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Resumo: A tradicdo é a possibilidade da insercdo do passado no presente.
Especificamente sobre tradi¢cGes culinarias, elas podem ser repassadas de geracdo em
geracdo em uma mesma populagdo. A tradi¢do culinaria pode misturar ingredientes,
constituir-se algo proprio, de intimidade familiar, de investimentos afetivos, simbdlicos
e estéticos. E de extrema relevancia a elaboragio deste trabalho. Pois, a narrativa aqui
encontrada ndo denota apenas a historia individual, mas sim abordagem social, cultural,
historica, gastrondmica de geracdes. O objetivo desta pesquisa é contribuir com o
repertorio de receitas, fazendo com gque ndo se percam ao logo dos anos. A pesquisa é do
tipo relato de experiéncia e/ou bibliogréfica. A metodologia ainda contou pesquisas
bibliograficas, em bases de dados bibliograficos, SCIELO (Scientific Eletronic Libray
Online), PubMed e DeCS. Foram selecionados artigos do periodo entre 2005 a 2021.A
linguagem adotada para tal pesquisa foi o portugués e inglés. No total foram utilizadas
dezesseis referéncias, sendo artigos, trabalhos académicos, livros, revistas e sites. A
coleta de informacdes da receita de familia se deu a partir fonte familiar. As tradicdes
habituais das receitas de familia podem ser agentes formadores do gosto, ativando o
sentimento de prazer e a saciedade. Dessa forma, afetividade e sabor perpassados nas
cozinhas de casa, ainda prevalecem e resistem ao tempo. Finalmente, 0 repasse das
tradicdes das receitas de familia, impulsionam a educacdo e o respeito a diversidade de
cada lar; aproximando individuos, propiciando a viabilizacdo da trama social, do legado
familiar e individual, assim a criacdo da memdria gustativa e afetiva.
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INTRODUCAO

A alimentacdo é um sistema de comunicacao, um corpo de imagens, um protocolo
de usos, de situagdes, necessidades fisiologicas e de condutas (1). Por sua vez, o alimento
é natural & sobrevivéncia da espécie humana, mas sua dimens&o cultural € posta em relevo
pela agéo social (2).

A comida entdo esta relacionada aos lacos sociais, pois evoca lembrancas,
emoc0des e sentimentos que nos remetem as memdarias do passado e dos individuos com
qguem nos relacionamos (3). Neste sentido, o que se come € tdo importante quanto quando

se come, onde se come, COMO Se come e com quem se come (4).
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Ja a tradicdo € a possibilidade da insercdo do passado no presente.
Especificamente sobre tradi¢cGes culinarias, elas podem ser repassadas de geracdo em
geragdo em uma mesma populacdo. De avd para mae, para filho, ou de forma
intergeracional, uma tradicdo culindria pode ser passada de forma ndo linear, mas se
sobrepondo geracGes. Como no caso de avo que transmite para neta quando geralmente
convivem juntas (5).

E na cozinha descortinada pelas receitas culinarias de familia, que prevalece a arte
de elaborar a comida e de lhes dar sabor e sentido. Tais fontes desvendam uma dimenséo
do tempo ndo exclusivamente cronoldgico da producdo de um prato, mas o tempo lento
ou rapido do gesto para misturar ingredientes, que constitui algo proprio e pessoal, de
intimidade familiar, de investimentos afetivos, simbolicos e estéticos (1).

E de extrema relevancia a elaboragdo deste trabalho. Pois, a narrativa aqui
encontrada ndo denota apenas a historia individual, mas sim abordagem social, cultural,
historica, gastronémica de geracdes. O objetivo desta pesquisa € contribuir com o

repertdrio de receitas, fazendo com que ndo se percam ao logo dos anos.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa é do tipo relato de experiéncia e/ou bibliografica. A metodologia ainda
contou pesquisas bibliograficas, que deram sustentacdo no contexto em geral. As buscas
foram realizadas em trés bases de dados bibliograficos, sendo estes SCiELO (Scientific
Eletronic Libray Online), PubMed e DeCS. Foram selecionados artigos do periodo entre
2005 a 2021.

A linguagem adotada para tal pesquisa foi o portugués e inglés. Nas buscas foram
utilizados os seguintes termos: afeto; antropologia da alimentacdo; comida; gosto; receita
de familia. No total foram utilizadas dezessete, sendo artigos, trabalhos académicos,
livros, revistas e sites.

