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Resumo: Este artigo investiga as praticas alimentares no Rio Grande do Sul durante o século XIX a
partir da analise de narrativas de quatro viajantes estrangeiros: Auguste de Saint-Hilaire, Robert Avé-
Lallemant, Carl Seidler e Nicolau Dreys. A pesquisa tem como objetivo identificar e compreender
como os alimentos, especialmente as leguminosas, raizes, tubérculos, legumes, folhas e cucurbitaceas,
foram registrados nessas obras e como esses registros contribuem para a reconstru¢ao da historia da
alimentagao regional. Utilizou-se a Analise Textual Discursiva (ATD) como metodologia para
fragmentar os textos em unidades de significado, agrupa-las em categorias e, posteriormente, elaborar
metatextos interpretativos. A analise revelou que alimentos como o feijao, a mandioca e a abobora
ocupavam lugar central na dieta e na cultura alimentar local, sendo associados tanto a praticas indigenas
quanto a habitos europeus. O estudo evidencia a relevancia das fontes de literatura de viagem para a
Histéria da Alimentagao, ao trazer a tona aspectos do cotidiano alimentar muitas vezes ausentes dos
documentos oficiais.

Palavras-chave: Histéria da Alimentagao; Literatura de Viagem; Praticas Alimentares.

Abstract: This article investigates food practices in Rio Grande do Sul during the nineteenth century
based on the analysis of the narratives of four foreign travelers: Auguste de Saint-Hilaire, Robert Avé-
Lallemant, Carl Seidler and Nicolau Dreys. The research aims to identify and understand how foods,
especially legumes, roots, tubers, legumes, leaves and cucurbits, were recorded in these works and how
these records contribute to the reconstruction of the history of regional food. Discursive Textual
Analysis (DTA) was used as a methodology to fragment the texts into units of meaning, group them
into categories and, subsequently, elaborate interpretative metatexts. The analysis revealed that foods
such as beans, cassava, and pumpkin occupied a central place in the diet and in the local food culture,
being associated with both indigenous practices and European habits. The study highlights the
relevance of travel literature sources for the History of Food, by bringing to light aspects of daily food
that are often absent from official documents.

Keywords: History of Food; Travel Literature; Food Practices.
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Contextualizagao e aspectos metodolégicos

“De que maneira as praticas alimentares do Rio Grande do Sul foram representadas na
literatura de viagem oitocentista?”. Esta foi a pergunta central, que impulsionou esta pesquisa. Para
respondé-la, organizamos e analisamos os relatos produzidos por quatro viajantes, Saint-Hilaire (1999),
Avé-Lallemant (1980), Seidler (1980) e Dreys (1980), que perpassaram a Provincia do Rio Grande do
Sul nos Oitocentos, considerando categorias como produgdo, preparacio e consumo de alimentos;
comensalidade e etiqueta [distingdo e estratificagdo social a mesa|; hospitalidade, reciprocidade e
sociabilidade; satde e alimentacao e tabus e significados simbélicos.

Auguste de Saint-Hilaire, natural da Franca, era botanico e naturalista, e viajou pelo Brasil entre
1816 e 1822 com o objetivo de estudar a flora e os costumes locais, registrando observacoes detalhadas
em seus relatos. Robert Avé-Lallemant, também alemao, era médico e realizou duas viagens ao Brasil
entre 1855 e 1859, deixando registros que combinam interesse cientifico com descri¢oes culturais. Carl
Friedrich Philipp von Martius viajou junto com Spix entre 1817 e 1820, mas foi Catl Seidler, outro
alemdo e diplomata, quem se destacou entre os viajantes selecionados por sua perspectiva critica e
observadora sobre os habitos sociais e alimentares da regido. Por fim, Nicolau Dreys, comerciante
alemdo radicado no Brasil, publicou em 1839 suas memorias e impressoes sobre a Provincia de Sao
Pedro, com foco nos aspectos econdmicos e sociais. Juntos, esses viajantes ofereceram olhares diversos

e complementares sobre o cotidiano alimentar da regiao sul do Brasil no século XIX.

Por meio desses relatos, toma-se contato com uma grande diversidade de costumes provinciais,
um savoir-faire tradicional em termos de praticas de cultivo e trabalho na terra, bem como com um
inventario de alimentos enquanto marcadores culturais, os quais me permitiram compreender e
explicar as representagoes construidas pelos viajantes sobre diferentes dimensoes da alimentacdo
praticada no Rio Grande do Sul no século XIX. Assim, no presente artigo, apresentamos parte dos
achados desta pesquisa de doutoramento, focalizando as narrativas sobre leguminosas, raizes e

tubérculos, legumes e folhas e cucurbitaceas.

Apbs esta contextualizagao inicial, cabe apresentar de modo sintético a metodologia que
adotamos para alcancar nossos objetivos. De modo geral, os percursos adotados constituiram-se em
rotas estratégicas, que atenderam as especificidades da investigacdo e propiciaram a organizagao e a

analise das informagoes obtidas nas fontes e o seu cotejamento.
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O primeiro instrumento que criamos visa a sistematizacao das informacgdes levantadas sobre
os viajantes e sobre as obras que escreveram. No instrumento, tendo como base um amplo referencial
teorico-metodoldgico sobre literatura de viagem, foram inventariadas trinta e uma categorias que foram
organizadas em uma planilha no Excel. Procurou-se reunir o maior nimero possivel de informagoes
sobre os viajantes, dentre as quais estao data de nascimento, idade, falecimento, naturalidade, origem,
profissio, data da chegada ao Brasil e no Rio Grande do Sul, os objetivos da viagem, quais trajetos
foram percorridos, locais visitados, tempo de permanéncia no Estado, retorno (em que ano e para a
onde), a tipologia do relato, quando e em que contexto foi escrita a narrativa, com quem o0s viajantes
dialogaram no decorrer da natrativa e quais eram as relagdes entre o cronista/viajante e a sociedade
que ele descreve. Interessaram, ainda, informagGes sobre as obras publicadas: ano de publicacio do
relato (original/primeira edi¢do), tradu¢io para o portugués, ano de publicacio no Brasil, tradutor,

editora, entre outros.

Para o exame analitico dos relatos produzidos por viajantes estrangeiros, consideramos que
eles se constituem efetivamente de narrativas que “exprimem a maneira pela qual seus autores
‘recortaram’ e classificaram a realidade que observaram e experimentaram” (Carvalho, 2005, p. 4-5).
Portanto, para a analise destas narrativas, adotamos alguns procedimentos, tais como os de “perguntar
quem ¢ o escritor do relato ou quem ele quer ser” (Junqueira, 2011, p. 45). Também foi importante
“ter clareza dos objetivos das viagens quando se analisa seus relatos: saber se sdo interesses militares,
econémicos, politicos, empresariais, cientificos, etc., ou varios destes a0 mesmo tempo” (Carvalho,
2005, p. 13). Outras questdes foram igualmente relevantes e foram consideradas: Em que contexto a
narrativa foi produzida? A qual lugar social o autor pertenceur Quais eram as relagdes entre o
cronista/viajante e a sociedade que ele descrever Com quem os viajantes dialogam no decorrer da
narrativa? Com base em Junqueira (2011, p. 49), outro aspecto considerado foi o periodo em que foram
escritos os relatos: se durante a viagem, logo apds, ou muito tempo depois, pois, como bem observado
por ela, “o relato de viagem nem sempre trata daquilo que o viajante viu, na hora em que viu e como

as coisas se deram”.

O segundo percurso metodoldgico foi dedicado ao reconhecimento do contexto de producio
dos relatos e das representagdes sobre as praticas alimentares acionadas ao longo dos textos,

considerando-se os diferentes contextos nos quais se encontravam inseridas. Para a organizacao e
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analise dos dados desse segundo percurso utilizamos a metodologia da Analise Textual Discursiva

(ATD) proposta por Roque Moraes e Maria do Carmo Galiazzi (2016).

O processo de Analise Textual Discursiva (ATD), conforme descrito por Moraes e Galiazzi
(2016), foi conduzido em quatro etapas principais. A primeira consistiu na leitura detalhada das obras
de quatro viajantes, com a fragmentacao dos textos em unidades de significado. Cinco dessas unidades
foram definidas previamente, com base nos objetivos da pesquisa e no referencial teérico, e duas
emergiram durante a analise, contribuindo com informagdes complementares. As unidades a priori
foram: “Alimentos: Produgao, Preparacdo, Consumo e Técnicas”; “Reciprocidade, Sociabilidade e
Hospitalidade”; “Comensalidade e Etiqueta”; “Dietética e Gosto”; e “Tabus e Significados
simbolicos”. Ja as categorias emergentes inclufram “Costumes e Populagiao” e “Doengas”, revelando
aspectos importantes que nao haviam sido considerados inicialmente, mas que enriqueceram a

compreensio das praticas alimentares no Rio Grande do Sul.

