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LUNARDI, LORENCI e GASTAL Praticas culinarias na Quarta Col6nia/RS

RESUMO

A pesquisa objetivou descrever receitas e modos de fazer Risoto, prato emblematico do
Territorio da Quarta Coldnia, Rio Grande do Sul (Brasil), por sua presenca recorrente em festas
religiosas, comunitarias e sociais, na regido. Trata-se de iguaria colonial italo-brasileira na sua
formulacdo, ao associar a tradi¢do de origem ao produzido no territorio, no caso, o arroz. A
metodologia, de aporte qualitativo, apds revisdo tedrica a partir das palavras-chave,
contemplou a aplicagdo, em 2023, de questionario semiestruturado junto a quatro risoteiras
que trabalharam em festas religiosas e em eventos nas comunidades rurais locais naquele ano.
Utilizou-se, ainda, duas entrevistas realizadas com risoteiras entre 2019 e 2021, no ambito do
projeto de pesquisa Patriménio Gastronémico da Quarta Colénia de Imigragdo Italiana: dos
Saberes aos Sabores. Os resultados demonstram que o Risoto preserva saberes e peculiaridades
inerentes ao territorio, colocando-se com potencial de atrativo turistico, recomendando-se o
incentivo ao seu reconhecimento junto a sociedade local, como patriménio gastronémico.

Palavras-chaves: Gastronomia; Praticas Culinarias; Risoto; Turismo Gastronomico; Quarta
Col6nia, RS.

ABSTRACT

The research aimed to describe recipes and methods of making risotto, an emblematic dish of
Quarta Coldnia, Rio Grande do Sul (Brazil), due toits recurrent presence in religious, community
and social festivals in the region. It is an Italian Brazilian colonial specialty associating in its
formulation, the tradition of its origin with what is produced in the territory, in this case, rice.
The methodology, with a qualitative approach, after a theoretical review based on the
keywords, included the application in 2023, of a semi-structured questionnaire to four risotto
makers who worked that year at religious festivals and events in local rural communities. We
also used two interviews with risotto makers realized between 2019 and 2021, within the scope
of the research project Patriménio Gastronémico da Quarta Colbnia de Imigragdo Italiana: dos
Saberes aos Sabores. The results demonstrate that Risotto preserves knowledge and
peculiarities inherent to the territory, placing it with potential as a tourist attraction,
recommending the encouragement of its recognition by the local society as an important
gastronomic heritage.

Keywords: Gastronomy; Culinary Practices; Risotto; Gastronomic Tourism; Quarta Col6nia,
RS.

RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo describir recetas y métodos de elaboracion del risotto, un
plato emblematico de Quarta Col6nia, Rio Grande do Sul [Brasil], debido a su presencia
recurrente en fiestas religiosas, comunitarias y sociales de la region. Se trata de una
especialidad colonial italo-brasilefia que asocia en su formulacidn la tradicidn de su origen con
lo que se produce en el territorio, en este caso, el arroz. La metodologia, con un enfoque
cualitativo, después de una revision tedrica basada en las palabras clave, incluyd la aplicacion
en 2023 de un cuestionario semiestructurado a cuatro risottoros que trabajaron ese afio en
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fiestasy eventos religiosos en comunidades rurales locales. También utilizamos dos entrevistas
con productores de risotto realizadas entre 2019 y 2021, en el ambito del proyecto de
investigacion Patrimonio Gastrondmico de la Quarta Colonia de Imigragdo ltaliana: de los
Saberes a los Sabores. Los resultados demuestran que el risotto preserva los conocimientos y
las peculiaridades inherentes al territorio, lo que lo coloca con potencial como atractivo
turistico, recomendando el fomento de su reconocimiento por parte de la sociedad local como
importante patrimonio gastrondmico.

Palabras claves: Gastronomia; Practicas culinarias; Risotto; Turismo gastrondmico; Quarta
Coldnia, RS.

INTRODUCAO

O Territorio da Quarta Coldnia, localizado na regido central do Rio Grande do Sul, é
formado por nove municipios, integrados desde 1996 pelo Consdrcio de Desenvolvimento
Sustentavel da Quarta Colonia (CONDESUS). Na sua composi¢do humana, o Territdrio é
constituido por diferentes origens migratorias europeias e por escravizados africanos,
resultando em mosaico cultural diversificado, em que se destaca a singularidade gastrondmica
e, nela, o Ristoto® como significativo das comidas coloniais italo- brasileiras, ali praticadas.

Os imigrantes europeus fixados nesta regido, na sua maioria italicos do Véneto,
trouxeram consigo tradi¢des, saberes e fazeres, que influenciaram a formac¢do da Quarta
Colonia, em muitos casos manifestos em processos ainda presentes nos modos de vida, nas
praticas agricolas e expressdes culturais como a arquitetura, as artes e o artesanato, o canto e
a danga, assim como nos jogos, nos modos de festejar e, muito especialmente, nas praticas
culinarias. No contexto gastrondmico, para compreender as praticas culinarias associadas ao
Risoto buscou-se identificar cenarios em que o prato se apresenta como comida emblematica
e, consequentemente, apropriado como ‘comida turistica’. Ao registrar as receitas e os modos
de fazer do prato busca-se contribuir para a sua valoriza¢do, incentivando seu reconhecimento
local como patrimonio coletivo da comunidade.

Além da heranca culinaria, outra condi¢do decorrente da italianidade levou a presenga
histérica do Risoto na Quarta Coldnia: a introdugdo pelos imigrantes do cultivo de arroz. A
producdo de arroz é destaque no municipio de Sdo Jodo do Polésine, onde também se realiza
anualmente, a Festa Regional do Arroz. Segundo informag¢ao do Governo do Rio Grande do
Sul?, na atualidade o estado responde por 70% da producao nacional, sendo que a colheita do
arroz, em 2024, encerrou-se com uma produgao de 7.162.674,9 toneladas. A Quarta Colonia
manteve-se como uma das principais produtoras de arroz do estado, mesmo com a crise
climatica de maio, que afetou duramente a regido.

* Utilizamos a palavra Risoto em maiUsculas, para demarcar sua centralidade como objeto empirico da
pesquisa.

2 https://www.estado.rs.gov.br/colheita-de-arroz-se-encerra-no-rs-com-7-16-milhoes-de-toneladas-do-
grao
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Segundo Beber e Gastal (2020, p. 210), a cozinha da ‘colénia’ e ‘de colono’ é
“rigorosamente territorial. No ambito da ruralidade, a transmissao da cultura gastronémica se
faz no ambito familiar e doméstico, e pelo aprendizado na(s) rede(s) de vizinhang¢a”. Para as
mesmas autoras, reportando a estudo realizado no municipio de Antonio Prado-RS, mas que
apresenta similaridades fortes com a Quarta Colonia:

As interfaces entre a tradi¢do de origem e a producdo possivel no novo territdrio, ou
seja, ‘o consumo reportado a tradi¢do colonial da policultura, com seu ethos camponés,
resultou de diferentes adaptacdes culinarias que cada grupo de imigrantes pos em
pratica’ , em processos que ultrapassam o século XIX. Progressivamente, os padrdes
alimentares originados da producao agricola local sdo conciliados com a heranca da
italianidade. A constituicdo dessa italianidade refere-se menos a origem geografica, e
mais ao imaginario em torno do contexto rural como elemento estratégico na produgao
de alimentos com origem familiar, como de valoriza¢do do lugar onde se vive e de onde
se veio (Seyferth, 2015:146).

