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RESUMO

A presente resenha apresenta o livro Cozinhando
a tradigdo: Festa, cultura, historia e turismo no
litoral paranaense, de Maria Henriqueta
Sperandio Garcia Gimenes-Minasse, publicado
em 2013 pela Editora UFPR. A obra apresenta a
historia do Barreado, prato tradicional do litoral
do Paranag, as transformacdes que aconteceram
no preparo e no consumo e sua relagdo com o
desenvolvimento econémico e turistico da
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ABSTRACT

This review presents the book Cooking tradition:
Party, culture, history and tourism in the coast of
Parana, of Henrietta Maria Garcia Sperandio
Gimenes-Minasse, published in 2013 by UFPR Press.
The book presents the history of Barreado,
traditional dish of the coast of Parana, the changes
in its preparation and consumption and its relation
to economic development and tourism in the region
represented in its culinary preparation.

regido, que se Vé representada na sua
preparagao culinaria.

O preparo de uma iguaria constituinte e constituidora de identidade envolve muitas vezes nao
apenas repeticdao da receita e a fidelidade dos ingredientes, mas também a reproducdo das
condicGes nas quais a iguaria era preparada. Assim, mais do que ser degustado, tem-se a
construgdo de um alimento-meméria”. E dessa forma que Maria Henriqueta Sperandio Garcia
Gimenes-Minasse (2013, p. 10) categoriza o Barreado, prato tradicional do litoral do Parana e
personagem principal de Cozinhando a tradi¢do: Festa, cultura, histdria e turismo no litoral
paranaense, publicado em 2013 pela Editora UFPR e item imprescindivel na biblioteca de
quem estuda alimentacao.

Gimenes-Minasse é bacharel em Turismo, especialista em Planejamento e Gestdo do Turismo,
mestre em Sociologia e doutora em Histéria pela Universidade Federal do Parana. E sua tese
de doutorado a fonte da pesquisa apresentada nas 290 paginas da obra, mas toda a formacao
da autora aparece na discussdo sobre um prato que ultrapassa seu papel de combustivel para
o corpo e adquire notoriedade nacional como simbolo da regido que o prepara. Mais que a
combinac¢do de carne bovina e condimentos cozidos por longo tempo na panela de barro
lacrada com goma de farinha de mandioca - técnica que batizou prato - e servida com farinha
de mandioca e banana, o Barreado é festa, fartura, atrativo turistico e estrela onipresente dos
carddpios de Antonina, Morretes e Paranagud, as cidades que disputam veladamente sua
‘paternidade’. Os trés municipios ilustram o prélogo da obra. Ali, Gimenes-Minasse mostra
uma breve histéria do crescimento entrelagado que faz desse um territério de folguedos
populares e panelas de barro que desrespeita fronteiras politicas. Essa introducdo invalida a
‘disputa’ pela primazia do Barreado, mas a explica e prepara o leitor para os quatro capitulos
que se seguem, trazendo reflexdo amparada por pesquisa bibliografica e muitas entrevistas
com os atores envolvidos no preparo, na venda e no consumo do prato.

O primeiro capitulo - Antes de mais nada, essencial: compreender a comida como express@o
cultural - reforga a afirmacdo do antropdlogo Roberto DaMatta (1987): nem todo alimento, ou
item capaz de fornecer os nutrientes necessarios a manuten¢do do corpo humano, serd
efetivamente ingerido em todos os grupos sociais. O alimento s6 se transforma em comida se
for aceito social e culturalmente dentro de um determinado grupo, e seu valor nutricional é
apenas uma das razbes para o consumo. O individuo, entdo, desenvolve suas preferéncias e
escolhas alimentares a partir de um conjunto ja reduzido de opcdes pré-aprovadas por sua
comunidade. Essas escolhas alimentares coletivas, para Gimenes-Minasse, ddo pistas de como
aquele povo interage com o mundo. Mais do que isso: ao ultrapassar seu valor de uso, a
comida se transforma em um bem simbdlico que representa o grupo social que a consome.
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Assim, se relaciona de forma intrinseca com a identidade dos individuos desse grupo, e os
representa para si préprios e diante de outros.