Na segunda etapa, as unidades de significado foram categorizadas a partir de critérios de
semelhanca e diferenca, considerando tanto categorias previamente estabelecidas quanto outras que
surgiram durante o processo. A terceira etapa envolveu a aplica¢do de filtros para permitir uma
apreciacao mais ampla e integrada das unidades, fontes e categorias, promovendo uma visao
interpretativa mais profunda. Por fim, a quarta etapa consistiu na produgao dos metatextos, momento
em que o pesquisador organizou e interpretou os dados a luz do referencial tedrico, refinando
constantemente a escrita e os argumentos. Para facilitar o processo analitico, as passagens extraidas
foram organizadas em sete planilhas especificas e codificadas com cores distintas associadas aos

autores analisados, o que contribuiu para a visualizacao e interpretagao do conjunto de registros.

Divulgagio dos achados: leguminosas, raizes e tubérculos, legumes e folhas e
cucurbiticeas

Em nossa analise, ficaram evidentes um significativo nimero de apontamentos a respeito de
leguminosas, raizes e tubérculos, legumes e verduras e cucurbitaceas, e é sobre esses alimentos que
discorremos partir de agora. A horta proxima da casa era o principal espago de cultivo dessas
variedades de alimentos. O trabalho de manuten¢iao e cultivo nas hortas era, em grande medida,

realizado por escravos e, as vezes, pelas mulheres da familia. Saint-Hilaire (1999, p. 80) chama também
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a atencao do leitor sobre a produc¢io de flores, destacando as tentativas de aclimatagao de espécies
europeias e o cultivo de outras espécies, consideradas por ele como “hortaligas exéticas, tais como
couves diversas, alfaces, ervilhas sio encontradicas”. Essa mencdo as hortalicas talvez decorra das
experiéncias com a aclimatagao de espécies europeias, em especial, daquelas as quais a populagao ainda
nao estivesse completamente adaptada ao consumo.

Ao observar o mercado de alimentos da capital da provincia, Dreys (1990, p. 69) narra sua

percepgao sobre a contribui¢dao dos indigenas para a disseminacao de praticas agricolas e de alimentos:

[...] nos tempos ordinarios, nos tempos de paz, a cidade recebe das chacaras
circunvizinhas todas as qualidades de frutas, de hortalicas, e de verdura que produz
a vegetagdo indigena, ou que brotam das sementes exéticas, que as mios do sabio
cultivador souberam naturalizar num solo estrangeiro.

Este aspecto é retomado por Camara Cascudo (2004, p. 155), para quem “herdamos do
indigena a base da nutri¢io popular”. Sobre esse mesmo aspecto, Caio Prado Junior (1974, p. 43)

destaca a contribuicao dos indigenas no cultivo ¢ o uso de

[...] diferentes espécies de tubérculos, em particular a mandioca (manihot utilissima,
Poh)). Este género sera a base da alimenta¢do vegetal da colonia, e cultivar-se-4 em
toda parte. [...] O arroz e o feijdo seguem nesta lista. As verduras pelo contrario,
sempre foram pouco consumidas na colénia. A abundéncia dessas frutas substituiu
suas qualidades nutritivas; ndo somente a flora nativa do Brasil conta com grande
numero de frutas comestiveis e saborosas, como algumas espécies exdticas (a banana
e a laranja, sobretudo), introduzidas desde o inicio da colonizagio, foram largamente
disseminadas.

No processo de categorizagao e analise das narrativas dos viajantes, foram encontradas cento
e sessenta e quatro descricoes referentes a leguminosas, raizes e tubérculos, legumes e verduras e
cucurbitaceas. Esses dados foram organizados em duas categorias — Alimento e Beneficiamento —

distribuidos de acordo com a tipologia de cada um.

No Quadro 1, a seguir, apresenta-se o exercicio de fragmentagao dos apontamentos a fim de
identificar a quantidade de vezes em que foram mencionados o cultivo, o beneficiamento e o consumo

desses alimentos na provincia do Rio Grande do Sul.

Quadro 1 — Distribuicao dos alimentos

Leguminosas 55
Raizes e tubérculos 48
Legumes e folhas 48
Cucurbitaceas 14

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).
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As variedades de alimentos identificadas nos grupos apresentados no Quadro 1 sio detalhadas a seguit,
com o proposto de abordar quais alimentos eram cultivados — nativos, aclimatados — e de que modo eram

consumidos na regido.

Leguminosas

Dentre as Leguminosas, encontramos feijoes, lentilhas, favas ou ervilhas, que provém de uma
vagem de paredes finas, seca e fragil depois de madura, que contém varias sementes. E na forma seca
que sao colhidas a maioria das leguminosas, pois suas sementes podem ser estocadas indefinidamente
e sdo uma fonte concentrada de nutrientes (McGee, 2011). Na compila¢do dos dados extraidos das
narrativas dos viajantes selecionados, explicitada no Quadro 2, abaixo, é possivel observar que a
produgao e o consumo de leguminosas na provincia no século XIX nao era pequena, principalmente,

a do feijao.

Quadro 2 — Producao e consumo de leguminosas

Feijao 51
Favas 2
Ervilhas 2

Fonte: Elaborado pelo autor (2025).
A espécie de fefjao mais importante do genero Phaseolus ¢ a P.vulgaris. O cultivo dessa variedade
de feijao foi registrado pela primeira vez “ha cerca de 7 mil anos e aos poucos se difundiu para o Norte
e para o Sul, chegando aos dois grandes continentes americanos hé cerca de 2 mil anos e a Europa na

Era das navegacoes”, conforme McGee (2011, p. 545). Os feijoes possuem

[...] centenas de variedades, com diferentes tamanhos, formatos, cores, desenhos,
graus de brilho e sabores. A maioria das variedades com sementes grandes (roxo,
rajado italiano, branco) vieram originalmente dos Andes e grassaram no Nordeste da
América do Norte, na Europa e na Africa; as sementes pequenas naturais da América
Central (rajado, preto, roxinho, branco), se concentraram no Sudoeste da América
do Norte McGee, 2011, p. 545).

No entanto, Camara Cascudo (2004) afirma que, no Brasil, o feijao nao era considerado o
alimento principal da dieta dos povos indigenas. Segundo esse autor, “comia o indigena feijoes e favas,
mas ao deduzir-se dos registros dos séculos XVI e XVII, nio constitufam preferéncia ou aquela atracao
irresistivel que a farinha de mandioca provocava” (Cascudo, 2004, p. 438). Ao contrario, os feijoes
“nao eram indicados na habitualidade do repasto indigena como significam contemporaneamente na
refeicdo brasileira. Eram, entretanto, cultivados, [como] indice de reserva cuidadosa” (Cascudo, 2004,
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p. 155) e, complementa o autor, “nos grupos indigenas contemporaneos o feijao niao consta no
cardapio costumeiro com a mesma insisténcia, predile¢ao e volumes dos demais setores da populagao
brasileira” (Cascudo, 2004, p. 440). Martin Tempass (2010, p. 100), ao analisar as praticas alimentares

dos Mbyd-gnaranis, observou que

[...] o feijao é pouco utilizado como ingrediente de outros pratos, o mais corriqueiro
¢ ser preparado cozido |...]. Todavia ele sempre é servido acompanhado de outros
pratos”. E a respeito do consumo, o pesquisador complementa que, nesse grupo
indigena, “ninguém come s6 feijao.

Ja Witzold (2012, p. 130), ao analisar as praticas alimentares durante o império brasileiro,
observou que o consumo de feijao era “uma manifestagao tipica da alimentagao cotidiana no Brasil”,
e que a leguminosa era “apreciada igualmente por escravos, pobres e ricos e pertencia a alimentagao
trivial”.

As referéncias dos viajantes a produgio e ao consumo do feijao na Provincia nao foram poucas.
Elas atestam a existéncia do feijao, mas nao a sua popularidade como alimento principal da dieta. Saint-
Hilaire (1999), Avé-Lallemant (1980) e Seidler (1980) revelam um cultivo relativamente amplo do feijao

na Provincia, distribuido pelas diversas regides, conforme consta na Figura 1, a seguir:

Figura 1 — Cultivo de leguminosas: feijoes, favas e ervilhas no Rio Grande do Sul

ROTEIROS DOS VIAJANTES PELO
RIO GRANDE DO SUL

BRASIL  /N\

Rio Grande\“"\,»
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URUGUAI
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Fonte: Mapa concebido pelo autor com base na obra de Dreys (1990), Saint-Hilaire (1999), Seidler (1980) e Avé-Lallemant
(1980). Elaboracio grafica executada pelo gedgrafo Mizael Dorneles e pela arquiteta Débora Krug (2019).

