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Abstract

Este artigo tem como objetivo compreender o fendmeno da gastronomizagédo da Cuca (Kuchen)
contextualizado em relagdo a criagdo de uma identidade europeizada com fins publicitarios e
turisticos no Médio Vale do Itajai (microrregido localizada no sul do Brasil). A Cuca (Kuchen) é
uma comida étnica que resguarda tradi¢coes e importancia identitaria tanto as comunidades rurais
quanto urbanas. Para tanto, empregou-se uma combinagao de diferentes recursos metodoldgicos:
etnografia, com entrevistas a oito moradores dessa microrregido e observagéo participante;
pesquisas documental e bibliografica. Conclui-se que ao ser retirada da esfera doméstica, a Cuca
(Kuchen) é alcada a atrativo turistico por meio de um processo compreendido como sendo a
gastronomizagao. Ao se aplicar verniz publicitario com ideais turisticos, esvazia-se as tradigbes
impelidas a esta comida considerada emblematica aos descendentes de imigrantes germanicos,
embora ndo s6 a estes. Especialmente quando sdo desconsiderados nesses processos 0s
camponeses enquanto integrantes do sistema alimentar tradicional desse territorio.
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Introducao

Neste artigo pretende-se analisar o recente fendmeno da gastronomizacdo (Barbosa 2009; Poulain
2016) da Cuca (Kuchen) contextualizado a criagdo de uma identidade europeizada com vieses
publicitario e turistico no Médio Vale do Itajai (microrregido dentro do estado de Santa Catarina,
Brasil). A Cuca (Kuchen) ¢ uma comida tradicional que foi inserida nessa regido pelos imigrantes
germanicos no século XIX, contextualizada aos seus hdbitos e costumes. E compreendida enquanto
comida emblematica, uma vez que esta conectada a identidade dos moradores dessa regido onde se
consome esta Cuca (Kuchen), sendo, portanto, relevante para o comércio étnico* e a manutencao das
tradigdes alimentares dos moradores, sejam eles descendentes ou ndo de imigrantes germanicos.

Recentemente a Cuca (Kuchen) tem sido protagonista de eventos e festivais com apelo turistico, que
vém borrando os limites entre o tradicional e a inven¢do com verniz publicitario, calhando como um
fenomeno de gastronomizagdo. Por gastronomizacido compreende-se enquanto um processo complexo de
valoragdo, reconhecimento, aprendizagem e desfrute de comidas até entdo artesanais e étnicas. A comida,
portanto, é pincada da esfera ristica doméstica para ser algada a condicao de especial, apesar de esvaziada
de seus sentidos tradicionais, apds passar por processos de sofisticacdo que podem envolver inclusdo de
novos ingredientes, formas de consumo, apresentagdo etc. (Barbosa, 2009, 2016). A gastronomizacao da
Cuca (Kuchen), portanto, ¢ concebida de forma a ser parte da criagdo publicitaria de longo prazo de uma
suposta identidade europeia (alema) do Médio Vale do Itajai (MVI) — recorte territorial deste artigo.

Embora a Cuca (Kuchen) esteja presente nos habitos alimentares encontrados no MVI héd pouco
mais de um século e meio, registra-se a escassez de materiais que discutam o papel dessa comida no
desenvolvimento da regido e na vida de seus habitantes, tampouco as mudangas empreendidas em torno
da Cuca (Kuchen) sob diferentes oticas. Portanto, para dar conta de compreender esses fenomenos, no
percurso metodoldgico empregou-se a combinagdo de diferentes recursos. Inicialmente, a etnografia, com
observagdes participantes e entrevistas em profundidade a oito pessoas moradoras do MVI. Por meio das
entrevistas com membros da comunidade, envolvidos em diferentes niveis com a Cuca (Kuchen) —
fabricagdo, consumo etc. — e idades foi possivel desvelar a relagdo desta comida e seus comensais nao
apenas no periodo contemporaneo, mas também no passado. A observacdo participante possibilitou a
assimilac@o do saber-fazer da Cuca (Kuchen).