Como destacado, tal se verifica também na regido em estudo, que apresenta fortes
marcas associadas as praticas culindrias de uma italianidade herdada, que resiste mesmo aos
avancos da globalizacao, se observados os cardapios estudados. Ao mesmo tempo, nota-se um
crescente aumento nas zonas urbanas e rurais, de servicos (espagos para eventos, por ex.) e
empreendimentos hoteleiros (pousadas e hotéis) e extra hoteleiros (aluguéis de chacaras), que
compoem e diversificam a oferta de produtos turisticos, influenciando no aumento do fluxo de
visitantes e, ato continuo, envolvendo a gastronomia.

Destaca-se a abertura, em 2020, do Complexo Thermas Romanas, resort termal no
municipio de Restinga Seca (distrito Recanto Maestro), que oferta extensa rede de servicos
entre lojas, restaurantes e equipamentos de lazer, e diversificou a oferta turistica regional. Mais
recentemente, em 2023, a regido recebeu da Unesco o reconhecimento do Geoparque Quarta
Colonia, colocando em evidéncia o potencial geopalentoldgico deste territorio, juntamente
com as atividades e produtos turisticos associados a natureza, gastronomia, cultura e
religiosidade.

A ativagdo do turismo reforca as demanda gastrondmica, entre elas a busca pelo
Risoto, por sua singularidade na cultura alimentar do Territorio e diferencial em relagdo ao
ofertado em outras regides turisticas do Estado, marcadas, por exemplo, pelo churrasco,
galeto, polenta e derivacdes da carne suina. Tal, justifica o presente estudo para compreensao
das praticas culinarias associadas ao Risoto na Quarta Colonia, que o sustentam e o evidenciam
como comida emblematica da regido, com potencial para participar na oferta local como
turismo gastrondmico, ou seja, alcando a comida a condi¢do de atrativo. Importante, para tal,
incentivar a inclusdo de salvaguardas que apoiem a preservagao das praticas culinarias
tradicionais, associadas a produgao e ao consumo da iguaria.

Assim, o presente artigo objetiva, portanto, descrever receitas e modos de fazer Risoto,
prato emblematico do Territério da Quarta Coldnia, Rio Grande do Sul, Brasil, por sua presenca
recorrente em festas religiosas, comunitarias e sociais, na regido. Por “emblematico”, assim,
considera-se a versdo dicionariazada da palavra, que a apresenta como o que “representa
simbolicamente a esséncia de algo” (Aulete Digital, s.d.), mas também atentamos a Moreira e
Maciel (2019, p. 13) que, trazendo a questdo para culinaria, a referem ao conceito relacionado
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aos pratos como sendo aqueles “percebidos como os mais ‘caracteristicos’ (proprios de),

m

tornando-se assim emblematicos e formando uma ‘cozinha emblematica’.

No que segue, discorre-se sobre o aporte tedrico, sequindo as palavras-chave
gastronomia, praticas culindrias e turismo gastrondémico; explicita-se o aporte metodoldgico;
apresentam-se os achados de pesquisa, sua contextualiza¢do e, por final, breves consideragdes
sobre os achados da pesquisa.

APORTE TEORICO

No campo gastrondmico, os estudos envolvem tanto as praticas alimentares presentes
como cotidianas aos grupos sociais, como aquelas associadas ao ndo cotidiano dos momentos
festivos, profanos ou sagrados, em ambos os casos sujeitas a atualizagdes ao longo do tempo.
Noutra aproximacao temos as praticas culindrias, que envolvem os processos que antecedem a
concretizagao do prato pronto, sua degustacao e aportes de comensalidade. O processo inicia
no acesso e escolha entre os ingredientes disponiveis, passando pelas receitas e técnicas de
preparo, instrumentos e equipamentos utilizados nas mesmas (Dos Santos; Gastal, 2021). E
possivel considerar, ainda, rituais (ndo s6 os religiosos), atualizagdes e inovagao, por
incorporacao de novos conhecimentos ou por questoes de saude, concepgdes religiosas ou
filosdficas (sendo o veganismo um caso exemplar, mas ndo Unico), assim como a presenca do
turismo.

Se a inovagdo apresenta-se como item a considerar nos estudos gastrondmicos, tanto
envolvendo alteragdes nas estruturas alimentares como dos processos culinarios, ndao menos
importante é a sua manuteng¢ao como tradi¢do, condicdo em que a memoria representa papel
fundamental por, de certa maneira, estar presente em todos os momentos das praticas
culinarias. Considera-se, entretanto, seguindo Candau (2011), que a memdria é mais
enquadramento do que conteudo.

A culinaria tradicional seria aquela dotada de memdria, afetividade, com saberes
fazeres herdados, o que ndo significa dizer que sejam estaticos, pois os processos
associados marcam-se por continuos de hibridagdo cultural, tanto nas receitas e seus
preparos, como dos sujeitos que consomem as comidas. Assim, modos de vida,
acontecimentos, sociabilidades e formas de alimentacdo, memorizados pelos
individuos ou registrados em suportes exteriores de memdria, quando resgatados
permitem a reconstrucdo da historia pessoal e dos coletivos em que se inserem. A
memoria e as histdrias de vida nutrem-se mutuamente, tornando Unico cada individuo
e, por extensdo, cada comunidade (Beber; Gastal, 2017, p. 7).

Nos termos de Amon e Menasche (2008, p.13), “a comida é uma voz que comunica [e]
assim como a fala, ela pode contar historias”. Significa que para as autoras, a comida e as
praticas culinarias podem se constituir como narrativa da memoria social de uma comunidade
(Beber; Gastal, 2017). Entende-se, portanto, que a memodria pessoal e coletiva pode se
materializar em diferentes suportes e registros, dos mais simples como uma postagem em
redes sociais, aos mais sofisticados, caso dos cadernos de receitas familiares, aqueles
cuidadosamente tratados pelas geragdes que nos antecederam, e que na atualidade podem ser
disputados nos acervos familiares como reliquias, “verdadeiros lugares de memdria (Candau,
2011), pois existiriam a partir do registro, como espagos em que a memoria se fixou” (Beber,
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Gastal, 2017, p. 7). Candau (2011, p.18) ainda reforca que “a memdria é a identidade em ac¢do”,
para o que contribui as lembrancas individuais e as rememoragoes coletivas materializadas, por
exemplo, sabores, dai trata-los como ‘lugares de memoria’.

Também para Pollak (1992), a memoria é uma construgao social, individual ou coletiva,
formada pelos acontecimentos vividos por um individuo ou grupo social, registrada em
historias pessoais de vida, na histdria politica, social e cultural coletiva, acervada em arquivos,
museus e bibliotecas e, nos dias atuais, podendo estar em arquivos digitais. A tecnologia tem
sido um importante instrumento que favorece registros em imagens e/ou som, de memdrias
familiares, pessoais ou coletivas conformando o patrimonio cultural imaterial, entre eles, o
patrimonio gastrondémico.

Hall (2006) esta entre os que sustentam que a identidade é formada pela influéncia dos
aprendizados, mas que, se no rebaixamento do territorio como fonte de identidade no
momento pos-moderno, o teodrico reforgca o conceito de identificagdes, para as quais muito
contribuem itens emblematicos das expressdes culturais locais. A destacar que a percep¢do, no
caso aqui em estudo, de um prato como patrimonio de um grupo social, ou mesmo como lugar
de memdria, deve iniciar pelo seu reconhecimento como tal, na prdpria comunidade.
Importante para que isso se dé, no viés das praticas culinarias e se em intima relacdo com a
memoria, a questao das identidades associadas que perpassam a comida e o comer, estas sdo
indissocidveis da experiéncia territorializada.