As mengdes feitas aos espagos cultivados revelam informagdes importantes. Além da qualidade
do solo da regido, propicio para o cultivo de leguminosas, Seidler (1980, p. 120) ressalta que:
“prosperaram bem todos os legumes que se costuma aqui plantar, notadamente, o feijao preto; e pode-
se contar com uma colheita muito mais abundante desde que a plantacao seja cuidadosamente limpa

de ervas daninhas”.

Na narrativa de Avé-Lallemant (1980) é perceptivel a contribui¢iao dos imigrantes alemaes para
o cultivo e o consumo de feijoes, principalmente das familias que viviam nos principais nicleos de
colonizacio: Sio Leopoldo, Santa Cruz e Agudo (Colonia de Santo Angelo). A esse respeito, Roche
(1969) atirma que o Rio Grande do Sul, no século XIX, viveu uma expansiao na produgio do feijao. O
cultivo dessa leguminosa, segundo o autor, obteve melhores resultados a partir do trabalho realizado
pelos colonos alemaes, os quais contribuiram para a consolidagiao dessa pratica agricola evidenciada

nas narrativas.

A respeito do plantio do feijao consorciado com o “milho do cedo”, os viajantes observaram
que era uma pratica comum das familias agricultoras. Além do plantio, Saint-Hilaire (1999) detalha
outra etapa realizada logo ap6ds a colheita, ocorrida em meados de janeiro, que consistia na separacao
dos graos da vagem seca. Conforme o viajante, esse processo era realizado, “da mesma maneira que o
trigo por meio de animais ou com varas” (Saint-Hilaire, 1999, p. 207). Apds separa-los da casca, os
graos eram armazenados em sacos e destinavam-se a alimentacao dos habitantes e também ao
comércio. Como apontado por Avé-Lallemant (1980, p. 150), “este género alimenticio do povo esta
em alta em todo o Brasil. [...] No ano de 1849, a colonia exportou apenas 8.000 sacos, no ano de 1853,
34.680 sacos”. Em relacio a isso, Roche (1969) nos oferece alguns dados relativos a exportagao do

feijao produzido na regido de Sio Leopoldo, que, em 1849,
[...] exportava 7000 sacos e, em 1853, 27000 sacos, a cultura do feijdo preto fora
desenvolvida nio proporcionalmente as necessidades da populagio (51 Kg por

habitante e por ano); alimentava os mercados do Rio Grande, do resto do império e
até do Rio da Prata (Roche, 1969, p. 254).

Em consonancia com Roche (1969), Dalmazo (2004, p. 33) destaca que as exportagoes
agricolas registradas em documentos historicos, a partir de 1848, revelam que os alimentos de
subsisténcia, em especial, “feijao, milho, farinha de mandioca e erva-mate, [...| compunham apenas
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0,32% do valor das exportacdes. Mas elas aumentaram para em torno de 13% entre 1860 e 1888,

incluindo agora novos produtos, como banha, batata-inglesa, fumo e madeiras”.

Esse cultivo significativo e os dados revelados da exportacio do periodo mostram a
importancia que o feijao possufa na cultura alimentar brasileira, uma vez que “o feijao era a refeigao, o
sustento, a for¢a promotora de energia humana” (Cascudo, 2004, p. 441). Para Seidler (1980, p. 70),
“o feijao, sobretudo o preto, é o prato nacional predileto dos brasileiros; figura nas mais distintas
mesas, acompanhado de um pedago de carne de res seca ao sol e de toucinho a vontade. Nao ha

refeicdo sem feijao, s6 o feijao mata a fome”.

Contudo, ndo ha como garantir que essa predilecao pelo consumo do feijao preto na Provincia
sulina tivesse a mesma expressao se comparada ao Rio de Janeiro, pois, identificam-se poucos
apontamentos a respeito do consumo do feijdo e da combinagiao dele com outros alimentos nas
praticas alimentares da populagao. Alguns registros citam o feijao como um dos alimentos basicos dos
militares de outras regides do Brasil que participavam dos conflitos na regido de fronteira (Seidler,
1980)". Essa dieta basica dos militares, talvez estivesse ancorada em habitos e priticas alimentares da
capital, Rio de Janeiro. Saint-Hilaire (1999, p. 33), por sua vez, refere que o excessivo consumo de
carne, a0 qual “os milicianos da regido estao facilmente acostumados”, contribufa para o aparecimento
de “moléstias devido ao excesso de alimentagdao carnivora, principalmente, disenterias, sobretudo,
entre os paulistas, mais habituados ao uso do feijao e da farinha que ao da carne”. Em outro momento,
o viajante naturalista menciona que “jantamos bem, sendo servidos varios pratos de carne, feijao, arroz,
abobora, péssegos, figos, meldes e melancias” (Saint-Hilaire, 1999, p. 120), apontando para o consumo

combinado do feijao com outros alimentos.

Foi também Saint-Hilaire (1999) quem registrou o cultivo de favas e ervilhas na Provincia. Em
seus apontamentos, o cultivo de favas teria sido observado na regido das Missoes e de Pelotas, e de
ervilhas, somente em Pelotas. Esses olhares em relagao a produ¢ao e ao consumo dessas variedades

de leguminosas ndo nativas do territ6tio® e na cultura alimentar brasileira, permitem que se reflita sobre

7 E importante destacar que nas narrativas consultadas nio fica registrada a procedéncia dos alimentos destinados aos
militares, isto ¢é, se eram locais ou se eram trazidas juntamente com a comitiva do batalhio.

8 “As favas, a maior de todas as leguminosas, eram o unico feijao na Europa até a descoberta do Novo Mundo. Originou-
se na Asia Central ou Ocidental e foi um dos primeiros vegetais a serem domesticados” (McGee, 2011, p. 544). As ervilhas
sao cultivadas hd cerca de 9 mil anos e desde muito cedo disseminaram-se pelo Oriente Médio, Mediterraneo, India e
China. A ervilha é considerada uma leguminosa de clima frio, que cresce durante o inverno umido dos pafses do
Mediterraneo e, na primavera, nos paises com clima temperado” (McGee, 2011, p. 540).
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as transformacdes, incorporacdes e adaptacdes das praticas alimentares. B possivel associar essas
modifica¢Ges na alimentagdao a cultura europeia que marcava fortemente a regidao naquele periodo.
Jonas Vargas (2013), ao analisar a sociedade charqueadora pelotense no século XIX, destaca que
através do porto houve uma substancial troca de objetos e ideias na sociedade regional. Essas trocas
entre as margens do Atlantico foram evidenciadas por Seidler (1980, p. 102) ao descrever, nio apenas
a presenca de muitos navios de origem estrangeira, mas, também, a entrada de produtos europeus na
Provincia:

[...] norte-americanos [...], holandeses, ingleses e franceses vem a Rio Grande e
abastecem a cidade, e através dela a provincia, em produtos europeus; hamburgueses,
e de um modo geral, alemaes, sdo raros, pois que tdo longa viagem sé costuma ser
feita em grandes navios de trés mastros e estes nao podem entrar no porto por causa
das areias tocadas pelo vento, que vao cada vez mais reduzindo a profundidade da
agua.

Sio essas trocas que nos permitem compreender como os habitos alimentares nessa regiao

foram sendo adaptados e, paulatinamente, construidos e reconstruidos.

Raizes e tubérculos

Os tubérculos sao considerados alimentos basicos para bilhdes de pessoas. Alguns
antropélogos conjecturam que as raizes e tubérculos podem ter colaborado para estimar a evolu¢ao
humana quando o clima da savana africana esfriou, ha cerca de 2 milhées de anos. Nesse grupo de
alimentos, destacam-se a “batata, a batata doce, o cara, o inhame e a mandioca, que se desenvolvem a
partir de 6rgaos subterraneos em que os vegetais armazenam amido e, portanto, nao estao diretamente
ligados a planta, como as raizes” (McGee, 2011, p. 334). Os nabos e as cebolas sao considerados
hortalicas de categorias que “posicionam-se no nivel do chiao ou logo abaixo dele e tém uma unica

caracteristica em comum: em compara¢ao com a maioria das raizes e tubérculos, armazenam pouco

amido” McGee, 2011, p. 343).

Em relagdo as raizes e aos tubérculos é possivel observar, no Quadro 3, a seguir, que a
mandioca e a batata eram os alimentos mais cultivados na Provincia durante o periodo em andlise. Na

sequeéncia, constata-se um pequeno cultivo de nabos e cebolas.