Para dar conta da discussdo proposta também se recorreu a combinagdo das pesquisas documental
¢ bibliografica, permitindo a assimilacdo dos dados analisados e aqui apresentados. O artigo divide-
se em cinco blocos, iniciando nesta introducdo. Segue-se com a localizagdo da Cuca (Kuchen) no
territério analisado, portanto, de qual cuca estamos tratando. Posteriormente, incorre-se na analise de
como foi criada uma identidade germanica com vistas a publicidade e ao turismo, ¢, depois, de que forma
esse projeto impacta no que se compreende enquanto processo de gastronomizac¢do da Cuca (Kuchen),
tema explorado na quarta parte deste artigo. Por fim, sintetiza-se as discussdes levantadas e propde-se
posteriores aprofundamentos da tematica.

*2 Frequentemente ligados ao passado de determinados grupos sociais, geralmente sob risco de desaparecimento, alimentos
emblematicos sdo compreendidos como "aqueles que sdo percebidos como os mais "caracteristicos" (proprios de), tornando-se
assim, emblematicos" (Maciel, 2005, p. 443).
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Cuca (Kuchen) do Médio Vale Do Itajai

Convém elucidar sobre qual Cuca (Kuchen) refere-se este artigo, uma vez que se trata de uma comida
frequentemente presente onde ha descentes de imigrantes germanicos em diferentes partes do Brasil e do
mundo (Matthes 2017). Entende-se, aqui, a comida enquanto alimento atravessado pela cultura. Como
se prepara determinada comida, bem como quando, como, com quem, onde ¢ de que forma se come
ddo sentido & comida e ao comensal (Fischler 2011a; Poulain 2004). E possivel observar diferengas
regionalizadas no preparo da Cuca (Kuchen), pois, tal como a cultura, a comida ¢ dindmica, estando
sujeita a modificacdes. Ainda que haja determinadas caracteristicas distintas entre as cucas nas regides
do Brasil em que ocorreu a imigragdo germanica, especialmente a partir da segunda metade do século
XIX, a esséncia permanece. Trata-se de uma massa doce geralmente produzida a base de farinha de
trigo, gordura, ovos, liquido (leite ou agua), agticar e fermento (biolodgico ou quimico), posteriormente
recebe uma camada de frutas picadas (banana, abacaxi, maga, uva etc.) ou geleias (€ possivel também
encontrar sem essa camada) e coberta com farofa doce feita com agucar, gordura e trigo. As diferengas
geralmente estdo relacionadas a disponibilidade de insumos em cada regido e formato, que pode variar de
tabuleiro retangular ou as assadeiras usuais a panificago (estreita, alta e longa). Na Serra Gaticha (regido
nordeste do estado do Rio Grande do Sul, onde ocorreram imigragdes germanica e italiana), por exemplo,
¢ habitual a cuca de uva. No Vale do Itajai, no estado de Santa Catarina, ¢ comum a cuca com cobertura
de banana. As frutas, em ambos os casos, sdo abundantes nas respectivas regides (Ammvi 2018). Ao
tratarmos de Cuca (Kuchen), neste artigo, referimo-nos a produzida e consumida no Médio Vale do Itajai
— microrregido do Vale do Itajai — localizada em Santa Catarina, um estado da regido Sul do Brasil.

Cuca originalmente denomina-se StreuselKuchen — termo ainda em uso na Alemanha. Traduzindo do
alemao, Streusel é granulado/farofa, e Kuchen, bolo, portanto, um bolo coberto com farofa. Acredita-se
que em fung¢do de corruptelas da lingua falada pelos imigrantes e descendentes (o Brasildeustch), bem
como acontecimentos historicos, a palavra StreuselKuchen com o passar dos anos modificou-se chegando
a atual expressdo cuca (Matthes 2017). Relatos e registros indicam que na regido do Médio Vale do
Itajai comumente referia-se ao doce enquanto Kuchen (expressa-se, na fala regional, algo como “curren”
ou “cuquen”). Estima-se que a adeso efetiva da corruptela cuca por parte dos falantes tenha ocorrido
durante o Estado Novo, especialmente entre 1939 até 1945, periodo em que o governo nacional proibiu
o uso de qualquer outra lingua que ndo fosse a Portuguesa, atingindo diretamente coldnias ¢ povoados
de diferentes etnias, entre elas, as alemas. Sob o risco de prisdo, rapidamente os moradores precisaram,
entre outras medidas, adaptar suas expressoes sem traducao (Seyferth 2012). Neste artigo, opta-se por
utilizar o termo Cuca seguida por parénteses Kuchen quando se refere a cuca encontrada no MVI, uma
vez que ainda ha moradores que se referem das duas formas ao objeto desta pesquisa, embora a primeira
jé seja a mais habitual.