A coleta de informagdes se deu a partir fonte familiar. Realizou-se uma coleta a
partir de uma conversa subjetiva, onde alguns topicos foram levantados, como identificar
a receita de familia, as ocasifes em que esta € utilizada; possiveis adaptacdes em sua
elaboracdo, a razdo desta; e se existe algum cuidado no sentido de repassar esta receita

fazendo-a circular entre os membros da familia.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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E bem verdade que a alimentac&o constitui uma necessidade basica do ser humano
e acompanha a evolucao da humanidade (6). Seguindo esta demanda, a pratica de comer
fora ficou cada vez mais difundida na sociedade (7).

A comida feita de uma forma especial pode ter um novo significado, além da
nutricdo e da saciedade da fome, esta pode manifestar-se como alimento da alma ou
rememorar momentos que sdo revividos (2).

Contudo, a afetividade perpassada nas cozinhas de casa, ainda prevalecem e
resistem ao tempo. O afeto propicia aproximagdo entre os individuos, sendo propensa a
viabilizacao da trama social (8).

A afetividade por sua vez, se inicia na infancia e evolui para o meio social, nas
relagbes com a familia e pessoas que convivem diariamente, tendo a possibilidade de
convivéncias com criancas e adultos (9). Os costumes habituais podem ser os agentes
formadores do gosto, porque as preferéncias estdo associadas as condicdes objetivas de
existéncia (10).

Nessa perspectiva, cabe compreender que 0 gosto é uma sensacao experimentada
pelas papilas gustativas, intimamente relacionado ao olfato, sendo apreendido
culturalmente, desempenhando papel fundamental na orientacéo de escolhas alimentares
(112).

A sensacao e a percepcao ligam os mundos fisico e psicolégico. Para entender 0s
estimulos externos, o organismo necessita de informagfes fornecidas pelos 6rgéos do
sentido, por meio de impulsos elétricos e sinais quimicos (sensacdo), e da transmissao
delas ao cérebro. A percepcdo é 0 processamento, a organizacdo e a interpretacdo desses
estimulos (11). Deste modo, a percepcdo € norteada pela bagagem de experiéncias
anteriores, inexoravelmente culturais.

Os sistemas perceptivos estdo intimamente ligados a aprendizagem, memodria,
emocao e linguagem (12). O gosto desempenha também um papel fisioldgico, pois aciona
reflexos de ingestdo e digestdo; ativa o sentimento de prazer e a saciedade e detecta a
qualidade do alimento (deterioragéo, toxicidade etc) (13).

Tudo isto para explicar o quao vasto e plural é o universo da alimentagéo, da
comida, do sentir. Ndo se da do nada. A alquimia da alimentag&do perpassa pelos menores
detalhes da percepcdo humana. Denotando que o homem sai do micro conhecimento

empirico para uma experiéncia variada e rica no aspecto social e cultural.
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E foi no cotidiano que o sorvete caseiro (Figura 1.) surgiu como grande
representante do sabor, do afeto e da tradicdo de nosso lar. Ja estamos na terceira geracao
de leituras desta receita. Seu gosto peculiar de notas de baunilha e a sua temperatura
gelada, nos remetem a memadrias, a cheiros Unicos e que acabam por confundir com o
nosso presente. Em um misto de acolhimento, alegria, expectativa e saudosismo com 0

bem querer ao que se come.

e f
Figura 1 — Sorvete Caseiro
Fonte: https://www.tudogostoso.com.br/receita/28074-sorvete-caseiro.html

A tradicGes culinéria ou o legado que nos foi passado de forma costumeira, atraves
do cotidiano, mas ndo de uma forma linear. Afinal, testes foram sendo feitos ao longo da
historia e possibilitaram maior otimizacéo da receita e da tradicdo. Mesmo com toda esta
beleza, em um tom quase que apelativo, o que nos mobiliza até hoje é o sabor e o afeto
tdo arraigados em nossas memorias.

As ocasifes em que a receita do sorvete caseiro era feito, era basicamente para o
fim da noite. Este era o grande evento. Ter algo doce, quente e gelado, uma coberta, um
bom filmes e todos nés no sofa. A programacdo perfeita. O apice da semana e da mais
simples felicidade. Criava-se uma atmosfera em torno da preparacdo. Comecgava na sexta,
visando o sabado. Entretanto, a ansiedade e a inquietude, muitas vezes nos fez comer
antes. Sem dar tempo suficiente para o congelamento, devido ao nimeros de vezes em
que era aberto.