Quadro 3 — Producio e consumo de raizes e tubérculos

Mandioca 23
Batatas 15
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Nabos 5
Cebolas 4
Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A mandioca na América do Sul foi domesticada ha, pelo menos, oito mil anos. Aos poucos, foi
sendo disseminada para as regides da América Central, Antilhas e quase toda a América do Sul
(Carneiro, 2003; Cascudo, 2004; Silva, 2014; Silva; Murrieta, 2014). Ela é considerada a planta mais
importante para as populagoes litoraneas, devido a sua alta rentabilidade em calorias e fibras (Carneiro,
2003). A esse respeito, Cascudo (2004, p. 94) complementa que “a mandioca que o tupi recebeu no
Amazonas foi por ele propagada na orla litoranea e, por difusao, as demais familias indigenas vivendo
em territorio nacional”. No tocante a produgao e ao consumo da mandioca no Brasil, Silva e Murrieta
(2014, p. 38) citam “registros do século XVI — tanto secundarios quanto em fontes primarias — sobre
0 uso e o consumo da mandioca em terras brasileiras, especialmente na capitania de Sdo Vicente”.
Ainda segundo Silva e Murrieta (2014, p. 38), nos séculos XVII, XVIII e XIX, os viajantes estrangeiros
“preocuparam-se em registrar a presenc¢a da mandioca entre populagoes indigenas e nao indigenas [...],
incluindo neles suas observagdes sobre o cultivo e o uso da mandioca, além de sua importancia para
os habitantes”. Esse registro sobre a mandioca, revelado pelos cronistas e viajantes estrangeiros,

“habita o Brasil e o imaginario europeu desde ha muito tempo”, destaca Silva (2014, p. 74).

Nas narrativas de Saint-Hilaire (1999, p. 48), lé-se: “cultivam muito a mandioca nessa
capitania”. Essa pratica de cultivo da mandioca, comumente nomeada de aipim pelos imigrantes
alemaes doo Rio Grande do Sul e, também, em outras partes do Brasil, esteve, historicamente,

associada aos grupos indigenas e, posteriormente, aos camponeses, em algumas regides da provincia.

O tubérculo nessas regides corresponde ao cultivo em solos especificos e também associados
a grupos étnicos (Carneiro, 2003; Cascudo 2004; Silva, 2014; Silva; Murrieta; 2014). Sobre seu cultivo
em regides litoraneas, ao percorrer a regiao do litoral norte da entao provincia de Sao Pedro do Rio
Grande do Sul, especificamente na area nordeste préxima a peninsula situada entre a Lagoa dos Patos
e o Oceano Atlantico, Auguste de Saint-Hilaire observa que a mandioca nio figura entre os cultivos
predominantes dessa faixa litoranea mais proxima ao mar. Ele ressalta que, embora o cultivo da raiz
nao seja diretamente visivel nessa faixa estreita entre a lagoa e o oceano, obteve informagoes relevantes
sobre sua presenca em areas vizinhas. Em seu relato, registra: “Soube, pelo meu hospedeiro, da
existéncia da cultura de mandioca, feijao, trigo e milho nos arredores daqui, sendo que o milho da

somente uma espiga por pé” (Saint-Hilaire, 1999, p. 19).
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Essa limitagao na produtividade do milho ¢é atribuida, em parte, as condi¢bes do terreno, que
as tornam proprias para o cultivo. O viajante francés descreve o solo como “extremamente arenoso e
especialmente do lado da serra veem-se areas consideraveis povoadas por butias” (Saint-Hilaire, 1999,
p. 18), o que denota uma paisagem de campos arenosos e vegetagao adaptada a esse tipo de solo, como
as palmeiras nativas do género Butid. Essa composi¢ao do solo, embora pouco propicia para algumas
culturas mais exigentes, nao impede completamente a agricultura na regido. Pelo contrario, em areas
proximas a margem oposta da Lagoa dos Patos, Saint-Hilaire (1999, p. 20) menciona que “a principal
cultura da outra margem do lago é a mandioca, mas existem também rogas de milho e feijao”, indicando
que, em solos menos arenosos ou mais férteis, a mandioca assume protagonismo na subsisténcia

agricola local.

A descricao de Saint-Hilaire evidencia, portanto, nao apenas a variabilidade dos cultivos na
provincia, mas também como os fatores ambientais — como o tipo de solo e a localizagdo em relagao
aos terrenos mais umidos e a serra — influenciam diretamente na escolha das culturas e nas estratégias
agricolas adotadas pela populagao local. Seu relato oferece uma importante fonte para a compreensio
da geografia alimentar e das praticas de cultivo no sul do Brasil no inicio do século XIX.A cultura da
mandioca é considerada relativamente facil, de acordo com Tempass (2010, p. 95), pois “pode ser
cultivada em qualquer época do ano; pode ser plantada em solos pouco férteis, preferencialmente em
terrenos imidos e com pouca insolagao, mas nao tolera o encharcamento das raizes; ¢ muito resistente

a seca e ndo esgota o solo”.

Essas caracteristicas de cultivo e do ciclo de produ¢ao da mandioca foram observadas e
registradas apenas por Saint-Hilaire (1999), durante sua estada em Rio Pardo. Segundo o viajante, o
cultivo ocorria “nos campos ou nas capoeiras muito antigas ou onde nao existe mais troncos. Antes
do plantio, dao-se umas trés capinas, colocam-se os pedagos de ramas deitados em covas de trés palmos
de distancia uns dos outros” (Saint-Hilaire, 1999, p. 207). Detalhista, Saint-Hilaire (1999, p. 207)

descreve com minducias a pratica:

Planta-se a mandioca em outubro, e, para impedir que a geada faga perecer os
pedacos de rama ou mudas os lavradores a enterram bem no solo. [...] Alguns
lavradores colhem-na ao fim de seis meses, outros ao fim de ano e meio. A mandioca
se planta em outubro e colhem em maio ou junho.

Em relacio ao ciclo de vida da planta, Saint-Hilaire (1999, p. 48) ¢ mais cuidadoso, ao descrever

que “essa planta produz ao fim de dois anos; perde as folhas no inverno, ocasiao em que os agricultores
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tem o cuidado de cortar-lhes os galhos”, ndo fazendo, no entanto, mengio ao fato de que apds o corte
dos galhos se dava a retirada das raizes do solo. Essa pratica ¢ referida por Tempass (2010, p. 99), pois,
ela pode “ser ‘estocada’ no proprio solo, mesmo depois de madurar ela nao é colhida, permanecendo

suas rafzes comestiveis ‘estocadas’ em perfeitas condigdes até o momento de ser consumida”.

Ao percorrer a regido de Santa Maria, no entanto, o viajante salienta que “a raiz da mandioca
apodrece na terra, sendo por isso a colheita obrigatéria” (Saint-Hilaire, 1999, p. 169). Portanto, essa
pratica de colheita das raizes realizada a medida que estavam proprias para o consumo, possivelmente
tenha relagdo com a tipologia do solo mais compacto e umido, conforme destacado por Tempass
(2010). O que se pode perceber a respeito das praticas de cultivo é o cuidado que Saint-Hilaire (1999)
tem de relatar essas informagoes, se 0 comparamos aos demais viajantes. Pode-se, certamente, atribuir
esse empenho as motivagoes de sua viagem a Provincia e que previam a realizagdo de estudos sobre a

fauna e a flora, com destaque para as plantas nativas e alimenticias durante suas viagens.

A mandioca aparece na mesa das familias — cozida, frita ou sob a forma de purés — como
encontramos nos relatos dos viajantes Saint-Hilaire (1999) e Avé-Lallemant (1980). A passagem de
Avé-Lallemant (1980) pela vila de Sdo Leopoldo expée o avango das técnicas de beneficiamento da
mandioca, com a fabricagio de farinha de mandioca e, também, de polvilho/tapioca. Essa “tapioca,
amido extraido da mandioca, serve para a feitura da pastelaria fina que se prepara muito bem na
colonia” (Avé-Lallemant, 1980, p. 150), evidenciando a existéncia de profissionais dedicados ao

desenvolvimento de produtos panificados diferenciados na localidade.

Possivelmente, o siléncio narrativo a respeito do consumo da mandioca cozida ou sobre outras
formas de preparo esteja relacionado a falta de habito de consumir alimentos com os quais a populacio,
talvez, estivesse habituada. Sobre isso, concorda-se com Paula Pinto e Silva (2014, p. 14) quando
ressalta que

[...] Saint-Hilaire foi um viajante muito entusiasmado com os costumes tropicais,
provando os alimentos que lhe eram oferecidos e registrando o seu gosto com certa
benevoléncia. Outros viajantes, no entanto, tinham enormes dificuldades de
adaptacido ao paladar que se impunha, indigena quanto a origem dos alimentos e a
algumas formas de preparo.