Formacao do sistema alimentar tradicional d o MVI

A imigragdo germanica’ no Brasil teve inicio na década de 1820 por motivos diversos, embora
conectados, especialmente com a mudanca do regime de trabalho no dmbito nacional. Inicialmente, os
primeiros imigrantes germanicos foram aliciados a mudanga de continente para trabalhar nas fazendas
de café, na Regido Sudeste, em gradativa substitui¢do a mao de obra escrava. Politica controversa,

3 Comércio étnico entende-se por aquele onde sdo comercializadas comidas e alimentos que rementem as tradi¢des de
determinados grupos. Neste artigo, refere-se as feiras livres, padarias, cafés coloniais e cuqueiras.
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com resultados insatisfatorios que levou o governo imperial a criar coldnias para ocupagdo de regides
ainda sem povoados constituidos. Desta forma, surgiram as primeiras colonias germanicas por iniciativa
Imperial, como S@o Leopoldo, no Rio Grande do Sul, em 1824. Posteriormente, outras colonias surgiram,
desta vez por meio de iniciativas particulares, tal como a Colonia Sao Paulo de Blumenau, constituida
em 1850, por Hermann Bruno Otto Blumenau, em Santa Catarina, que ap6s desmembramentos ocorridos
por décadas deu origem as cidades que formam o MVI (Trespach 2019).

A Colonia Blumenau ocupava boa parte da bacia hidrografica do rio Itajai-Agu — hoje cerca de 50
municipios — em Santa Catarina. Os parcelamentos do territorio original da colonia no decorrer de
quase cem anos apés a sua fundacdo deram origem a mesorregido Vale do Itajai, que ¢ dividida em
trés microrregides: Alto Vale do Itajai, Médio Vale do Itajai e Foz do Itajai. O territorio referido neste
artigo ¢ o Médio Vale do Itajai (MVI), em que Blumenau ¢é cidade-polo. A regido central dessa cidade
constituia o Stadtplatz da colonia, onde estavam reunidos a administragdo, o comércio e o porto no rio
Itajai-Acu — que até as primeiras décadas do século XX era o principal meio de conexdo com outras
regides. Parte das cidades que hoje formam o MVI estavam mais proximas do Stadtplatz. A op¢ao por este
recorte territorial neste artigo decorre da afinidade da constituigdo dessas cidades, que tém caracteristicas
culturais semelhantes.

Localizada na por¢ao central da regido do Vale do Itajai, a microrregido do Médio Vale do Itajai
tem cerca de 828 mil habitantes (Ammvi 2018). E formanda por 14 cidades: Apitina, Ascurra, Benedito
Novo, Blumenau, Doutor Pedrinho, Gaspar, Indaial, Pomerode, Rio dos Cedros, Rodeio e Timbo, que tém
em comum o pertencimento ao antigo territorio de Blumenau. Também sédo parte do MVI os municipios
de Brusque, Guabiruba e Botuvera, que faziam parte de da Colonia Itajahy-Brusque, que seguiu um
modelo de colonizacdo semelhante ao ocorrido em Blumenau. Embora a ocupagdo oficial na visdo
governamental do MVI tenha ocorrido a partir de 1850 com a institui¢do da Colonia Blumenau, esse
territdrio ja era ocupado por sertanejos e indigenas, especialmente os Xokleng (Florit et al. 2016). Em
consequéncia do tipo de coldnia que fora instituida (particular e agricola), bem como as caracteristicas
do territorio e o contato entre imigrantes, sertanejos e indigenas, aconteceu a constitui¢do de um sistema
alimentar caracteristico, onde a Cuca (Kuchen) é reconhecida como alimento (Ammvi 2018; Seyferth
2012a; Silva et al. 2013).