Com o passar dos anos, alguns ingredientes sofreram modificacdes, logo a receita
teve de adaptar. Afinal, a propria industria nos imp0s isso ao diminuir a qualidade,
aumentar preco ou por se dificil de encontrar, como o creme de leite fresco, fava de
baunilha etc. Mesmo assim, o cuidado perante a preparacdo nunca foi negligenciado.

O legado desta receita de familia, acabou que ficou aos nossos cuidados, ou seja,

atradicao era/é de comer em nossa casa. Mesmo sendo repassada para 0s outros membros,
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com uma circulagdo, a preparacdo parece ganhar um cuidado quanto a textura
homogénea, harmonia dos ingredientes. E sempre sugerido que quando feita em nossa
casa, a preparacdo ganha um sabor extra.
Tal peculiaridade ganhou espacgo ao longo dos anos e também tornou-se parte do
legado de tradicdo da historia da receita de familia. Todos os ingredientes e modo
de preparo estdo dispostos e descritos na (Figura. 2) e (Tabela 1.)
(D e K ropusir - Ay

o 1de creme de leite (sem soro);

o 8 colheres de acicar
(peneirada na clara);

o 10 gotas de baunilha;

o 4 colheres de sopa de Nescau;

o 2 colheres de sopa de dgua;

sobre a chama baixa rapidamente. Pegar
ntornar até soltar. Virar sobre um prato.

Figura 2 — Sorvete caseiro ludico.
Fonte: elaborada pela autora (2021).
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Tabela 1- Ficha Técnica de Preparqgéo _
FICHA TECNICA DE PREPARACAO - N0l

Sorvete Caseiro

Imagem: Tudo Gostoso.

Rendimento 10 porcdes Tempo de preparo
Ingredientes Unidade de medida/ g/ml/und
6 ovos (gemas peneiradas e claras em neve); 6 und
1 lata de leite condensado; 395¢
1 lata de leite integral (mesma medida da lata de 320 ml
leite condensado); 3009
1 de creme de leite (sem soro); 96 g
8 colheres de agUcar (peneirada na clara); 5mil
10 gotas de baunilha; 24 ¢
4 colheres de sopa de Nescau; 30 ml

2 colheres de sopa de agua
Modo de Preparo

1° Forma
Misturar o Nescau e agua até formar consisténcia de creme/pasta/espesso e pincelar
generosamente o fundo e as laterais da forma redonda de furo. Reservar.
2° Papa
Em panela, colocar as gemas, o leite condensado, o leite integral, 4 gotas de baunilha e misturar.
Cozinhar até levantar fervura, com indicios de borbulhas. Deixar esfriar. Reservar. Caso corte,
bater em liquidificador e voltar para panela e reservar.
3° Claras em neve
Em uma batedeira, bater as claras em ponto de neve, até obter consisténcia firme e volumosa.
Acrescentar 6 gotas de baunilhas. Colocar o aglcar ao poucos e o creme de leite, incorporar
delicadamente até obter uma mistura homogénea, sem vestigios do agucar. Acrescentar a
mistura da papa em movimentos circulares. Levar a mistura a forma. Cobrir com papel
aluminio. Deixar congelar por 12 horas, caso preferir, de um dia para outro.
4° Servir
Colocar a forma sobre a chama baixa rapidamente. Pegar uma faca lisa e contornar até soltar.

Virar sobre um prato. Servir.

Fonte: elaborada pela autora (2021).
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CONCLUSOES

A partir deste trabalho, foi possivel fazer um resgaste histérico da tradicdo das
receitas. Este habito, de repassar as receitas e as formas de preparo, perpassam de
geraghes em geracdes na maioria dos lares brasileiros. E comum em muitas familias o
burburinho e o anseio pelas reuniées nos almocos de domingos, sempre com alguém a
frente da cozinha, se intitulando como “expert” de determinado prato. Este
comportamento per si sO ja denota a enorme relevancia social e cultural das receitas de
familia.

O apanhado desta pesquisa teve como intuito melhorar a disseminacdo da
importancia das receitas de familia, a compreensao do valor do contexto histérico em que
estas receitas estdo inseridas e sdo repassadas, tornando-se parte do legado familiar e
individual, possibilitando assim a criacdo da memoria gustativa e afetiva.

A partir disso, é importante que a populacéo tenha incentivo quanto ao repasse de
suas tradicdes, de suas receitas; pois isto também impulsiona a educacgéo e o respeito a
diversidade de cada lar. A pluralidade de cada um. Finalmente, o conhecimento deve ser
de comum acesso. Cabendo portanto, novos estudos e debates sobre uma tematica téo
importante para a historia da humanidade.
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