Como observou Leila Algranti (2013, p. 144) acerca do consumo da mandioca e de seus
subprodutos, “os portugueses ja a encontraram cultivada no Brasil, pois a partir dela os indios

obtinham produtos diversificados: desde as folhas consumidas como hortalica, até uma farinha
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alimentar, passando por uma bebida fermentada”. Esse contato com os indigenas possibilitou um
intercambio cultural alimentar e permitiu a incorporagdo da farinha de mandioca nas praticas
alimentares. Ainda a respeito do consumo da mandioca, Algranti (2013, p. 144) destaca que, na
alimentacao brasileira, “os cronistas dos primeiros séculos da coloniza¢ao foram unanimes em associar
a mandioca ao pao, chamando-a de pao da terra ou pao dos tropicos”. Dois motivos levaram ao

consumo desse alimento:

Em primeiro lugar, por se tratar do sustento basico das populagbes autéctones,
levando os portugueses a concederem-lhe, na hierarquia dos alimentos, o lugar de
distingio que atribuiram ao pdao. Em segundo lugar, devido a forma como os indios
processavam a mandioca, transformando-a em uma espécie de farinha com a qual os
colonos faziam bolos, pies, biscoitos [...] (Algantri, 2013, p. 144).

A respeito da farinha de mandioca, as analises das narrativas de viagem indicam seu consumo
na Provincia durante o Oitocentos. Saint-Hilaire (1999, p. 162) menciona seu consumo, ao queixar-se
de que “a provisao de farinha acabou-se”, possivelmente referindo-se ao término da farinha de
mandioca que acompanhava as refei¢oes e, principalmente, as carnes assadas nas refei¢oes que
realizava durante a viagem. Durante sua estada em Rio Grande/Sio José do Norte, Seidler (1980, p.
101) refere a falta de alimentos basicos durante a participagao nos conflitos da Cisplatina, mencionando
o consumo da “farinha de mandioca, que costuma substituir o pao, ja aqui ¢ mais rara”. Pode-se atribuir
o consumo nessa regido, evidentemente, a0 contato com os indigenas e/ou até com os portugueses

que consumiam esse tipo de alimento desde os tempos coloniais.

Ao analisarmos as narrativas dos viajantes, as men¢oes a farinha de mandioca revelam, sem
davida, a importancia desse alimento na dieta da populagao (Avé-Lallemant, 1980; Saint-Hilaire, 1999;
Seidler, 1980). O cultivo e o consumo da mandioca em nucleos de imigrantes alemaes, em Sio
Leopoldo, podem estar associados a adaptagdes de receitas caracteristicas de seu pafs de origem,
mediante incorporagdes de ingredientes e de comidas. A mandioca cultivada nessas regides de
colonizacido era considerada, além de um alimento do cotidiano — na forma cozida, assada ou em

farinha —, também um produto comercial de exportagao.

A importancia desse tubérculo na economia local é atestada por Avé-Lallemant (1980), quando

registra a analise de um documento de itens exportados da colénia recebido pelo Dr. Hildebrandt’,

% O Dr. Hildebrandt, a quem o viajante se refere, ¢ Johann Daniel Hildebrand, militar, médico e administrador teuto-
brasileiro. Chegou a Sao Leopoldo na segunda leva de imigrantes, em 1824 (Bento, 1976).
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entdao administrador. Nesse documento, a agricultura contribuia para a exportagao de “30.000 sacos de
milho; 27.000 sacos de feijao preto; 18.000 sacos de farinha de mandioca; 15.000 sacos de batatas”
(Avé-Lallemant, 1980, p. 148-149). Roche (1969) acrescenta, ainda, que o consideravel consumo de
farinha por parte da popula¢io luso-brasileira foi o propulsor para o desenvolvimento da industria do
beneficiamento de farinha de mandioca na colonia alema. Avé-Lallement (1980), ao analisar esse
mercado da farinha, detalha sua importancia econoémica e social para a colonia, ao registrar a presenga
de noventa fabricas de farinha de mandioca em Sio Leopoldo. Esses dados revelam, nido apenas a
pujanca do cultivo, consumo e producio/beneficiamento de farinha de mandioca, mas, também, a

explora¢ao de um importante nicho de mercado dos colonos alemaes.

Por sua vez, havia o cultivo de batatas, que se destacava apenas nas regides dos nucleos
coloniais de Sao Leopoldo e Agudo. Esse tubérculo, nativo das regides umidas e frescas das Américas
Central e Sul, cultivado ha mais de oito mil anos, foi levado dos Andes peruanos e bolivianos para a
Europa, no século XVI, adquirindo logo grande popularidade entre os alemaes, franceses e russos, a
ponto de provocar uma importante revolucio nos habitos alimentares dos povos das regioes
setentrionais da Europa. Fernandez-Armesto (2004) e Massimo Montanari (2003) detalham os
percursos da batata a partir da sua introdu¢ao no continente europeu até sua afirmagao como alimento
essencial da dieta alimentar. Segundo Fernandez-Armesto (2004, p. 267), o cultivo de batatas foi

introduzido, inicialmente, no pafs basco e, a seguir, na Irlanda, tendo sido também

[...] experimentada na Bélgica na década de1680, durante a investida de Luis XIV em
busca de fronteiras “naturais” da Francal®, a batata foi se estendendo na direcao do
leste, suplantando o centeio como alimento basico em uma vasta faixa de terra que
atravessava a planicie norte europeia até a Russia. Elas foram propagadas pela terra,
ja que os camponeses, evitando os regulamentos sobre tributos com a ajuda de um
produto agricola que podia ficar escondido no subsolo, sobrevivia de batatas quando
havia falta de outros alimentos. Os problemas do século XVIII fizeram com que
fossem cultivadas na Alemanha e na Polonia; e as guerras napolednicas as levaram
até a Russia, onde conquistaram um territério que Napoleio nio tinha sido capaz de
subjugar com toda sua Grande Armée.

Massimo Montanari (2003, p. 173) complementa a ideia, dizendo que as crises alimentares
oriundas da Guerra dos Sete Anos (1756-1763) e a carestia de 1770-1772 “incitaram o emprego do
novo produto nos campos alemaes”. Vale lembrar que as necessidades alimentares ou outras

emergéncias semelhantes, entre as quais se encontra a guerra, pode predispor as pessoas a aceitarem

10 “Diz-se que Augustin Parmentier “descobriu” a batata, da qual se torna um defensor entusiasmado em solo francés”

(Montanari, 2003, p. 173).
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comidas que em outras circunstancias poderiam rejeitar por considera-las estrangeiras. A batata passou
a ocupar, entdo, nessas regides da Europa, “um espago cultural socialmente heterogéneo e
diversificado: o que ndo ocorre com o milho, confinado a vertente pobre da alimenta¢ao” (Montanari,
2003, p. 175). Essa carga simbdlica e social entre o consumo de batatas e milho refere-se, ndo apenas
as questdes de classe social, mas principalmente aos “desequilibtios fisiologicos' draméticos como

aqueles provocados pela alimenta¢io exclusivamente de milho” (Montanari, 2003, p. 175).

No Brasil, ndo foram localizadas evidéncias a respeito da “aclimata¢io” e do cultivo da batata,
sendo que se pode afirmar que “o consumo de tubérculos, baseava-se, antes da chegada dos europeus,
na mandioca rica em carboidratos, |[...] e na batata doce” (Witzold, 2012, p. 114). No Rio Grande do
Sul, nio é possivel afirmar que o cultivo de batatas se iniciou a partir da chegada de imigrantes alemaes
em 1824, na medida em que Saint-Hilaire (1999), ao percorrer a regiao das Missoes, em 1820, ja havia

constatado o cultivo de batatas.

Em relagao ao cultivo de batatas na regiao de colonizagao alema, Seidler (1980) destaca que
esse cultivo surgiu em decorréncia de uma solicitagao do governo. Ao chegarem a Provincia, e logo
apos estabelecido o local de moradia, os imigrantes recebiam do governo uma lista de praticas agricolas
de subsisténcia, dentre as quais destacava-se a batata. Os géneros alimenticios produzidos pelos
imigrantes seguiam através de “um pequeno rio navegavel, que atravessa a colonia e esta cidade, facilita
o transporte dos produtos” (Seidler, 1980, p. 129). O viajante reforca ainda a contribui¢ao da colonia
alema para a produgo de alimentos destinada a capital da provincia, ao narrar que, por semana, partiam
“dois barcos grandes e seis a oito pequenos a levarem porcos, aves (especialmente galinhas, que aqui

sao muito caras), ovos, manteiga, queijo, farinha de centeio, batatas, feijao” (Seidler, 1980, p. 129).

