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Introducao

O municipio de Sdo Carlos esta localizado no Oeste de Santa Catarina, local
que foi colonizado por imigrantes alemaes e teuto-russos a partir de 1927. Da
época da colonizacdo, sao poucos 0s registros sobre alimentacdo. Contudo,
consistentes sao os relatos da dificuldade que russos e alemées sentiram,
acostumados com um regime completamente diverso. Os alimentos de
subsisténcia cultivados pelos colonizadores influenciaram ndo s6 a culinaria
regional, mas também a economia agricola, que hoje move a regiao.

Com o passar do tempo, a producao de alimentos e os habitos alimentares das
familias rurais sofreram profundas modificagcbes. Através do trabalho de
extensdo social no municipio de Sao Carlos e atividades relacionadas a
alimentacdo, percebeu-se a necessidade de valorizar os alimentos locais e
resgatar receitas e pratos tipicos da cultura dos imigrantes. Com isso, surgiu o

Concurso de Culinaria Alema do Municipio de Sao Carlos.




1. Objetivo

Valorizar o uso de alimentos locais da agricultura familiar pelo resgate histérico
de receitas da cultura alem& e teuto-russa, incentivando as agricultoras

participantes para a arte culinaria.

2. Desenvolvimento

O trabalho de extenséo rural no municipio de S&o Carlos sempre contou com 0
viés social, com atividades voltadas a economia doméstica e ao cultivo de
alimentos para subsisténcia, incentivando o melhor preparo e aproveitamento
destes alimentos.

Desse modo, por meio de métodos de extensdo, ocorreram valiosas trocas de
experiéncias com as agricultoras onde se descobriu a riqueza da culinaria local
relatada pelas familias, mas pouco praticada e divulgada.

A cultura dos colonizadores alemées e russos foi impressa na arquitetura das
casas, nos costumes, na culinaria, na religiosidade, na lingua e nas tradi¢cdes
do trabalho.

Foi no desenvolvimento da atividade agricola que os primeiros colonizadores
desbravaram a terra e cultivaram os primeiros alimentos, a principio para
subsisténcia e mais tarde como fonte de renda essencial para as familias.

Em seu pais de origem russos e alemaes cultivavam principalmente o trigo,
mas também batatas e legumes. Ja nas colbnias, a primeira providéncia dos
imigrantes era iniciar a plantacdo de produtos de primeira necessidade, com
sementes trazidas e outras fornecidas pela companhia colonizadora como
milho, batata-inglesa, batata-doce, cana-de-acucar e forragem, além da criacao
de porcos e galinhas.

A culinaria alema valoriza a carne de porco, salsichas, batata, repolho, couve,
paes, temperos como o0 gengibre, entre outros ingredientes que resultam numa
cozinha farta e substanciosa. A populacdo sdo-carlense conservou muitos
pratos tipicos trazidos pelos colonizadores, como as cucas, as bolachas, a
carne de porco, 0os embutidos, as conservas, 0S paes e as massas caseiras.
Por outro lado, estes descendentes se basearam na cultura alema para

preparar pratos com os alimentos da terra, cultivados até hoje na regido, como



a mandioca, o milho, o melado e o leite, usando também seus subprodutos
como polvilho, farinha, nata, queijo, entre muitos outros.

Contudo, influéncias externas e o desenvolvimento do campo modificaram
significativamente os habitos alimentares relacionados a cultura local. O
trabalho de extensao rural fez perceber que as receitas e 0s pratos tipicos
eram pouco divulgados, apesar de ter grande potencial de, para além do valor
cultural, gerar renda para as familias e comunidades.

Com base neste historico, foi criado o Concurso de Culinaria Alema do
municipio de S&o Carlos buscando relacionar a cultura dos imigrantes, a
agricultura local e os habitos alimentares das familias. O primeiro concurso
aconteceu no ano de 2010 e outras edicdes foram realizadas nos anos de
2011, 2013 e 2014, totalizando 4 encontros.

O formato de concurso foi utilizado como forma de incentivo a participagdo com
premiacdo das receitas de destague. O trabalho de extensdo foi realizado
através de visitas e divulgacdo para grupos de agricultoras promovendo uma
discussdo sobre pratos tipicos e ingredientes para resgatar receitas que
viessem ao encontro dos objetivos do concurso.

As participantes inscreveram suas receitas nas categorias doces e salgados
em que, na ficha de inscricdo, constavam seus dados pessoais, a receita e seu
preparo, bem como o histérico da receita na familia, contando como foi
aprendida, em que datas era preparada, como era consumida, entre outras
curiosidades. As receitas foram preparadas pelas candidatas e trazidas para
apresentacao nos concursos que ocorreram nas comunidades rurais.