O conjunto de saberes-fazeres envolve ingredientes, técnicas e preparag¢des culinarias
representativo de uma comunidade, fruto de um processo de validagdo coletiva, longeva e
continua, e essa construcdo da tradi¢cdo ajuda a reforgar a identidade, em um processo que se
retroalimenta. Para Gimenes-Minasse (2013) “essas tradicbes que sdo preparadas e
compartilhadas, sendo constantemente ressignificadas e recriadas a partir da prépria dinamica
cultural do grupo social, justamente por demarcarem identidades, podem permitir inclusive
uma conexdao memorial a partir de sua degustacdo”. (p. 39). Por vezes, algum item desse
conjunto se destaca - como o Queijo Mineiro, o Churrasco Gaucho e o Acarajé Baiano - e tal
prato ou ingrediente se torna tdo emblematico que chega a ofuscar o restante da culindria
local. A partir da reflexdo da autora, pode-se concluir que a ingestao desse alimento-signo gera
uma espécie de sinédoque alimentar: consumi-lo é provar o todo via apenas uma parte; é
experimentar toda a cultura alimentar de uma regido e estabelecer uma conexdao emocional
com todo um grupo social em apenas uma garfada.

A partir dai, ndo é dificil entender porque nascem iniciativas de patrimonializacdo e protecdo
desses alimentos-signo, como Gimenes-Minasse conta ainda nesse capitulo. Como afirma o
sociélogo Jean Pierre Poulain (2004), em um mundo em que a globalizacdo nos expde a
novidades culindrias em velocidade sem precedentes, esse recurso agregador traz conforto
perante o desconhecido e um porto seguro apds excursdes exploratdrias para desbrava-lo.
Essa patrimonializacdo ja acontece no Brasil: o Instituto do Patrimbnio Histdrico e Artistico
Nacional (IPHAN), por exemplo, ja registrou como patrimonio imaterial o Oficio das Paneleiras
de Goiabeiras, no Espirito Santo; o Oficio das Baianas do Acarajé, na Bahia; e o modo artesanal
de fazer Queijo de Minas nas regides do Serro e das serras da Canastra e do Salitre, em Minas
Gerais.

O segundo capitulo da obra é Escolhendo ingredientes, técnicas e procedimentos: o quadro
tedrico-metodoldgico da pesquisa. Ali, a autora apresenta o percurso da alimentagdo como
objeto de estudo académico a partir do fim da década de 1920, na Franga, quando o
movimento da Escola dos Annales abriu espago na pesquisa histérica para o cotidiano - lado a
lado com os grandes personagens e acontecimentos caracteristicos dessa disciplina - e validou
o didlogo da Histdria com outras dreas de conhecimento.

A seguir, Cozinhando a tradi¢do traz uma das marcas registradas dos trabalhos de Gimenes-
Minasse: um exercicio primoroso de revisdo bibliogréfica, aqui focado em titulos da
<historiografia da alimentacdo>, <memdria>, <Historia Cultural> e <Histéria Oral> que
influenciaram a tese. A autora comenta compéndios importantes na area, como os do
historiador Henrique Carneiro (que publicou com Ulpiano Meneses em 1997 e ampliou a
pesquisa em 2003), e trabalhos referéncia de Jean-Pierre Poulain, Jean-Louis Flandrin,
Massimo Montanari, Gilberto Freyre, Luis da Camara Cascudo e Carlos Roberto Antunes dos
Santos, orientador da tese que deu origem a esse livro. Os procedimentos metodoldgicos
utilizados na pesquisa também estdo detalhados ali, o que transforma o livro em uma ajuda
valiosa para aqueles que pesquisam os significados do cotidiano alimentar.