Esse tubérculo, denominado por Roche (1969) como alimento de subsisténcia, foi cultivado
na Provincia desde os primeiros anos nas colonias alemas fundadas. Esse cultivo foi possibilitado

principalmente pelas condi¢des climaticas, “visto que o clima permita duas colheitas anuais, em maio

1 E importante lembrar que a historiografia da alimentagio aponta que o consumo somente de milho nio era suficiente
para nutrir: “sua caréncia de niacina, uma vitamina indispensavel ao organismo, faz que seja bastante perigosa uma dieta
baseada somente nesse alimento” (Montanari, 2003, p. 171). A falta da vitamina causava uma doenca “terrivel, a pelagra,
que no seu estagio inicial devasta o corpo com feridas purulentas, leva em seguida a loucura e, finalmente, a morte”
(Montanari, 2003, p. 171). Essa doenga, como observado por Montanari (2003, p. 172), “representou por um século ou
dois uma praga endémica em muitos campos da Europa Centro-Sul, sinal e simbolo de uma pobreza alimentar sem
precedentes”.
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e dezembro. Contudo, conheceu toda uma série de reveses: moléstias, degenerescéncia das espécies,

ma venda em virtude das dificuldades de transporte e conservacao” (Roche, 1969, p. 252).

Além de Seidler (1980), as mengoes relativas a batata foram identificadas nas narrativas de
Saint-Hilaire (1999) e Avé-Lallemant (1980). O viajante francés pouco explorou o cultivo e o consumo
da batata na regido, citando-a apenas uma vez, quando se refere ao cultivo realizado pelos indigenas
das Missoes. Por outro lado, percebe-se uma maior aten¢dao de Avé-Lallemant (1980), ao relacionar a
producdo de batatas com os imigrantes alemaes. Esse olhar pode, provavelmente, denotar a
significagao simbodlica que o tubérculo tinha para a cultura alimentar dos alemaes, “que eles haviam
cultivado na Alemanha [..] adotado sob a pressio da necessidade” (Roche, 1969, p. 269). Para
Heinzelmann (2008), na Alemanha, a batata e todos os outros vegetais de raiz desempenhavam um

papel importante na culinaria.

Cabe destacar que, nas narrativas dos viajantes, ndo foram identificadas meng¢oes sobre as
formas de preparo das batatas no cotidiano alimentar das familias. O fato é que essas praticas culinarias,
possivelmente, fossem, de fato, reproduzidas, como destaca Leal (1998, p. 107), nos “mais diversos

pratos”, seja “com casca, sem casca, frita, assada, cozida, como puré, em bolinhos e em saladas”.

Desse grupo de raizes e tubérculos também foram descritos pelos viajantes o cultivo e o
consumo de nabos e de cebolas. O nabo, de acordo com McGee (2011, p. 344), era cultivado “ha cerca
de 4 mil anos e sempre foi usado como alimento basico” devido ao seu crescimento rapido. Esse
alimento compreende a parte inferior do caule e a propria raiz, podendo ter diversas formas e cores e
exalar um aroma marcante. O cultivo desse alimento foi identificado pelos viajantes Nicolau Dreys
(1990), Saint-Hilaire (1999) e Avé-Lallemant (1980) nas regides de Rio Grande/Sio José do Norte e
Santa Cruz. E provéavel que o cultivo dessa raiz tuberosa nessas regiGes pudesse estar associado a
qualidade do solo, que era mais arenoso ou, também, a uma preferéncia alimentar dos imigrantes

europeus que viviam nessas regioes.

No que se refere ao cultivo de cebolas, é possivel observar a sua presenca apenas na regiao de
Sao José do Nortte, o que indica um territério de producao com caracteristicas de solo propicias ao
cultivo desse bulbo. Jefferson dos Santos (2007), ao analisar a especializacio produtiva e a crise no
sistema de producao da cebola em Sao José do Norte, destaca que esse cultivo na regido, enquanto

atividade economica, surgiu apds o declinio da producao de trigo que, segundo esse autor, decorreu
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da ferrugem e da inadimpléncia no pagamento das compras realizadas pelo governo. Além disso,

segundo Landell (1893 apud Santos, 2007, p. 506),

[...] 0 actual estado da lavoura do municipio ndo sendo visivelmente decadente nio
¢, todavia prospero, como era para desejar sobretudo entre a maioria dos pequenos
agricultores que pela dificuldade de obtencdo de bragos e escassos recursos de suas
terras se limitam ao plantio de cebolas, descurando o cultivo de outras plantas
essenciais a alimenta¢do da familia, tornando-lhes por isso a vida dificil em anos em
que o valor do tnico produto cultivado fica depreciado pela sua grande abundancia.

As dificuldades relacionadas com a aquisi¢io de mao de obra e com a qualidade do solo foram
decisivas para que os agricultores optassem pela cebolicultura. Desse modo, durante o Oitocentos, nao
ha como afirmar a importancia do consumo da cebola e sua relagio com as praticas alimentares da
populagio com base em nossas fontes, pois nao foram identificados registros de viajantes sobre a
utilizagdo desse alimento em preparagoes culinarias. O que se pode perceber, a partir de Saint-Hilaire
(1999, p. 65), é que o cultivo alimentava o comércio de Rio Grande: “existe um pequeno mercado
(quitanda) onde negros, acocorados, vendem hortaligas, tais como couve, cebola, alface e laranjas”. E

assim, a0 que parece, esse alimento ocupava os cardapios da populagao da Provincia ou de parte dela.

Legumes e verduras

Na etapa de categorizacdo e analise dos registros foram identificados quarenta e oito
apontamentos relacionados a legumes e verduras. Desses dados, trinta e um registros estao
relacionados com legumes e folhas, sem uma especificagao clara a qual variedade os viajantes estavam
se referindo. O que se pode observar quanto a esses apontamentos ¢ sua associacio ao cultivo e a
qualidade do solo. Nao deve-se desconsiderar, ainda, que o cultivo de legumes e verduras possa ter
sido considerado como tradicional na cultura alimentar dos viajantes que percorreram a regiao, como
observado por Seidler (1980, p. 96), que afirma que “todas as frutas e legumes europeus dao
otimamente”, e, também, por Saint-Hilaire (1999, p. 53), que ressalta que “todos os legumes e arvores

frutiferas da Europa prosperam bem a algumas léguas de Rio Grande”.

Além dessas descricdes sem classificagdo, foi possivel inventariar outros tipos de verduras,
identificadas e descritas pelos viajantes, conforme consta no Quadro 4, a seguir.
Quadro 4 — Producio e consumo de legumes e verduras

Sem especificagdo 31
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Couves
Alfaces
Broécolis
Mostarda
Chicorias
Aipos??
Couve flor
Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

_ = = = = N 00

As folhas sdo, via de regra, as partes mais abundantes e visiveis de uma verdura e importante
fonte de nutricdo. As verduras da familia brassica oleracea se caracterizam por uma grande variedade de
tipos que vao desde os repolhos, as couves (incluindo as couves-flores), as chicorias, os brocolis, a
mostarda, o agriao e a racula. Cada vegetal dessa familia “contém uma combinag¢ao caracteristica de
glicosinolatos especificos” que contribuem para a percepgao de sabores particulares de cada variedade

que vao dos sensivelmente amargos aos picantes. (McGee, 2011, p. 350).

Saint-Hilaire (1999, p. 50), referindo-se a um jantar na residéncia de um morador da regiao de
Rio Grande/Sao José do Notte, nos informa que foi convidado a conhecer a horta, e, segundo ele,

<

havia ali o cultivo de “varias espécies de hortalicas: chicérea [sic], cebola, mostarda, nabos, aipo,
couves”, brécolos [si e mesmo couve-flor, que produzem bem na regido”. O viajante, no entanto,
ndo faz mencio as técnicas de cultivo e nem as formas de consumo desses alimentos, mas, certamente,
esses alimentos eram consumidos crus ou cozidos, na forma de saladas, ensopados ou refogados. F
possivel deduzir que as influéncias europeias tenham contribuido para o estabelecimento de novas
praticas alimentares. A esse respeito, Witzold (2012), ao analisar a influéncia da imigra¢do portuguesa

na culinaria da regiao sudeste do Brasil, observou que a couve era alimento consumido diariamente

pelos habitantes.

Nao temos, no entanto, como saber se as couves a que Saint-Hilaire (1999) faz mencao foram
aquelas que apresentavam folhas abertas e separadas, que cresciam em torno de um caule central, ou
aquelas que formavam uma cabeca com as folhas bem proximas umas das outras, e que se alinhavam
ao redor da extremidade do caule principal. Isto porque, a palavra choux, empregada na obra original

em francés, pode ser traduzida de varias formas, ndo podendo se afirmar categoricamente se o que o

12 F uma hortalica derivada de caule e talos. O aipo que hoje conhecemos foi identificado na Italia do século XV e
considerado uma iguaria até meados do século XIX. Os talos de suas folhas, sdo grandes, apresentam textura crocante
e perfume caracteristico e sutil (McGee, 2011).