A degustacéo e avaliacdo das receitas foram feitas por um grupo de jurados
envolvidos com atividades nas é&reas de cultura, agricultura, culinaria e
nutricdo. Os pratos foram avaliados nos quesitos sabor, criatividade,
apresentacao e valorizacao da cultura aleméa. Houve destaque para as receitas
com maior pontuacao, porém todas as participantes foram premiadas por sua
participacéo, por compartilharem suas receitas de familia.

As observacdes colocadas no historico das receitas sdo um capitulo a parte
deste trabalho onde as participantes demonstraram o dia-a-dia das familias no
meio rural. Receitas como o pdo de melado, por exemplo, foram relatadas
como a “comida para levar na roga”. O Napole&do, sobremesa tipica a base de

leite e massa de farinha, era feito somente nas datas especiais, como Natal e



Pascoa. J& o bolinho de fermento e a sopa de leite sdo pratos comuns na
Sexta-feira Santa. As bolachas e as cucas - comuns atualmente - eram
preparadas somente nos dias de Kerbfest, festa tipica alema. A pocht sup,
sopa russa a base de pato, demonstra a presenca da criacdo de patos, muito
rara hoje em dia, que era comum para 0 consumo e cujas penas eram usadas
para fazer travesseiro. Além disso, muitas receitas foram relatadas apenas no
idioma alem&o ou russo, o que demonstra a autenticidade das receitas bem

como valoriza as formas de expressdo do meio rural do municipio.

3. Discussao dos resultados

Cada uma das quatro edicbes do Concurso de Culinaria Alema gerou um livro
contendo todas as receitas, com suas autoras e suas historias. Estes
exemplares promoveram grande divulgacdo da cultura alimentar do municipio.
Da mesma forma, houve uma integracao entre as comunidades participantes.
Os concursos contaram com 67 mulheres participantes, sem repeticdo, em sua
maioria agricultoras familiares do municipio. Ao todo foram registradas 120
receitas doces e salgadas tipicas da culinaria alema e teuto russa, a grande
maioria com 0 home em portugués e em alemao, contendo ingredientes, modo
de preparo, nome, comunidade da participante e historico da receita.

Os concursos alcangaram o resultado de resgate de receitas da culinaria alema
e a discussdo sobre habitos alimentares ligados ao uso dos alimentos da
regido, bem como a influéncia destes habitos no desenvolvimento da
agricultura local. Neste sentido, como exemplo, podemos citar o uso do melado
batido, alimento de producdo relevante na regido, cujas receitas com este
ingrediente foram recorrentes em todos os concursos. Exemplos semelhantes
sao a mandioca, o repolho, a farinha de milho e a ricota (keschmier), alimentos
locais que, em menor ou maior grau, fazem parte do cultivo e da
industrializagé@o caseira das familias.

Destacando a questao de género, os alcances sao a participacdo das mulheres
na socializagdo das receitas e sua motivagdo para a arte culinaria e o saber
fazer local. As habilidades culinarias de algumas mulheres, somadas a
divulgacdo do concurso, transformaram as receitas em fonte de renda. Mesmo

que de forma informal, significa uma atividade satisfatoria e rentavel, além da



possibilidade de futuras agroindustrias familiares. Ainda, podemos citar que o
habito de cozinhar para a familia e passar receitas de geracdo em geracao foi
incentivado com este trabalho, corroborando com a meta dos “10 passos para
a Alimentacao Saudavel” (Ministério da Saude, 2014).

Um dos resultados expressivos deste trabalho consiste no café colonial servido
no Kerbfest, tradicional festa alema que reune cerca de 500 pessoas no més
de novembro, que conta com a colaboracdo da Epagri na organizacdo e de
agricultoras como fornecedoras de produtos coloniais.

Podemos citar também um novo olhar sobre os produtos coloniais nas festas
tipicas das comunidades rurais, oferecendo produtos caseiros e valorizando o
local em detrimento do “industrializado ou comprado”, a exemplo do pao de
milho e do p&o francés, respectivamente. Com tudo isso, destacamos 0s ricos
sabores e saberes das familias rurais de S&o Carlos, baseados em sua cultura
alimentar.

Ja em nivel regional, podemos citar que este trabalho da Epagri incentivou
outras acbes de extensdo social, na Unidade de Gestdo Técnica do Extremo
Oeste (UGT9), com resultados tdo ou mais expressivos, ressalvadas as
culturas e agricultura familiar de cada municipio.

Todos estes resultados fazem crer que a cultura, a agricultura, a alimentacao e
a nutricdo caminham juntas e que este € um caminho a trilhar na extensao
rural, buscando a reflexdo sobre a producdo de alimentos e sobre escolhas

alimentares que garantam seguranca alimentar para todos.

4. Fotos

Imagem 1. Receita Bolacha de melado (2010). Imagem 2. Receita Repolho Recheado (2011).



Imagem 5: Livros editados das quatro edi¢cdes do concurso
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