Coloca-se como questdo o como levar ao reconhecimento e valoracdo pela
comunidade do seu proprio patrimonio, uma vez que a cotidianidade pode vir associada por sua
banaliza¢do. Tal reconhecimento pode ser facilitado no que se refere ao patriménio material,
por envolver bens em geral associados a monumentos e prédios com diferencial arquitetonico
ou historico, em geral mais evidentes na paisagem. Neste estudo, destaca-se a importancia do
patrimonio imaterial, compreendido como os elementos intangiveis das manifestacdes
culturais como as artes, a dang¢a, a musica, ou como aqueles expressos em saberes e fazeres,
entre eles os associados a culinaria.

O patrimonio imaterial é transmitido entre gerag¢des, sendo capaz de imprimir no grupo
social ou familiar, o sentimento de identidade e pertencimento. Através dos usos, costumes,
tradicdes, modo de vida, manifestag¢des da cultura imaterial, o ser social pode se reconhecer
como pertencente a um determinado grupo, identificando-se com os elementos que lhe
conferem sua identidade cultural.

No Brasil, o marco legal é a Constituicdo de 1988, em seu Art. 216, estabelece a
importancia do patrimonio cultural nacional, inclui nessa condi¢do tantos as expressoes
materiais como as imateriais, considerando que entre os bens “tomados individualmente ou
em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a agdo, a memdria dos diferentes grupos
formadores da sociedade brasileira”, se incluem as formas de expressao; os modos de criar,
fazer e viver; as criagdes cientificas, artisticas e tecnoldgicas; as obras, objetos, documentos,
edificacbes e demais espacos destinados as manifesta¢des artistico-culturais; os conjuntos
urbanos e sitios de valor histdrico paisagistico, artistico, arqueoldgico, paleontoldgico,
ecologico e cientifico.

Tais itens demandam protecdo e conservagao e sua preservagao para transmissdo as
geracoes futuras, através de salvaguardas quer em nivel mundial (Unesco, 1972), quer nacional
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(no caso brasiliero, o IPHAN), quer local, neste caso a partir de agdes comunitaria informais ou
institucionalizadas em organismos, legislacdo, regulamentacbes e ac¢des de educacdo
patrimonial.

Lopes e Simoes (2022, p. 113), ao tratarem do desenvolvimento territorial, salientam
que “o patrimdnio é uma construcao cultural e social, envolvendo uma dada época da historia.
Representa uma sociedade, uma identidade, podendo diligenciar uma coesao territorial que
contribua de modo coletivo para o desenvolvimento do territério”. Assim, é possivel inferir que
a presenca de uma comida emblematica em um determinado territdrio se torna um ativo para
o desenvolvimento local, ai incluido o turismo gastrondmico, se este estiver pautado na
originalidade e na tradi¢do, permitindo agregar valor econémico e social, em termos de coesdo
e pertencimento.

O Ministério do Turismo define turismo gastrondmico como aquele em que a
gastronomia “se converte na motivagdo principal quando o turista estd planejando sua viagem
ou assume papel relevante nessa decisdo. E os turistas que viajam motivados pela gastronomia
anseiam conhecer produtores, seus saberes e fazeres, a origem dos ingredientes, buscando
experiéncias Unicas” (Brasil, 2022, p.5). Portanto, trata-se de um perfil de turista que ndo viaja
sem tomar decisdes antecipadas sobre a oferta do destino, preferindo aqueles diferenciados,
especialmente se associados a produtos locais tidos como auténticos.

Além do turismo gastronémico, outros segmentos, como o turismo criativo e de
experiéncias, também valorizam a vivéncia culinaria nos locais visitados. Nascimento, Jacques
e Garbin (2022, p.14) destacam como motivac¢des do turista consumidor gastronémico: (a)
interesses em conhecer destinos com oferta diferenciada; (b) pessoas em viagem com outros
interesses, mas que apreciam conhecer a gastronomia do local; (c) viajantes para quem a oferta
gastrondmica nao interfere na sua opgao de viagem, mas que o contato com sabores locais
podem levar a uma boa lembranca do destino. Em todos os casos a gastronomia faz parte das
viagens, pois o turista precisa alimentar-se, tanto biologicamente quanto culturalmente.

Os mesmos autores também identificaram condicionantes para maior presenca do
turismo gastronomico, entre eles: (a) o envelhecimento da populagdo, exigindo uma oferta
gastrondmica variada e diferenciada; (b) o crescimento urbano acelerado, levando a procura
pelos destinos de natureza e a demandar oferta de comidas locais; (c) a demanda por espacos
rurais, em busca de vivéncias bucdlicas e comidas regionais, exigindo qualificacdo e formacdo
técnica do setor gastrondmico, mesmo no rural. Entre os casos, a inovagdo nas praticas
culinarias com novas ofertas e experiéncias gastrondmicas acentuem a identidade do territério
e impulsionam a economia local.

Observa-se que estes impactos sinalizam o turismo gastrondmico como uma
tendéncia, que vai exigir adequacdo, diversificacdo, qualidade da oferta e capacitagdo do
destino e das pessoas envolvidas na sua oferta. Outrossim, evidencia-se entre os viajantes, a
busca e valorizagdo de modos de vida do espago rural ou de pequenos nucleos urbanos, de suas
producoes agricolas e culinarias. Gimenes (2006, p. 12) arescenta:

A gastronomia, em especial a gastronomia tipica [sic], merece destaque ndo apenas por
1 1

constituir um bem cultural que deve ser valorizado como os demais, mas

principalmente — aqui sob a 6tica do turismo — por proporcionar um importante ponto
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de contato do turista com a realidade visitada, proporcionando, no sentido figurado e
literal, uma degustacdo dos ritos, valores e tradi¢des locais.

Fechamos a reflexao trazendo Moreira e Maciel (2019), para quem a cozinha tradicional
de um grupo — local, regional ou nacional — destaca-se pela presenca de elementos de uma
cultura alimentar com especificidades. Sob esta otica, alguns pratos ganham destaque,
passando a constituir uma cozinha que as autoras denominam como ‘emblematica’ ou de
‘pratos emblematicos’, por expressarem a identidade deste grupo, ndo significando que ndo
seja dinamica e sofra transformacgdes ao longo do tempo. No Territorio da Quarta Colonia, a
gastronomia é um elemento simbodlico e formador da narrativa identitaria. Nela estdo
representados uma forma de alimentacdo baseada nos saberes e uso de produtos agricolas do
territorio, o que se expressa em um patrimoénio diferenciado e turisticamente atrativo (Frigo;
Pons e Lunardi, 2023; Froehlich; Dullius e Vendruscolo, 2007; Vendruscolo, 2009).

APORTE METODOLOGICO

O territorio Quarta Col6nia, campo do estudo empirico desta pesquisa, localiza-se no
centro do Estado do Rio Grande do Sul. Constituida por nove municipios (Agudo, Dona
Francisca, Pinhal Grande, Ivora, Nova Palma, Faxinal do Soturno, Sdo Jodo do Polésine,
Restinga Seca e Silveira Martins) representados na figura 1, integrados pelo Consdrcio de
Desenvolvimento Sustentavel da Quarta Colonia (CONDESUS), onde vivem aproximadamente
57 mil habitantes (IBGE, 2022).

Figura 1. Quarta Col6nia e seus nove municipios
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Fonte: Geoparques, UFSM [/ Legenda: Agudo (1), Dona Francisca (2), Faxinal do Soturno (3), lvora (),
Nova Palma (5), Pinhal Grande (6), Restinga Seca (7), Sdo Jodo do Polésine (8), Silveira Martins (9).
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Visando alcangar o objetivo de descrever receitas e modos de fazer Risoto, prato
emblematico do Territdrio da Quarta Coldnia por sua presenca recorrente em festas religiosas,
comunitaria e sociais na regido — o que pode levar a sua configuragdo como atrativo turistico
gastrondmico da regido, presente nas festas religiosas, eventos sociais e culturais — realizou-se
uma pesquisa do tipo exploratdria com abordagem qualitativa.