13 “odi nous avons vu un trés bean bercean de vigne et différentes sortes de légumes, cle la chicorée, des oignons, de la moutarde, des navets, qui

réussissent parfaitement dans ce pays, du célers, des choux, des brocolis et méme des chousc-flenrs” (Saint- Hilaire, 1887, p. 62).
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viajante observou foram couves, aquelas de folhas abertas, ou o repolho do estilo cabega, com folhas

proximas umas das outras.

Em apontamentos feitos por Saint-Hilaire (1999) sobre a regido de Rio Grande/Sao José do
Norte, encontramos mencao ao cultivo, ao comércio e ao consumo de alfaces. O consumo dessas
verduras, por ter seu cultivo, comércio e, teoricamente, 0 consumo apenas nessa regiao, revelam,
provavelmente, que esses alimentos eram consumidos na forma de saladas. O consumo de saladas foi
registrado apenas uma vez por Saint-Hilaire (1999, p. 51), ao ser recepcionado para um jantar na
residéncia do tenente-general Manuel Marques de Souza, “comandante da parte mais oriental da
fronteira”. Na cena, o viajante narra o que ele considerou “um 6timo jantar”, revelando um servigo de

cozinha e salao digno da alta corte:

[...] a mesa estava coberta por uma grande quantidade de pratos e carnes assadas ¢
guisados de todas as espécies. Um segundo servico composto de assados, pastelarias
e saladas seguiu-se ao primeiro. Em seguida fizeram-nos levantar da mesa e
passaram-nos a um outro compartimento onde encontramos uma sobremesa
magnifica, composta de toda a sorte de doces e confeitos |...] (Saint-Hilaire, 1999, p.
51, grifo nosso).

Historicamente, a salada surgiu, ao findar do século XVI, da unido de vegetais e hortalicas,
sendo que a Franca ¢ considerada o pais das saladas e “de onde tivemos nome e propaganda” (Cascudo,
2004, p. 492). Naquele pais, “a salada certamente comecou com uma unica espécie vegetal”, evoluiu,
passou a ser composta de ervas, verduras, vegetais e legumes, minimamente cortados, crus e/ou
cozidos (Cascudo, 2004, p. 493). Essas preparagoes, notadamente no século XIX, ficaram mais
conhecidas em Paris, pois apareciam nas mais variadas combinag¢oes, admitindo, além de privilegiar o
arranjo artistico, a mistura de ingredientes além de vegetais e hortalicas, por exemplo, proteina de
origem bovina, originando a salade de boeuf, tradicional nas mesas francesas. No Brasil, o consumo de
saladas “de verduras ou com carnes, ficaram mais conhecidas [...] quando o principe-regente D. Joao
chegou 20 Rio de Janeiro em marco de 1808”"* (Cascudo, 2004, p. 495). Nos anos subsequentes, as
saladas estabeleceram-se como parte integrante do cardapio, adaptando-se e configurando-se

naturalmente, “utilizando hortalicas e fazendo valer o material-de-comer havido no Brasil” (Cascudo,

14 F possivel perceber que o consumo de saladas na corte imperial era uma pratica recorrente, conforme apontado por
Cascudo (2004). Segundo esse autor, “a influéncia francesa, desde meados do século XVII, D. Pedro II (1648-1700),
modificava a culinaria de Portugal, da corte e dos pagos fidalgos. As saladas ofereciam carne de gado, aves, peixes,
crustaceos, cozida, fria, ez coupé morceanx, com ovos duros, batatas, sal, cravo-da-india, e, havendo, apenas carne bovina”

(Cascudo, 2004, p. 495).
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2004, p. 497). No final do século XIX, as saladas ja figuravam nos cardapios e nas mesas dos grandes
centros do pafs, e estavam nas capitais europeias, destaca Cascudo (2004). A presenca de ingleses,
franceses, espanhois e portugueses na regiao portuaria de Rio Grande foi responsavel pela introdugao
de muitas dessas praticas alimentares, na comparacao com as demais da Provincia, e, sobretudo, para

o refinamento de praticas e habitos alimentares da populagao.

A pratica de cultivo de legumes, verduras e hortaligas, conforme destaca Cascudo (2004), foi
uma contribui¢ao dos portugueses que tentaram, sobremaneira, manter a tradi¢ao dos quintais e hortas
nas proximidades das casas. Segundo ele, os portugueses “nao podiam viver sem as hortalicas e

semeou-as a0 redor das casas, criando o cinturdo verde dos mantimentos vegetais” (Cascudo, 2004, p.

490).

Cucurbitaceas

A familia das cucurbiticeas sempre foi importante para a alimentagao humana, principalmente
nos aspectos relacionados a nutri¢ao. Desse amplo grupo de alimentos, citam-se, aqui, especificamente,
as variedades de abéboras, de morangas, de quiabos, de porongos, de chuchus e de maxixes (McGee,
2011).

Nas narrativas dos viajantes selecionados encontramos quatorze mengdes a abobora,
identificadas nas narrativas de Saint-Hilaire (1999), Avé-Lallemant (1980) e Seidler (1980),
principalmente, relacionadas as regides das Missoes, Sao Leopoldo e Rio Pardo. Como foi possivel
observar, o maior nimero de mengoes se refere a regido das Missdes. Foi Saint-Hilaire (1999) quem
se deteve mais em descrever o cultivo e o consumo dessa cucurbiticea. E percebe-se, nos
apontamentos desse viajante, a constante associa¢ao entre o cultivo e o consumo da abébora com a
presenca de grupos indigenas na regido. “As plantas que os {ndios ai cultivam de preferéncia sao:
feijoes, milho, mandioca mansa, batatas, abobora e melancia” (Saint-Hilaire, 1999, p. 148). Em outro
momento de sua viagem, ainda na regido das MissOes, o viajante francés, ao descrever as moradias dos

indios, registra novamente a presenga da abébora no cotidiano dessa populagio.

As palhogas dos indios sdo demasiado pequenas e mal arrumadas, nelas se vendo
apenas espigas de milho dependuradas de varais, um pouco de algodio, abéboras,
uma rede, alguns molambos, uma marmita, uma chaleira para fazer mate, alguns
banquinhos e catres forrados de tiras de couro, cruzadas. Este dltimo mével é
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encontrado em todas as casas dos indios, por pobres que sejam seus moradores
(Saint-Hilaire, 1999, p. 160, grifo nosso).

Chama-nos a atencdo a descri¢ao que Saint-Hilaire (1999) faz das moradias indigenas, algo que
retornaria em outro momento, quando de sua visita a aldeia de Sdo Jodo, relatada da seguinte maneira:
“ha aqui duas choupanas construidas do modo aceitavel e habitadas por indios”. Essas descri¢oes, com
certeza, decorrem, inevitavelmente, de sua percepcao sobre o que era ser civilizado, considerando os

referenciais europeus de moradia.

Quanto a presenca de aboboras nas habita¢Ges e nas lavouras, encontramos referéncias ao seu
cultivo e consumo pelos indios guaranis nos estudos realizados por Schmitz (1991). Também Tempass
(2010, p. 101), ao estudar a cosmologia alimentar dos Mbyd-gnaranis, destaca que eles “sempre foram
enfaticos em afirmar que a abébora é um alimento tradicional de seu grupo, tendo sido criada por suas
divindades”. Saint-Hilaire (1999, p. 162) refere o plantio concomitante do milho e da abébora® pelos
indigenas, cujas casas “habitadas [...] apenas se alimentam de milho cozido e de abdboras |[...]. Nada
posso comprar, pois. Dar-me-ei por feliz se me vierem dar algumas aboboras, que poderemos comer

assadas ao fogo ou cozidas na agua”.

A cena descrita pelo viajante ndo apenas revela uma pratica alimentar comum nesses grupos
étnicos, como também a falta de estabelecimentos comerciais que permitissem a aquisi¢ao de alimentos
pelo viajante e seus companheiros de jornada. Aponta ainda para as dificuldades de conseguir alimentos
em algumas regides, o que fazia com que o viajante dependesse exclusivamente da generosidade e

hospitalidade da populacio.

