicas
regionais, trazendo uma abordagem académica e cientifica ao estudo da gastronomia gaticha.
Assim, o Grupo de Trabalho de Gastronomia Regional ndo apenas celebra a tradi¢do
gastrondmica, mas também promove a preservagdo ¢ a inovacdo da identidade cultural do
estado.

Além disso, o reconhecimento institucional da gastronomia como uma ferramenta de
desenvolvimento cultural e econdmico, como demonstrado pelo decreto n® 48.682, evidencia
os esfor¢os para consolidar a gastronomia gaticha como um ativo cultural e turistico.

A evolucao da gastronomia também pode ser observada na substitui¢do de utensilios
tradicionais e nas dificuldades logisticas, refletindo as mudangas nas dindmicas sociais e

econdmicas. Mesmo diante dessas transformacgdes, a gastronomia continua a se reinventar,
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conforme evidenciado pelos pratos servidos em restaurantes como o Capincho e o Bah, que
combinam técnicas contemporaneas com ingredientes tradicionais.

Em conclusdo, a gastronomia gaticha estd em constante transformacao, unindo
passado e futuro em um movimento que valoriza suas raizes e dialoga com tendéncias
globais. Essa evolugdo fortalece sua relevancia cultural e econdmica, contribuindo para uma

identidade gastrondmica que ¢ simultaneamente regional e universal.
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