Os dados primarios foram obtidos por meio de entrevistas semiestruturadas realizadas
com as ‘risoteiras’, ou seja, pessoas da comunidade reconhecidas pela sua expertise no preparo
daiguaria. Seque-se Gil (2008), para quem a entrevista semiestruturada como instrumento de
pesquisa permite a obtencdo de dados através de perguntas abertas e/ou fechadas e possibilita
uma interacdo social com o entrevistado. As risoteiras, na sua maioria mulheres, mas nao
exclusivamente, sdo as pessoas que detém o saber-fazer culindrio e coordenam as equipes no
preparo da iguaria nas festas, sejam religiosas e/ou dos santos padroeiros, ou mesmo sociais.

A entrevista sequiu um roteiro contendo quatorze perguntas, objetivando identificar os
processos de preparacao do Risoto; a origem do aprendizado; os locais de seu consumo nas
comunidades; e o sentimento de ser uma risoteira. As entrevistas foram realizadas no periodo
de abril e outubro de 2023 de forma presencial e por meio eletronico (aplicativo WhatsApp).
Foram entrevistadas quatro mulheres risoteiras (EA, EB, EC, ED), nas datas de ocorréncia de
quatro festas de santos padroeiros comemoradas na zona rural dos municipios de Silveira
Martins, Nova Palma e Faxinal do Soturno.

As entrevistas foram gravadas e analisadas conforme os objetivos propostos no estudo.
Também foram incluidas duas entrevistas (EE e EF) realizadas pelo projeto Patriménio
Gastronémico da Quarta Colénia de Imigragdo Italiana: dos Saberes aos Sabores (2019 a 2021),
com recorte para o municipio de Sdo Jodo do Polésine. Este municipio destaca-se na agricultura
pela producdo de arroz, pela realizacdo da Festa Regional do Arroz e pelo Festival Internacional
de Mdsica, promovido pela Universidade Federal de Santa Maria. As entrevistas foram
acompanhadas por pesquisa bibliografica, para contextualizar teoricamente o estudo,
buscando-se dados (secundarios) na literatura registrada em livros, periddicos, teses e
dissertagdes, nas areas de Gastronomia, Turismo e Patrimdnio Cultural.

Com objetivo de entender o processo do saber-fazer do Risoto no Territdrio da Quarta
Colonia, no contexto de gastronomia local, étnica e emblematica do territorio, a pesquisa teve
como recorte do universo das festas de santos padroeiros no calendario municipal de 2023, em
localidades rurais da Quarta Colonia.

APORTE AS RESULTANTES

O Risoto tem sua origem no século Xl, associada a Lombardia, norte da Peninsula
Italica, quando sarracenos vindos dos desertos da Siria e Arabia, introduziram o cultivo do arroz
na regido. O norte italiano? é marcado por planicies e clima frio, o que favorece a pecuaria
leiteira para producdo de leite e manteiga e o cultivo agricola de cereais como o arroz. A
Lombardia produz o Risotto alla Milanese; ja no Véneto e Piemonte, os risotos sdo base dos

3 Inclui-se Liguria, Piemonte, Valle D Aosta, Lombardia, Trentino Alto Adige, Friuli, Venezia, Giulia,
Véneto e Emilia-Romagna.
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cardapios locais, tornando estes trés territorios pioneiros na divulgagdo do prato. No Brasil, o
cultivo do arroz foi introduzido pelos portugueses, mas apenas no século XVIIl aparecem
anotacoes sobre o preparo e consumo do arroz na forma de um pirdo feito com dgua e sal, para
acompanhar carnes e peixes. O arroz preparado como Risoto surgira no final do século XIX,
introduzido por imigrantes italianos, procurando manter ou adaptar as receitas mais proximas
das originais (Giordani, 2019; Landi, 2012; Leal, 1998).

A presenca do arroz

No Rio Grande do Sul, “foi no municipio de Pelotas em 1904, que surgiu a primeira
lavoura empresarial irrigada de arroz” (Bisognin, 2022, p.68) mas outras fontes registram a
presenca do cereal naquele municipio ja em 1893 (Ferreira, 2005). Na Quarta Colonia, as
planicies de inundacdo do rio Jacui e seus afluentes, como o rio Soturno, mostraram-se areas
adequadas ao cultivo do arroz, sendo uma opgdo de cultura para os colonos italianos e italo
descendentes, ainda no inicio do século XX.

[...] os imigrantes comecaram a plantar arroz; inicialmente, em pequenos pedacos de
terras, apenas para o consumo das suas familias, uma agricultura de subsisténcia. No
inicio da cultura do arroz, as familias eram numerosas, a pratica da agricultura era
basicamente familiar, o trabalho era bracal, o solo era capinado com enxada ou lavrado
com arado puxado a boi ou cavalo, a semeadura era realizada com as maos de forma
manual e as sementes eram carregadas em pequenos recipientes e langadas ao solo
(Bisognin, 2022, p.72).

Avancos tecnoldgicos permitiram a modernizacao da cultura do arroz, em processos
como a irrigagdo, ampliando as areas de producdo, e melhores praticas na colheita, na
armazenagem e no processamento do grdo tornaram a pratica familiar em atividade
empresarial com forca econdmica e cultural, como principal produto agricola regional. Na
Quarta Colonia destacam-se como arrozeiros os municipios de Dona Francisca, Agudo, Faxinal
do Soturno e Sdo Jodo do Polésine. Este Ultimo apresenta “uma cultura do cultivo do arroz, que
se constitui como patrimdnio historico-cultural” (Bisognin, 2022, p.103) expresso ndo sé nos
saberes associados a producao e beneficiamento (o primeiro engenho datado de 1930), como
na paisagem, gastronomia e festas, e consagrado no monumento Maquina a Vapor (Figura 2).

Figura 2. Monumento Maquina a Vapor

Fonte: Prefeitura Municipal S3o Jodo de Polésime.
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Sao Jodo do Polésine realiza desde 1955, anualmente, a Festa Regional do Arroz, a
primeira edi¢do fruto de iniciativa de professores e alunos de uma escola local, e apoio de
agricultores que, na oportunidade, desfilaram com suas maquinas agricolas (Figura 3). Assim,
tudo comegou com “missa, um risoto para toda a comunidade e uma béncdo da autoridade
religiosa para suas familias e equipamentos agricolas como forma de celebrar a farta colheita”
(Diério, 2021). Na atualidade, mantém-se o desfile tematico, inclusive na sua religiosidade, e a
farta gastronomia, em que o Risoto prosseque como destaque, em que pese a 67° edicdo,
programada para maio de 2024, ter sido cancelada em funcdo da catastrofe climatica no Rio

Grande do Sul, que afetou fortemente a Quarta Colonia.

Figura 3. Cena da Festa Regional do Arroz, 1955.

Fonte: Prefeitura Municipal de Sdo Jodo do Polésime.
Risoto: presenca na Quarta Colonia

O Risoto consagra-se para além dafesta, e hoje registra-se sua presenca obrigatoriaem
todas as celebragdes rurais e urbanas, o que o torna icone da gastronomia da Quarta Coldnia.
Entretanto, seu modo de fazer é proprio as praticas culinarias de cada comunidade, as receitas
sendo transmitidas nas cozinhas, especialmente pelas mulheres (as nonas e as mamas), por
geragoes. As cozinhas, local de convivio, de mesa farta, de oracdo (pois orar era pratica
recorrente nas familias imigrantes) tiveram importante papel na transmissao dos saberes
culinarios.