O terceiro capitulo - Comida para a alma, comida para o corpo: prato principal, o Barreado -
visa caracterizar a preparacdo culindria em seu contexto cultural e também como iguaria
gastron6bmica. Para tanto, discute versdes da origem do prato e apresenta variagcdes nas
maneiras de preparar e servir, além de acompanhamentos e inovagdes. As informacgdes vém
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de pesquisa em artigos e documentos que abordam nao apenas o Barreado, mas também o
desenvolvimento econdmico e turistico do litoral do Parand. Ha ainda outra fonte de extrema
relevancia: a obra traz a andlise de 45 entrevistas realizadas com cozinheiros amadores e
profissionais, com gerentes e proprietarios de restaurantes que servem Barreado nas regides
pesquisadas e com pessoas ligadas ao desenvolvimento da atividade turistica no Parana.

As versOes orais sobre a origem do prato que mais se repetem afirmam que o Barreado tem
influéncia portuguesa e é consumido ha pelo menos dois séculos em Antonina, Morretes e
Paranagud, além de suas vizinhas Guaraquecaba e Guaratuba. Gimenes-Minasse descreve dois
habitos presentes no Arquipélago dos Acores, em Portugal, que tém muito em comum com o
preparo dessa receita: utilizar panelas de barro e cozinhar os alimentos longamente em fornos
improvisados, como valas vulcanicas ou recheadas de brasas. Além disso, ressalta a existéncia
de um prato agoriano chamado Alcatra, uma combinacdo de carne e banha bovinas, toucinho
defumado, cebola, alho, pimenta da Jamaica, louro, vinho branco e sal que, assim como o
Barreado, é montado em camadas em uma panela de barro e assado por varias horas.

O preparo do Barreado teria se popularizado devido aos bailes de fandango, unido de musica e
danca praticada ha centenas de anos nos litorais sul de S3o Paulo e norte do Parand. Os grupos
de foliGes podiam cozinhar ‘de hoje para amanhd em uma Unica panela e, assim, tinham
sustento garantido ao requentar o prato ao longo dos varios dias de festa (a autora faz questao
de lembrar que vdérios entrevistados garantem que Barreado ‘do dia seguinte’ é mais gostoso).
Além disso, a carne bovina ndo era artigo barato, e seu consumo acabava confinado a periodos
especiais, fora da rotina. A combinacdo de festa e Barreado nascida com o folguedo caicara
teria sido emprestada posteriormente ao Carnaval.

A triade carne bovina de segunda (‘aquela que desfia’), gordura de porco (via toucinho ou
bacon) e cominho é constante nos relatos dos cozinheiros, mas ha variagdes polémicas no
preparo: a presenga de agua, vinagre e tomate é motivo de indignagao inflamada em muitas
das entrevistas reproduzidas no livro. Alguns entrevistados também rejeitam o uso de panela
de aluminio e do acompanhamento de Pirdo cozido - para eles, Pirdo de Barreado deve ser
escaldado, ou seja, o caldo quente de carne é derramado sobre a farinha de mandioca seca, e
nao o contrario.