O sistema de colonizagdo de Blumenau privilegiou a pequena propriedade particular e policultora,
fundamentada na mao de obra familiar. Os lotes de 25 hectares acompanhavam as bacias hidrograficas
em dire¢@o a Serra Geral, garantindo o abastecimento de dgua para consumo familiar e dos animais.
Essas unidades produtivas utilizavam essencialmente mao de obra familiar, com divisdo simples de
trabalho (Seyferth 2012). Na colonia — que pode ser entendida como o lote em si, mas, também, a area
rural — havia produgao policultora para subsisténcia, criagdo de animais (aves, suinos, gado) e confec¢éo
artesanal de derivados de leite (manteiga, queijo), banha, charcutaria, compotas etc. essencialmente
para subsisténcia. O excedente era vendido a atravessadores ambulantes e comerciantes do Stadtplatz.
Os homens (colonos) derrubavam a mata, faziam o servigo pesado da lavoura e cuidado com os
animais, enquanto as mulheres (colonas) ocupavam-se com jardim, horta, ordenha, pomar, servicos
domésticos e educagdo dos filhos, além de ajudar os maridos. As criangas, a partir dos sete anos, além de
frequentar a escola, também auxiliavam nos afazeres domésticos e trabalhos na lavoura e cuidados com
os animais (Silva et al. 2013).

Esse sistema agricola estruturou-se na interdependéncia e combinagdo de elementos de origem vegetal
e animal, sendo adequado pelas mulheres por meio do saber-fazer trazido por elas e adaptado ao
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novo territério. Mudangas tais que levaram a recriacdo da culinaria que detinham — enquanto cozinha
estruturada (Maciel 2004) — e de um sistema alimentar, que ainda atualmente ¢ caracteristico do
patrimonio alimentar do territorio do MVI (Silva et al. 2013). Nas cozinhas, os habitos assim se tornam
na invisivel repeticdo do cotidiano, no empilhamento de gestos, codigos, ritmos e opgdes, com
herangas e reincidéncia de costumes (Giard 2003). Alocados em um territério de mata umida e calor

— bem diferente da Europa fria e seca — as adaptacdes a realidade que encontraram no novo lar foram
gradativamente impostas aos imigrantes, na agricultura e, por consequéncia, nas cozinhas das colonas?.

O trigo e o centeio, vegetais basilares da alimentagdo na Europa, ndo se desenvolveram nas terras
adquiridas pelos imigrantes na Colonia Blumenau. Os elevados indices pluviométricos da Mata Atlantica
ndo permitiram que as sementes trazidas prosperassem, pois requerem clima seco. Nos primeiros anos da
colonia, com as dificuldades ao seguirem tentando plantar o que ja era conhecido, inclusive com relatos
escassez, os imigrantes adotaram, gradativamente, o plantio de tubérculos ja domesticados e consumidos
na regido pelos sertanejos e indigenas. Se até entdo os imigrantes tinham como base alimentar trigo,
centeio, repolho, batata inglesa, carne de porco e lentilha, com as dificuldades encontradas no novo lar
precisaram plantar e consumir milho branco, batata doce mandioca, card, taid e feijdo. Amendoim e
frutas até entdo desconhecidas a eles também foram incorporadas a culinaria e aos habitos alimentares
de imigrantes, sendo mantidos por seus descendentes (Menasche Schmitz 2009).

Embora o objetivo fosse a subsisténcia, com o progresso das propriedades agricolas policultoras
¢ o desenvolvimento da colonia, os excedentes eram vendidos no comércio local (no Stadtplatz) e,
posteriormente, fora da colonia. Geleias, queijos, manteiga, banha, linguicas etc. eram conhecidos
produtos coloniais, ou seja, feitos nas propriedades agricolas policultoras na zona rural. O leite ordenhado
das vacas pela manha era reservado ao consumo familiar e producéo propria de derivados. O restante do
leite retirado no decorrer do dia era destinado a comercializagdo para o centro da coldnia e industrias.
Os recursos provenientes dessas praticas eram destinados a compra de equipamentos, enxadas, roupas e
produtos que ndo conseguiam fabricar por meios proprios (Silva et al. 2013).