O Risoto surge e se mantém como uma comida emblematica para a comunidade local
e turistas, ao associar a disponibilidade do ingrediente arroz a heranga da imigracdo italiana,
primeiro como comida familiar de domingo e, posteriormente, como um prato das festas
religiosas nas comunidades. Trata-se de processo similar ao que Beber e Gastal (2018)
constataram em outra cidade fruto da imigracdo italiana, Antonio Prado, onde ha a transicao
da comida cotidiana para comida de domingo, dai sua presenca nos almocos das festas de
capela, sendo a organizagao culinaria desta, transposta para o cardapio de restaurantes,
seguindo-se a apropriagao turistica.

Entre as festas de comunidades, o Risoto se destaca na ja citada Festa Regional do
Arroz, em Sao Jodo do Polésine, em eventos dos distritos do Vale Véneto, como na festa
religiosa de Corpus Christi, marcada pela producao de tapetes montados e coloridos pela
comunidade, e sua tradicional procissao; no Festival Internacional de Inverno de Musica Erudita
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e Popular, promovida pela Universidade Federal de Santa Maria; e pela Semana Cultural
Italiana. As festas sdo parte importante da cultura local, como espacos sociais de encontro das
comunidades entre si e com visitantes, tendo a ‘comida das festas’ como importante mediacao,
em especial naquelas de celebracdo dos santos padroeiros. Planejadas e realizadas com
esforcos comunitarios e trabalho voluntario dos moradores, as festas reforcam a heranca
cultural do imigrante, no caso catdlico valorizando o trabalho, a fé e o alimento, integram a
identidade deste territorio.

Aliada areligiosidade, a ‘comida de festa’ torna-se significativo agente motivacional de
deslocamento as comunidades, especialmente as rurais. Ceretta (2021, p. 62) define como
comida da festa "o conjunto de alimentos apropriados e transformados pelos membros da
comunidade para compor os cardapios das festas de padroeiros, ao mesmo tempo em que
retratam parte da cultura alimentar do Territorio Quarta Colonia”. Sobre o cardapio das festas,
Vendruscolo (2009, pp. 150-151), o refere como sendo:

[...] reivindicagdo da tipicidade italiana, os eventos religiosos catdlicos, ao redor dos
santos, ainda permanecem apresentando a gastronomia de festa. A sopa de agnolini, o
risoto, o galeto assado, o pdo e a cuca, bem como a maionese e a salada de radici,
constituem simbolos da culinaria italiana local, apresentados aos visitantes nas mesas
das festas. Uma reproducdo do ambiente da casa em ambito comunitério. O saldo
paroquial torna-se, nestes momentos, uma ampliacdo da casa dos descendentes,
recepcionando os visitantes com a mesma gastronomia apresentada a mesa quando
recepcionam um visitante ou aos domingos.

Os estudos realizados na Quarta Colonia demonstram a recorrente presenca do Risoto
em diferentes cenarios deste territorio e o indicam como potencialidade para o turismo
gastrondmico, hoje importante motivador de deslocamentos. Os pratos emblematicos das
localidades, para além do turismo gastronémico, reforcam as identidades e as culturas locais,
promovem a socializagdo nas e entre as comunidades. Na Quarta Colonia, o Risoto também é
referenciado pelos turistas que visitam a regido, seja sendo consumido nos restaurantes seja
nas festas comunitarias (Vendruscolo, 2009; Frigo; Pons e Lunardi, 2023; Reck, 2023).

Risoto: fazeres e saberes

Devido a sua representatividade na mesa e a sua designagdo como comida
emblematica do territdrio, busca-se apresentar o saber-fazer inerentes as praticas culinaria,
que integram da selecdo de ingredientes ao consumo do Risoto na Quarta Coldnia. Importante,
neste contexto, o papel desempenhado pelas risoteiras, em geral mulheres trabalhadoras na
faixa etdria entre 59 e 75 anos, mas também pelos homens risoteiros.

Quanto aos modos de fazer Risoto, as risoteiras apresentam similaridades nas etapas
de preparo e uso de ingredientes. E comum a todas, o preparo do caldo - 0 brodo - com galinha
caipira. Para as entrevistadas, o brodo é a esséncia do Risoto, sua formulac¢do reportando aos
avos das entrevistadas.

Fervo a galinha caipira na agua e reservo o caldo (EA).

Faco com a galinha caipira, descarno ela e com a carcaga faco um caldo e com a carne
desfiada tipo galinha 'lessa’ (EB).
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Outro ponto em comum é a adi¢do de queijo ralado, ao final, que pode ser do tipo
‘colonial’, produzido na regido, ou o parmesdo vindo de Rivera, no Uruguai.

Ja a preparacdo do molho pode variar conforme a risoteira, porém, para todas elas, ele
deve ser feito em separado, sendo adicionado conforme o cozimento do arroz se processa, o
do tipo arbdreo sendo utilizado na maioria dos casos. Para molho utilizam-se banha de porco,
cebola, vermelhdo ou colorau, tablete de caldo industrial, pimenta do reino e noz moscada.
Junto ao cozimento mistura-se a carne de galinha desfiada ou frita, por vezes as duas junto. A
fala das entrevistadas apresenta detalhes do preparo:

Fagco um molho com cebola. Uso banha para o molho, coloco arroz e depois o caldo aos
poucos, e tempero com pimenta e noz moscada e finalizo com queijo ralado (EB).

O meu Risoto é feito com caldo de galinha caipira, pedacos desfiados da galinha,
temperos, cebola, alho, sal, banha, noz moscada e queijo e uso arroz préprio para Risoto
(EQ).

Coloco a ferver as galinhas coloniais. Fago um molho com cebola, fervo temperos verdes
separados e vou colocando cebola. Quando o molho esta pronto coloco o vermelhdo, sal e
Knorr. Tiro as galinhas do caldo, pico a carne em pedacos e coloco no molho de cebola jd
temperado e preciso coar antes de p6r o arroz. Coloco manteiga e quando o arroz estd
quase cozido, vou colocando o molho aos poucos e quando jd estd tudo pronto eu coloco o
queijo parmesdo (EF).

Frigo (2023, p. 92) menciona as transformacdes ocorridas nas praticas culinarias
associadas ao Risoto, na Quarta Col6nia, na tradi¢do rural consumido pelas familias nos
almocos de domingos. A sua formulagao original era simples, o preparo tendo o arroz e o brodo,
acrescidos de molho resultante do cozimento dos miudos da galinha.

Antigamente o Risoto era feito diferente de hoje, com aquela carne frita, era mais com a
carne s6 fervida (ED).

Nas festas era utilizado o arroz branco, cozido somente com brodo, a galinha cortada
aos pedacos e servida separadamente a mesa, a denominada ‘galinha lessa’. No brodo, por
vezes, acresciam-se 0ssos e carne de gado, e salsinha (tempero verde), retirados do preparo
antes da inclusdo do arroz. Ainda sobre as modificagdes ocorridas ao longo do tempo no
preparo do Risoto, as entrevistadas reforcam que a origem dos ingredientes priorizava a
producdo caseira na propriedade rural ou na regido, caso do arroz arbdreo, da galinha caipira e
do queijo.

Como muitos destes ingredientes ndo sdao mais encontrados em quantidade no
territdrio, especialmente para atender ao consumo nas festas com maior publico - caso do
Festival Internacional de Musica e Semana Cultural Italiana de Vale Véneto - estes sdo
comprados nos atacados. A cada edicdo dos referidos eventos cresce o numero de
participantes, o que se reflete no aumento da demanda de refei¢oes e, consequentemente, da
demanda pela matéria-prima e ingredientes usados nos preparos.