Cabe destacar que sio poucos os momentos em que se evidencia o consumo da abdbora, e a
narrativa de Saint-Hilaire (1999) parece confirmar que seu consumo se dava entre os indigenas da
regiio. F provéavel que essas aboboras fossem preparadas em um refogado combinado com charque.
Alves Filho e Giovani (2015, p. 51) destacam que os indios do Brasil “conheciam o uso do sal nas
carnes”. De acordo com esses autores, “os maiores responsaveis pelo incremento de gado na regiao
sulina foram os padres jesuitas, que organizariam os indios nos chamados sete Povos das Missoes
(1610-1763). De acordo com Serres (2015, p. 1), o estabelecimento das redugdes e suas estancias,

“como forma de organizagao e desenvolvimento, possibilitou um crescimento e valorizagao do espago

15 “O milho que se planta na terra onde ja se colheu o trigo chama-se milho-de-tarde (?); plantam-se com ele também
aboéboras” (Saint-Hilaire, 1999, p. 200).
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onde se situavam” essas estancias, tornando-as base da economia das missoes através da “producao
do gado vacum, do gado muar e do plantio, e nas relagoes internas e externas entre 0s povos € outros
agrupamentos”. O conhecimento a respeito dos usos do sal e da criacdo de gado na regiao das missoes
possibilitava a realizacdo de técnicas de conservacdo de carne, o que foi observado por Saint-Hilaire
(1999) quando ele percorreu a regiao, em 1821, e, mais tarde, por Avé-Lallemant (1980). De acordo
com o viajante frances, “a Gltima vaca que me restava nao pode ser abatida porque a chuva impediria
a secagem da carne” (Saint-Hilaire, 1999, p. 162), pois era preciso que o tempo nao estivesse umido
para que a salga fosse realizada adequadamente. Avé-Lallemant (1980, p. 231), por sua vez, informa
que “a carne é salgada e dependurada ao ar livre”, acrescentando que assumia uma “aparéncia muito
suspeita” e que “quando a vi, pensei a primeira vista que era a sola umedecida do sapateiro. Este

charque, uma carne-seca frescal, tem muito bom gosto, mormente com aipim”.

Outro alimento, supostamente consumido na regido, era o quibebe. Sua preparacio consiste
em um puré de abdboras, salgado ou adocicado, podendo ter acréscimo de carne seca ou outra proteina
disponivel na regiao. Esse preparo ndo consta nos registros dos viajantes, mas Laytano (1980, p. 153)
aponta-o como um “prato gaucho muito gostoso”, sem apresentar maiores dados sobre sua origem e
associac¢ao a culinaria gatucha. A respeito dessa preparaciao, Gilberto Freyre (20006, p. 387) afirma que,
além das contribui¢bes resultantes do contato entre portugueses e indigenas, alguns alimentos foram
modificados “pela condimentagao ou pela técnica culinaria do negro, [sendo que] alguns dos pratos
mais caracteristicamente brasileiros sdo de técnicas africana: a farofa, o quibebe, o vatapa”. E Freyre
(2006, p. 390) quem também destaca que a culinaria, “no Brasil, enriqueceu-se e refinou-se com a

contribuicdo africana”.

Além das Missoes, o cultivo de abdboras foi também registrado por Seidler (1980) e Avé-
Lallemant (1980), em Sao Leopoldo, e, em Rio Pardo, por Saint-Hilaire (1999). Cabe lembrar que os
dois primeiros estiveram na regiao de Sio Leopoldo em periodos diferentes, o que pode ter interferido

na forma como perceberam o consumo desse alimento no cotidiano da populagao.

Roche (1969) destaca que a abdbora ja era muito apreciada pelos primeiros colonos alemaes.
A cucurbitiacea “entrava em seus cardapios, e de seus graos extrafam um 6leo de qualidade. Sempre
cultivada, [destinava-se| principalmente a alimentagao do gado, niao figurando, porém, nos quadros

estatisticos” (Roche, 1969, p. 249). Na visao desse autor, a pratica do cultivo e do consumo “parece
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ter se espalhado por todo o Estado”, muito provavelmente, se referindo ao periodo apds 1849, quando

colonos se instalaram também em outras regides da Provincia.

Os colonos alemaes, de acordo com Seidler (1980), limpavam o terreno e, logo, iniciavam o
plantio do milho e da abébora, confirmando uma possivel adogao de técnicas adotadas pelos grupos
indigenas da regiao. Segundo Avé-Lallemant (1980, p. 152), as abdboras, nessa regido, eram cultivadas
em grande quantidade, sendo que “Alguns colonos produzem de 120 a 140 carradas'®. F um excelente
alimento para o homem e para o gado; dos carogos extrai-se um bom 6leo para lampadas”. De acordo

com Roche (1969), o 6leo extraido das sementes era utilizado na queima de lampides para iluminagao.

A utilizagao das aboboras na alimentacao dos colonos alemaes nao ficou evidente nas narrativas
dos viajantes. No entanto, é plausivel supor que seu uso nao se resumisse a refogados ou pures,
podendo ter sido utilizada também na preparacio de geleias/ schimiers ou de frutas em calda, visando,
justamente, ao aproveitamento integral de todas as frutas de estagdao disponiveis. As conservas, com
alta concentracao de agucar, tornaram-se populares no século XIX, quando os precos do agucar
estavam mais baixos, possibilitando seu uso em maior quantidade. Quimicamente, essas altas
concentragoes de agucar “torna[vam]| a fruta indspita para os microrganismos: dissolvendo-se, prende
as moléculas de agua e extrai a umidade das células vivas, prejudicando o seu funcionamento” (McGee,

2011, p. 329).

Ainda sobre as cucurbitdceas, nao podemos deixar de mencionar e destacar os porongos. De
acordo com Saint-Hilaire (1999, p. 25), “o costume local, o mate me foi servido em uma pequena
cabaga colocada sobre um guardanapo dobrado triangularmente. A cabaga apresentava varios desenhos
esculpidos cuidadosamente”. A respeito desse recipiente, tradicionalmente elaborado na regido, a partir
de porongos, ao qual o viajante faz alusio, ndo encontramos apontamentos sobre seu cultivo nas
narrativas dos viajantes que selecionamos para analise. Ja sobre sua utiliza¢do, encontramos oito
mengcdes feitas a cuia/cabaca. Assim, é possivel pensar que o cultivo devetia ocotrer em espacos nao
prioritarios a producdo de alimentos, e que esse tipo de cultivo, na visao dos viajantes, poderia ser

irrelevante.

16 Expressdo empregada para referir-se a grande quantidade.
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Consideragoées finais

Esta pesquisa, ao se debrugar sobre os relatos de quatro viajantes estrangeiros que percorreram
o Rio Grande do Sul no século XIX, contribuiu para a compreensao das praticas alimentares regionais
a partir da perspectiva da literatura de viagem. Através da metodologia da Analise Textual Discursiva
(ATD), foi possivel organizar e interpretar um extenso corpus documental, evidenciando a presenca e
o uso de alimentos como leguminosas, raizes e tubérculos, legumes, folhas e cucurbiticeas. Esses
alimentos foram analisados em suas dimensdes de cultivo, beneficiamento e consumo, permitindo
reconstruir aspectos da cultura alimentar da Provincia a partir de fragmentos dispersos nas narrativas
de Saint-Hilaire (1999), Avé-Lallemant (1980), Seidler (1980) e Dreys (1980).

Entre os principais achados, destacam-se o cultivo e a importancia do feijao e da mandioca na
dieta e na economia regional, com registros de produgao voltada tanto ao consumo interno quanto a
exporta¢do. A mandioca, em especial, aparece como elemento estruturante da alimentagdo, sendo
beneficiada na forma de farinha e polvilho, com influéncia significativa de populagdes indigenas e de
imigrantes. As cucurbitdceas, como a abdbora, demonstraram relevancia na dieta indigena e nas
praticas camponesas. Ja os legumes, folhas e raizes revelam interagoes entre culturas alimentares locais

e estrangeiras, indicando adaptag¢des e sincretismos alimentares ao longo do tempo.

Ao reunir e analisar essas representa¢oes da alimentacdo sulina oitocentista, este estudo
reafirma o potencial das fontes de literatura de viagem como instrumentos para acessar aspectos
cotidianos, simbdlicos e econdmicos da alimentacdo. A diversidade de alimentos cultivados e
consumidos, bem como as praticas de beneficiamento descritas, oferecem pistas sobre a construcao

de habitos alimentares e os processos de intercambio cultural na regiao.

Por fim, destaca-se a importancia de pesquisas como esta para o campo da Historia da
Alimentagao, pois elas iluminam praticas que muitas vezes escapam dos registros oficiais e permitem
vislumbrar formas de vida, saberes e relacGes sociais mediadas pela comida. Compreender o passado
alimentar de uma regiao é também compreender sua cultura, seus fluxos migratérios, suas tecnologias
e suas hierarquias sociais. Dessa forma, estudos dessa natureza ampliam os horizontes da historiografia

ao integrarem alimentos e praticas alimentares como objetos legitimos e centrais na analise historica.
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