O terceiro capitulo de Cozinhando a tradi¢do termina com uma reflexdo sobre inovacdo. A
preocupacdo do consumidor com praticidade, higiene e saude implica em adaptacbes
culinarias, ou seja, substituicdo de ingredientes, técnicas, equipamentos ou utensilios, e isso
acontece mesmo em pratos tradicionais. Essa realidade marca uma discussao muito presente
nos estudos da alimentacdo. Com algumas impactantes transformac&es sociais recentes, como
globalizagdo, urbanizagdo e industrializacdo, “os habitos alimentares constituem um dominio
em que a tradigdo e a inovagdo tém a mesma importancia, em que o presente e o passado se
entrelacam para satisfazer a necessidade do momento, trazer a alegria de um instante e convir
as circunstancias” (Giard, 1996, p. 212). Exemplo disso é que a indUstria alimenticia se apropria
de simbolos tradicionais da cultura alimentar como estratégia de diferenciacdo em um
mercado de consumidores tomados por certa nostalgia alimentar. Com o surgimento de novas
I6gicas de preparo e consumo, é possivel ver o Barreado - um prato tradicionalmente de lenta
cocgdo destinado ao consumo coletivo - ser congelado, vendido pronto para consumo em
porgdes pequenas e ser consumido de forma desconectada de seu territério e valor cultural e
simbdlico (Gimenes-Minasse & Pellerano, 2013).
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O ultimo capitulo da obra é Da casa para a rua: o crescimento da moderna oferta comercial do
Barreado no litoral paranaense, e traz a histdoria da consolidagdo do Barreado em cinco
décadas. A autora acreditava que o crescimento da popularidade do prato se devia a
investimentos dos governos municipais, mas descobriu que a oferta comercial dos
restaurantes a partir da década de 1960 foi a grande responsavel por atrair turistas e mesmo
ensinar ao paranaense sobre o prato. Trés nomes se sobressaem nessa histéria: Antonio
Alpendre, leda Siedschlag e Honilson Fabris Madaloz?, os primeiros a perceber que havia um
publico interessado em pagar para degustar o Barreado em vez de prepara-lo em casa.

A partir dai, Gimenes-Minasse encontrou outros registros. Ha, por exemplo, folhetos da
década de 1970, da Empresa Paranaense de Turismo (Paranatur), com textos em portugués e
inglés descrevendo a histéria e o modo de preparo do prato. Outros marcos sdo a | Festa do
Barreado, realizada em Antonina, em 1996, e a inclusdo da receita no Caderno Culindria da
Gente, lancado em 2004 pela Secretaria do Estado da Educacdo e Cultura, dentro de um
projeto de valorizacdo da identidade cultural do Parand. A presenca do Barreado vem
aumentando de forma consistente. Se ha 50 anos aparecia em apenas trés carddpios no litoral
paranaense, a autora levantou em 2013 diversos estabelecimentos que servem o prato
regularmente: sete em Paranagud, nove em Antonina e 18 em Morretes.

O legado comercial de Alpendre, Siedschlag e Madalozo e a apropriacdo do Barreado pela
indUstria alimenticia permitem uma interessante reflexdao sobre a presenca de tradicOes e
inovacOes em ambito privado e publico. Para Gimenes-Minasse,

O Barreado constrdi identidades, agregando significados e se caracterizando como um elemento
identitdrio representativo, reivindicado como simbolo de um passado que se deseja valorizar. O
desafio se constitui, portanto, no equilibrio entre a expansdo e a qualidade da oferta comercial
do prato e a manutencgao de seus aspectos tradicionais, para que o Barreado continue sendo um
simbolo da gente litoranea do Parana (p.266).

Gimenes-Minasse termina Cozinhando a tradi¢gdo mostrando como essa relagao delicada ainda
possui certa harmonia, ja que o Barreado sobrevive por meio de suas adaptacdes e
ressignificacGes sem perder sua esséncia identitaria. O “inusitado prato litordneo a base de
carne” (p.263) abandona sua associacdo com Carnaval e festas religiosas ou familiares, vai
conectar-se a refeicGes durante férias ou escapadas nas cidades litoraneas do Parand e,
atualmente, pode estar presente todo dia, toda hora, na casa do comensal que passeie atento
pelos corredores refrigerados do supermercado.

Esse dossié que insiste em mostrar o Barreado com a letra maiuscula dos nomes proprios faz
jus a sua proposta, e, mais que apresentar essa preparagao culindria, consegue contextualizar
seu consumo ao logo da Histéria do litoral paranaense e instigar o leitor a refletir sobre a
complexidade da relagdo entre o ser humano e sua comida.
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