Nota-se, também, a inclusdo de temperos e outros ingredientes industrializados, que
resultam das mudancas ocorridas nas cozinhas, especialmente em termos de ingredientes.

As galinhas também ndo ddo conta, porque vai muito. Nessas festas menores da Quarta
Colénia eles conseguem manter ainda com essas galinhas crioulas, mas nds ndo
conseqguimos mais, porque é muita coisa (EE).
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Percebe-se a dificuldade de manter os ingredientes originais, produzidos na
localidade, nos preparos do Risoto, ocorrendo substituicdes como as das galinhas que eram
compradas de criadouros, e dos temperos frescos pelos industrializados. Pelos relatos sobre o
preparo do prato, haveria uma ‘base receitual’ ou modo de fazer tradicional, comum a todas as
entrevistadas: o caldo ou brodo feito com galinha caipira; preparo do molho com banha e
cebola; uso de queijo ralado no acabamento do prato.

O que as diferencia inclui as técnicas do preparo da galinha para produg¢do do caldo ou
brodo, sendo a carne desfiada ou cortada em pedacgos para compor o molho; o uso de outros
ingredientes (caldo industrial) e acréscimos, ou ndo, de especiarias como noz-moscada e
colorau, as quais dependem do gosto e experiéncia da risoteira.

O fato da risoteira pertencer a comunidade onde a festa se realiza possibilita que o
Risoto elaborado seja caracteristico daquela comunidade, com peculiaridades na consisténcia,
cor, sabor e aroma. E comum ouvir nas comunidades que o Risoto da comunidade ‘a’ é melhor
que o da comunidade ‘b’ e que tal diferenciacdo é dada pela risoteira, por sua origem, idade,
pertencimento ou nao a familia de risoteiras. As risoteiras sdo unanimes em responder que o
aprendizado foi repassado pelas mulheres mais velhas da familia como a avo, a mae, a
madrasta, e/ou a tia e seria essa ancestralidade que as credenciaria como risoteiras da
comunidade.

A funcdo de risoteira é muito respeitada e considerada nas comunidades, pois ela sera
responsavel pelo preparo da comida mais emblematica e procurada pela comunidade local e
visitantes. Se o Risoto ndo for bom, a festa, por consequéncia, também nao o sera. Ser risoteira
é um espaco de poder e de respeito ao conhecimento acumulado por gerag¢des ao longo dos
anos. As falas representam o orgulho em ser descendente de ‘risoteira’. A receita reproduzida
nas festas é amesma ensinada pelo familiar e feita por elas no ambito doméstico aos domingos.
Trata-se de aprendizado transmitido oralmente pelas mulheres da familia, dos seus saberes
culinarios e que se propagou dos almogos de domingo para o ambiente das festas,
corroborando achados de Vendruscolo (2009), Cervo (2022) e Reck (2023).

Buscando entender o papel da risoteira e a decisao de ser risoteira na comunidade,
observa-se que as escolhas foram definidas por motivagdes diversas como: “ajudar a
comunidade” (EF), “substituir a pessoa mais velha [tia] que adoeceu e ndo pode mais seguir na
funcao” (EB), “por gostar de fazer Risoto” (EC), “morar no local” (ED), “porque a gente se relne
com a comunidade” (EA e EE). Nas falas destas mulheres existe um sentimento de colaboragao
e pertencimento com a comunidade, o prazer pelo que faz, além da valorizacdo do encontro
social.

Deve-se considerar que o trabalho das risoteiras e colaboradores é voluntario nas festas
religiosas, uma pratica centenaria na regido de imigragao italiana em prol de melhorias nas
comunidades. Como as festas ocorrem em saldes comunitarios, estes locais e eventos servem
como oportunidade de socializagdo dos moradores e das equipes que trabalham na elaboragao,
principalmente, dos almocos dos santos padroeiros (Vendruscolo, 2009; Ceretta, 2021; Reck,
2023).

A ‘risoteira’ geralmente coordena equipes formadas por pessoas da comunidade que
auxiliam no preparo nas festas, a exemplo da Festa de Novo Treviso, localidade do municipio
de Faxinal do Soturno quando, sequndo EA, sdo servidos 1.000 pratos por almoco, preparados
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por uma equipe de cinco mulheres, onde cada uma tem sua fun¢do. Um evento de grande
propor¢ao exige esforco de equipes e organizacdo de tarefas, trabalho voluntario e, muitas
vezes, contratagdo de mao de obra, caso do Festival em Vale Véneto.

Vale lembrar que Gimenes (2011, p. 434) firma que “cabe, portanto, um olhar atento
dos profissionais envolvidos no planejamento turistico das localidades que desejam
desenvolver esse tipo de turismo, no sentido de perceber e até mesmo tentar prevenir
descaracterizagdes e banalizagdes que possam vir a ocorrer”, pelo excesso de demanda.

Embora as mulheres sejam as pioneiras e a maioria no preparo do Risoto nas festas, os
homens também atuam no preparo da iguaria, como no caso da Semana Cultural Italiana do
Festival Internacional de Musica da UFSM, no distrito Vale Véneto, que teve sua 382 edicdo em
2023, quer auxiliando no controle do fogo ou mexendo o paneldo, ou mesmo
responsabilizando-se por todo processo de preparo. Segundo o entrevistado E., “os homens
além da funcdo de churrasqueiros, também exercem a funcdo de risoteiro”. No evento citado,
durante uma semana foram servidas milhares de refeicbes, o Risoto capitaneando outras
comidas que representam a italianidade do territorio.

CONSIDERACOES FINAIS

O Risoto é o prato principal das festas de comunidades, comemorag¢des de casamentos
e aniversarios, dos almogos de domingos em familia, dos restaurantes de comida associada as
formulacdes de pratos da tradicdo colonial italo-brasileira. Ir a estes eventos e nao ter o Risoto
na mesa é inimaginavel para a comunidade local e, cada vez mais, para os visitantes. Como
prato emblematico da Quarta Colbnia, expressa sentimento e identidade gerada pelas
memorias familiares, sendo um ativo importante para composi¢do de um produto turistico
gastronémico.

O desenvolvimento do turismo no Territorio da Quarta Col6nia fortalece a gastronomia
local, em especial do Risoto. A iguaria apresenta-se como um prato emblematico, nas casas e
fora delas, sendo transmitido entre geracdes pela oralidade, especialmente entre as mulheres,
mas na atualidade também com presenca masculina nas praticas culinarias associadas ao prato.

O Risoto integra o legado dos primeiros imigrantes italianos que ocuparam a regido a
partir do ano de 1877. Seu surgimento nesta regido esta relacionado ao plantio das primeiras
lavouras de arroz ndo mecanizadas, naquele local, entdo como opgao alimentar das familias,
tornando-se mais tarde uma referéncia econémica regional. As formas culinarias de preparo
adequaram-se a matéria-prima disponivel.

A tradicao de comer Risoto remonta as cozinhas das casas dos imigrantes e seus
descendentes, especialmente como prato de domingo, associado a reunidao de familia e a
comensalidade. Posteriormente, o prato passou a compor o cardapio das festas de santos, nas
comunidades rurais, no entendimento de que a comida, sendo importante para a familia,
também seria especial para os visitantes que participavam de tais comemoragoes. As
cozinheiras levavam o prato que apreciavam em familia, para ser compartilhado nas festas,
confirmando o que dizem Moreira e Maciel (2019, p.18) sobre ser o prato emblematico aquele
que “representa o modo como as pessoas gostariam de ser reconhecidas”. O estudo mostrou,
ainda, que o Risoto da Quarta Coldnia é singular, ao tempo em que este é diferenciado no seu
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preparo. Neste territorio, o Risoto seque o modo de preparo proprio a cada comunidade,
marcando seu sabor e aspecto conforme as praticas culinarias sequidas pela risoteira/o.