Apesar da gradativa mudanca no perfil das propriedades rurais (Ammvi 2018), o sistema originado
no periodo da coloniza¢do de Blumenau, baseado nas pequenas propriedades agricolas de producdo
policultora vegetal ¢ animal, com méo de obra essencialmente familiar, ainda perdura no MVI, conforme
dados do Instituto Brasileiro de Geografia ¢ Estatistica (IBGE). Conquanto apenas 9% da populacdo
da regido ainda resida no meio rural (Ammvi 2018), o Censo Agropecudrio de 2017 (Ibge E 2017),
apontou que do total estabelecimentos agricolas no MVI, 83% eram de posse individual. Do total de
pessoas ocupadas nos estabelecimentos agricolas (considerando todos os tipos), 88% tinham algum
grau de parentesco com o proprietario. Em Blumenau, por exemplo, havia, em 2017, 666 propriedades
agricolas, cujo 492 delas eram de produtores individuais. Trabalhavam nesses locais 1,6 mil pessoas,
sendo que 1,4 mil eram familiares do agricultor dono, revelando que ainda a maior parte das propriedades
agricolas mantém caracteristicas que remontam ao periodo da colonizag@o.

A manuteng@o de propriedades rurais policultoras no MVI, cabe destacar, ¢ fundamental no que se
refere a soberania e a seguranga alimentares no territorio. Em uma cadeia curta, as pequenas planta¢des
variadas, incluindo espécies de habitos locais, propiciam acesso a alimentos frescos para o abastecimento

4 Optou-se por fazer referéncia desta forma aos imigrantes germéanicos, uma vez que a unificagdo dos Estados Germanicos que
levou a criagdo da Alemanha ocorreu apenas em 1879, pouco mais de meio século apds o inicio da imigragdo desses povos ao
Brasil, em 1824,
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local. E inerente o vinculo entre seguranga alimentar e nutricional (acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente) e soberania alimentar, uma vez que a segunda ¢é
abrangente enquanto politica publica prevendo a valoriza¢ao da agricultura familiar e camponesa. Parte
dos principios da agricultura agroecoldgica, agroflorestal e preservacionistas, sem uso de agrotoxicos e
meios que deteriorem o ambiente, priorizando a relagdo direta entre consumidor e agricultor, respeitando
modos de vida e cultura dos povos (Silva Da 2020).

Prevalecem nas pequenas propriedades agricolas no MVI a produgdo para comercializagdo e
subsisténcia, embora existam colonos(as) que também obtém renda em trabalho concomitante nas
industrias locais e/ou aposentadoria (Ammvi 2018a; Silva Da 2016). Nessas propriedades sdo comuns
plantagdes variadas de raizes e hortalicas, bem como criag@o de porcos, gado, aves e piscicultura. O leite
ordenhado tem parte reservada para consumo proprio e outra para comercializagdo e a fabricagdo de
derivados, como manteiga, nata, requeijdo e queijos. Incluindo o Kochkise, um tipo de queijo pastoso
feito a partir de leite cru, que passa por um processo de maturacao e posterior cozimento. Trata-se de um
queijo particular a regido, apreciada habitualmente pelos descendentes de imigrantes germanicos, que se
encontra em processo de patrimonializagdo e adequagdo legal devido a sua importancia identitaria e de
manutencao das familias no campo. (Silva, 2016, 2013).

As feiras livres presentes nas cidades (meio urbano) do MVI sdo abastecidas, em geral, por géneros
oriundos das coldnias. Além de hortaligas, frutas e raizes, também sao vendidos produtos de charcutaria,
como linguicas (como a Blumenau), embutidos, mortadelas, entre outros, banha, ovos, massas, conservas,
fermentados (chucrute) etc. Também sdo comercializados itens de dogaria fabricados pelos pelas
mulheres colonas, embora também estejam presentes itens feitos por pequenas cooperativas ou industrias
de menor porte alocadas nas areas rurais da regido. H4 biscoitos amanteigados, de melado e de araruta;
bolachas pintadas de Natal (Spekulatius); geleias; muss (pasta de banana cozida com melado ou aglicar);
bolos; paes tradicionais (de aipim, cara, taia, fuba, milho etc.) e Cuca (Kuchen) (Matthes2017).