Pode-se argumentar que o modo de fazer e comer o Risoto na Quarta Colonia expressa
o jeito Unico e proprio do territdrio, marcado pela heranca imigratdria associada a italianidade
e atendendo ao disponibilizado pela produgdo agroalimentar local, ou seja, o arroz arbdreo e
outros produtos coloniais, como a galinha caipira. Mantém-se a tradi¢do, mesmo considerando
alteragdes sofridas, como a adicdo de ingredientes industrializados. Os espacos de
comensalidade do Risoto, como o saldo comunitario da festa de santo, congrega as pessoas ao
redor de grandes mesas, onde cada alimento do cardapio comemorativo é oferecido e servido
reproduzindo o estilo e costumes das casas das familias.

Diante dos processos de globalizacdo que afetam as praticas culinarias, torna-se
importante atentar a valorizacdo e preservacao de pratos da tradicdo culinaria regional,
representativos das raizes e memorias étnicas. Se reconhecidos pelas comunidades como parte
de seus patrimbnios gastrondmicos, as possibilidades de se tornarem atrativos para turistas
culturalmente conscientes, caso do Risoto para a Quarta Colonia.

As risoteiras/os exercem o papel de guardias/aos da especialidade, e devem ser
reconhecidas e estimuladas a dar continuidade na transmissdo do saber fazer do Risoto.
Preocupa, no entanto, como detectado pela pesquisa, a auséncia de jovens neste fazer
culinario, que garanta a continuidade da tradicdo. Em que pese a pequena amostragem,
ouvidas seis risoteiras, a investigacdo abre um leque para novas pesquisas visando novos
registros de saberes e fazeres, considerando-se o indicativo de diversidade em termos de
receitas, utensilios e equipamentos utilizados, que levem a maior compreensdo desta e de
outras praticas culinarias coloniais italo brasileiras.

REFERENCIAS

AMON, D.; MENASCHE, R. Comida como narrativa da memoria social. Sociedade e Cultura,
Goiadnia, v. 11, n. 1, 2008. DOIl: 10.5216/sec.vi1i1.4467. Disponivel em:
https://revistas.ufg.br/fcs/article/view/467. Acesso em: 13 mar. 2025.

AULATE DIGITAL. Emblematico. Disponivel em
https://www.aulete.com.br/emblem%C3%A1tico#google vignette. Acesso em 01-11-24

BEBER, A. M. C.; GASTAL, S. Turismo Gastronomico, Cultura e Comida de Festa. Dos Algarves,
Tourism, Hospitality & Management Journal, n. 30, pp. 58-71, 2018.
DOI:10.18089/DAMEJ.2017.30.5

BEBER, A. M. C.; GASTAL, S. Cadernos de Receitas e Historias de Vida: Consolidando Memoarias
e Saberes Tradicionais. Movendo Ideias, v. 22, n. 1, pp. 6-14, 2017.

BEBER, A. M. C.; GASTAL, S. El turismo, la vida diaria y la comida. PASOS Revista de Turismo
y Patrimonio Cultural, [S. L], v. 18, n. 2, p. 207—217, 2020. DOI: 10.25145/j.pas0s.2020.18.014.
Disponivel em: https://ojsull.webs.ull.es/index.php/Revista/article/view/1130. Acesso em: 13

mar. 2025.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n. 1, p. 62-80, abr-2025. 77



https://revistas.ufg.br/fcs/article/view/4467
https://www.aulete.com.br/emblem%C3%A1tico#google_vignette
https://doi.org/10.18089/DAMEJ.2017.30.5
https://ojsull.webs.ull.es/index.php/Revista/article/view/1130

LUNARDI, LORENCI e GASTAL Praticas culinarias na Quarta Col6nia/RS

BISOGNIN, R. O. Quarta Coldnia: um Olhar sobre a “Cultura” do Arroz como Identidade e
Patrimonio Cultural de Sao Joao do Polésine-RS. Dissertacdo, Programa de Pds-Graduagao
em Patriménio Cultural, Universidade de Santa Maria, Brasil, 2022.

BRASIL. Constituicdo (1988). Constituicdo da Republica Federativa do Brasil : texto constitu
cional promulgado em 5 de outubro de 1988, com as altera¢des determinadas pelas Emendas
Constitucionais de Revisdo nos 1 a 6/94, pelas Emendas Constitucionais nos 1/92 a 91/2016 e
pelo Decreto Legislativo no 186/2008. — Brasilia : Senado Federal, Coordenagdo de Edi¢des
Técnicas, 2016. 496 p

BRASIL. Ministério do Turismo. Programa Nacional de Turismo Gastronémico. Gosto pelo
Brasil (Cartilha), 2022. Disponivel em: https://www.gov.br/turismo/pt-br/acesso-a-

informacao/acoes-e-programas/programas-projetos-acoes-obras-e-atividades/programa-

nacional-de-turismo-gastronomico/CartilhaGostopeloBrasil2022.pdf. Acesso em: 10 set.24.

CANDAU, J. Memoria e Identidade. v. 1. Sdo Paulo: Contexto. 2011, 219p.

CERETTA, C. C. A Comida das Festas de Padroeiros: o Patriménio Gastron6mico na Quarta
Col6nia-RS/Brasil. In: FIGUEIRA, M. C.; CHIATTONE, P. V. (Orgs). Patrimonio Gastronémico.
Pelotas, RS: 2021. p. 46-48.

CERVO, C. B. O Patrimoénio Cultural na Cozinha: O Papel da Mulher no Territério da Quarta
Col6nia, RS, Brasil. Dissertacdo, Programa de Pos-Graduacao em Patrimonio Cultural,
Universidade de Santa Maria, Brasil, 2022.

DIARIO. A¢bes lembram a Festa Regional do Arroz, de Sao Jodo do Polésine. Diario, S&o
Jodo do Polésine, 20 de maio de 2021,Disponivel em:
https://diariosm.com.br/noticias/geral/acoes lembram_ a festa regional do arroz de sao j

0ao_do polesine.521403. Acesso em 21 out.24.

DOS SANTOS, J. A,; GASTAL, S.. Praticas culindrias e habitos alimentares: tradicdo e
mudangas em Maceid, Alagoas . Revista Confluéncias Culturais , [S. ], v. 10, n. 3, p. 20-35,
2021. Disponivel em: https://periodicos.univille.br/RCC/article/view/1662. Acesso em: 13 mar.

2025.

FERREIRA, C. M.; PINHEIRO, B. S.; SOUSA, I. S. F.; MORAIS, O. P. QUALIDADE DO ARROZ
NO BRASIL: evolucdo e padronizagdo. Santo Antdénio de Goids: Embrapa Arroz e Feijao, 2005.
61 p.

FRIGO, M. S. F. O Patrim6nio Gastronomico da Quarta Col6nia como Potencial Comida de
Geoparque. Dissertagdo Programa de Pds-Graduagao em Patrimdnio Cultural, Universidade
Federal de Santa Maria, Brasil, 2023.

FRIGO, M. S. F.; PONS, M. E. D; LUNARDI, R. A Comida Emblematica da Quarta Col6nia como
Meio de Interagao Cultural e Social. Revista de Estudos Interdisciplinares, v. 5, n. 6, p. 245-
258, 2023.

FROEHLICH, J. M; DULLIUS, P. R; VENDRUSCULO, R. Territério Quarta Coldnia-RS:
Patrimonio Cultural e Gastronomia em Foco. In: 7° Coldéquio de Transformacgoes
Territoriais. 2008. Disponivel em: http://www.augm-cadr.org.ar/archivos/7zmo-

coloquio/mesa _5/20080. Acesso em: 15 ago. 2023.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n. 1, p. 62-80, abr-2025. 78



https://www.gov.br/turismo/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas-projetos-acoes-obras-e-atividades/programa-nacional-de-turismo-gastronomico/CartilhaGostopeloBrasil2022.pdf
https://www.gov.br/turismo/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas-projetos-acoes-obras-e-atividades/programa-nacional-de-turismo-gastronomico/CartilhaGostopeloBrasil2022.pdf
https://www.gov.br/turismo/pt-br/acesso-a-informacao/acoes-e-programas/programas-projetos-acoes-obras-e-atividades/programa-nacional-de-turismo-gastronomico/CartilhaGostopeloBrasil2022.pdf
https://diariosm.com.br/noticias/geral/acoes_lembram_a_festa_regional_do_arroz_de_sao_joao_do_polesine.521403
https://diariosm.com.br/noticias/geral/acoes_lembram_a_festa_regional_do_arroz_de_sao_joao_do_polesine.521403
https://periodicos.univille.br/RCC/article/view/1662
http://www.augm-cadr.org.ar/archivos/7mo-coloquio/mesa_5/20080
http://www.augm-cadr.org.ar/archivos/7mo-coloquio/mesa_5/20080

LUNARDI, LORENCI e GASTAL Praticas culinarias na Quarta Col6nia/RS

GIL, A. C. Métodos e Técnicas de Pesquisa Social. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas. 2008.

GIMENES, M. H. S. G. Patrimbnio Gastronémico, Patriménio Turistico: uma reflexao
introdutdria sobre a valorizagao das comidas tradicionais pelo IPHAN e a atividade turistica no
Brasil. In: Seminario de Pesquisa em Turismo do Mercosul, Universidade de Caxias do Sul,
2006.

GIMENES, M. H. S. G. Turismo, Histdria e Gastronomia: Uma Viagem pelos Sabores. Rosa dos
Ventos, v. 3, n. 3, p. 433-437, 2011.

GIORDANI, L. De Norte a Sul da Italia: Como as influéncias geograficas influenciaram na
construcao da “comida tipica” dos imigrantes italianos no RS. /n: XIIl Reunido de Antropologia
do Mercosul. Porto Alegre, julho, 2019. Disponivel em: (PDF) De norte a sul da Italia: como as

diferencas geograficas influenciaram na construcdo da “comida tipica” dos imigrantes italianos

no RS. Acesso em: 10 de novembro de 2023.

Governo do Estado do Rio Grande do Sul: Colheita de arroz se encerra no RS com 7,16 milhoes
de toneladas do grdo, Disponivel em: https://www.estado.rs.gov.br/colheita-de-arroz-se-

encerra-no-rs-com-7-16-milhoes-de-toneladas-do-grao. Acesso em 14. jun.2024.

HALL, S. A Identidade Cultural na Pds-Modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, v. 11. 2006.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. IBGE, Cidades. Disponivel em:
https://cidades.ibge.gov.br. Acesso em: 10 de novembro 2023.

LANDI, C. M. Da Cozinha a Gastronomia: A Comida Italiana nos Restaurantes Paulistanos.
Dissertacdo, Programa de P6s-Graduacdo em Hospitalidade, Universidade Anhembi Morumbi.
Brasil, 2012.

LEAL, M. L. M. S. A Histdria da Gastronomia. Rio de Janeiro: Senac, ed. 1, 1998.

LOPES, E. R; SIMOES, J. T. A Importdncia do Patrimdénio Gastrondmico para o
Desenvolvimento Territorial. In: FIGUEIRA, M. C.; CHIATTONE, P. V. (Orgs). Patrimonio
Gastronomico. p. 112-141. Pelotas, RS: 2022.

MOREIRA, E. C; MACIEL, M. E. de S. Tradi¢des Alimentares e Comidas Emblematicas.
ILUMINURAS, Porto Alegre, v. 20, n. 51, 2019. DOI: 10.22456/1984-1191.97612. Disponivel em:
https://seer.ufrgs.br/index.php/iluminuras/article/view/97612. Acesso em: 13 mar. 2025.

MANFIO, V.; PIEROZAN, V. L. Territorio, cultura e identidade dos colonizadores italianos no
Rio Grande do Sul: uma analise da Serra Gaucha e da Quarta Col6nia. Revista Espago e Tempo,
V.23, N.1, p. 144-162, 2019.

NASCIMENTO, E. P; JACQUES, A. P; GARBIN, R. F. Estudo sobre tendéncias do Turismo
Gastrondmico. Brasilia, DF: Ed. da Autora, 2022.

PERTILE, K.; GASTAL, S. Turismo e Gastronomia: As Vozes ltalianas e a Culinaria de
Imigragdo. in Anais... VIl Seminario de Pesquisa em Turismo do Mercosul, Romantica - RS,
2012.

POLLAK, M. Mem¢ria e Identidade Social in Estudos Historicos, Rio de Janeiro, v. 5, n. 10,
1992, p. 200-212.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n. 1, p. 62-80, abr-2025. 79



https://www.researchgate.net/publication/335589640_De_norte_a_sul_da_Italia_como_as_diferencas_geograficas_influenciaram_na_construcao_da_comida_tipica_dos_imigrantes_italianos_no_RS
https://www.researchgate.net/publication/335589640_De_norte_a_sul_da_Italia_como_as_diferencas_geograficas_influenciaram_na_construcao_da_comida_tipica_dos_imigrantes_italianos_no_RS
https://www.researchgate.net/publication/335589640_De_norte_a_sul_da_Italia_como_as_diferencas_geograficas_influenciaram_na_construcao_da_comida_tipica_dos_imigrantes_italianos_no_RS
https://www.researchgate.net/publication/335589640_De_norte_a_sul_da_Italia_como_as_diferencas_geograficas_influenciaram_na_construcao_da_comida_tipica_dos_imigrantes_italianos_no_RS
https://www.estado.rs.gov.br/colheita-de-arroz-se-encerra-no-rs-com-7-16-milhoes-de-toneladas-do-grao
https://www.estado.rs.gov.br/colheita-de-arroz-se-encerra-no-rs-com-7-16-milhoes-de-toneladas-do-grao
https://cidades.ibge.gov.br/
https://seer.ufrgs.br/index.php/iluminuras/article/view/97612

LUNARDI, LORENCI e GASTAL Praticas culinarias na Quarta Col6nia/RS

RECK, N. D. Patrim6nio Posto a Mesa: A Culinaria das Comunidades de Dona Francisca, RS.
Dissertacdo, Programa de Pds-Graduagdo em Patrimonio Cultural, Universidade Federal de
Santa Maria, Brasil, 2023.

REVISTA ALMANAQUE DO ARROZ. Tipos de arroz consumidos no Brasil. Planeta Arroz.
Cachoeira do Sul, RS, 2023.

UNESCO. Convencao para a Protecao do Patrimonio Mundial, Cultural e Natural. Paris,
Franca, 1972.

VENDRUSCOLO, R. Somos da Quarta Col6nia: Os Sentidos de uma Identidade Territorial em
Construcdo. Dissertacdo, Programa de Pds-Graduagdo em Patriménio Cultural, Universidade
Federal de Santa Maria, Brasil, 2029.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n. 1, p. 62-80, abr-2025. 80