A culindria étnica dos imigrantes, na pratica, reuniu tradi¢des germanicas trazidas por eles e a produgio
colonial que era possivel (Seyferth 2012). Ensopados com aipim, marreco assado, compotas de frutas,
conservas de legumes, linguigas ¢ produtos de charcutaria, além de geleias, tortas, roscas de polvilho,
bolos etc. sdo resultado das adaptacdes feitas pelas mulheres. Essas comidas sdo parte do sistema
alimentar que se desenvolveu no MVI e segue marcante, embora, notadamente, em gradativa mudanca
diante das transformagoes no territorio que vém acontecendo desde o século XIX, como a urbanizagdo,
por exemplo. Enquanto parte desse sistema alimentar, a Cuca (Kuchen) ndo esta isolada e passou (e ainda
vem passando) por alteragdes significativas no decorrer do tempo, tanto em seus insumos quanto no modo
de fazer e consumir, acompanhando as transformagdes do territorio e da sociedade em que esta inserida.

Nas primeiras décadas da entdo colonia, e seguidamente municipio de Blumenau, a Cuca (Kuchen)
era feita e servida apenas em 25 de dezembro, dia de Natal. Eventualmente, nas familias mais abastadas,
era preparada e servida em feriados como o Dia do Espirito Santo e o aniversario patriarca. O fato
de ser consumida desde suas origens de maneiras coletiva (familia, comunidade etc.), sendo esta uma
caracteristica importante da Cuca (Kuchen) ainda atualmente, mesmo que esteja presente também em
outros tipos de reunido (como em empresas, por exemplo) (Matthes 2017; Wierlacher 2008). Enquanto
alimento emblematico, carrega simbolo de comunhdo, tanto da familia em si quanto da comunidade.
O preparo da Cuca (Kuchen) poderia levar dias ou semanas, a comegar pela aquisicdo dos insumos.
Em um contexto de certo isolamento, as comunidades esperavam noticias de que algum carregamento
de sacas de trigo e aglicar branco estaria para chegar, faziam a encomenda para, entdo, ter acesso as
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matérias-primas. Outra dificuldade, especialmente das familias agricultoras, era o acesso ao dinheiro
para a aquisi¢do de itens como o trigo, uma vez que viviam da agricultura de subsisténcia e vendiam
pouco do que produziam (Matthes 2017; Seyferth 2015; Silva et al. 2013a.

Com o uso do fermento natural (massa madre), que poderia ter diversas origens, como a garapa de
restos de producao de cana-de-ac¢tcar ou batatas, a fermentacdo da massa que geralmente tinha, além de
farinha e agticar, liquido (leite ou 4gua), ovos e gordura, poderia levar horas ou um dia inteiro, a depender
do clima. Apoés o crescimento da massa, eram cobertas com frutas, geleias ou compotas, ou, ainda, queijo
frescal (tipo quark, conhecido como “queijinho” no MVI) e salpicadas de farofa doce feita com trigo,
acucar e gordura. As Cucas (Kuchen), feitas em grande quantidade a atender as familias numerosas,
eram assadas no forno a lenha na véspera do Natal, para serem, entdo, servidas no dia 25 de dezembro,
geralmente no café da tarde. As criangas eram envolvidas no processo, desde buscar os insumos no
comércio local de secos e molhados, até o preparo do braseiro no forno a lenha. (Ammvi 2018). Com o
desenvolvimento da regido, a Cuca (Kuchen) passa por mudancas.

Nas primeiras décadas do século XX, o municipio ja contava com logistica mais bem estabelecida e
crescimento do comércio, facilitando a aquisi¢ao de itens que ndo sdo possiveis de produzir na regido,
como o trigo. A rede elétrica avangava para além das ruas centrais, permitindo acesso aos eletroportateis,
como a forno elétrico. Industrias se estabeleceram, surgindo a figura do colono que trabalha um periodo
na industria e outro, em sua propriedade (Silva et al. 2013). Desta forma, passaram a ter mais acesso a
itens que exigiam dinheiro. Nos mercados chega o fermento bioldégico fresco industrializado em
substitui¢do ao natural, reduzindo a confecgdo da Cuca (Kuchen) a poucas horas. Os fornos elétricos
também ganhavam popularidade, diminuindo o trabalho das mulheres, que ndo precisavam mais recorrer
aos braseiros em fornos de tijolos para assar paes e bolos.

Outra mudanga significativa, ja na segunda metade do século XX, foi a popularizagdo e uso do
fermento em p6 quimico, conhecido na época por sua marca — Royal — que transformou a Cuca
(Kuchen) de pdo em bolo. Se antes era preciso esperar horas para que a massa crescesse utilizando
o fermento bioldgico (para pdo), agora ndo era mais necessario. Bastava seguir a mistura com o fermento
quimico (para bolo) e colocar no forno elétrico para que em cerca de uma hora a Cuca (Kuchen) estivesse
pronta para degustagdo. Essas mudangas na forma de preparo, bem como na sociedade e a regido em
si, influenciaram na forma de consumir a Cuca (Kuchen). Com essas mudangas, se antes era servida
exclusivamente no Natal ou em datas especiais, ela passou a fazer parte o dia a dia dos moradores com a
expansdo do comércio étnico. A mudanga no fermento — de bioldgico para quimico — inclusive, imputa
certa discussdo entre os moradores (principalmente os mais idosos) sobre qual seria a “verdadeira” Cuca
(Kuchen), se a feita como massa de pao ou a de bolo. Para os mais velhos, o fermento bioldgico origina
a Cuca (Kuchen) “original”, tal como mantém na memoria os tempos de infancia ejuventude.

Foi por meio do comércio tradicional de alimentos, como padarias, feiras livres e as cuqueiras
(mulheres que confeccionam e comercializam Cuca (Kuchen)) que a Cuca (Kuchen) tornou-se comum
no dia a dia. Uma vez que antes era preciso tempo a disposi¢do — das mulheres — para fazer e
so6 entdo consumir a Cuca (Kuchen), com a expansdo desse comércio tornou-se possivel consumi-la
rotineiramente. Este fato vai ao encontro do crescimento da presenca das mulheres no mercado de
trabalho formal, que passam a ter tempo reduzido para as atividades domésticas — incluindo cozinhar.
Embora as caracteristicas das Cucas (Kuchen) comercializadas em padarias, feiras livres, cafés coloniais
e pelas cuqueiras sejam distintas. Nas padarias, sdo comuns a utilizacdo de misturas de massas para
bolo pré-prontas, genéricas, apenas montadas com recheio e farofa de cobertura. Nas feiras livres,
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a origem geralmente ¢ de produtores caseiros, muitos deles moradores de propriedades policultoras,
de agricultura familiar. J4 as cuqueiras muitas delas tém preferéncia em fazer a receita que muitos
consideram “original”: utilizando com fermento biologico na massa, ou seja, pao — tal como vendido
nas feiras livres.

A instituicdo, e consequente popularizagdo do café colonial, foi outro elemento importante dentro do
que se compreende na expansdo e revisao do consumo de Cuca (Kuchen) no MVI. O objetivo do café
colonial seria trazer a mesa, servido normalmente a tarde, tudo o que se supostamente faz na coldnia
de maneira farta: bolos confeitados, Apfelstrudel (espécie de rocambole com massa fina recheado com
maga e passas), linguigas, salames, queijos, Kochkdse, muss, Cuca (Kuchen) etc. Comuns no MVI e
em outras regides de colonizacdo germanica, como algumas cidades da Serra Gatcha (no estado do Rio
Grande do Sul), os cafés coloniais enquanto produto turistico surgiram durante a década de 1970, em que
o governo federal procurou a “‘turistificacdo’ de certos tragos culturais ou memorias compartilhadas —
em particular praticas culinarias” (Goodman, 2018, p. 7).

Esses contextos permitem compreender que a Cuca (Kuchen), com o passar do tempo, assume mais de
um carater. Até ao menos a metade século XX estava restrita ao ambiente doméstico, quando extrapola
esse territério e transforma-se também em comida de fora de casa (Schubert et al. 2021). Integra uma
nova dimensdo do comer, quando passa a fazer parte ndo mais apenas de momentos intimos da familia,
mas de café coloniais e todo tipo de pequena refeigdo coletiva com carater ameno (como em coffee
breaks, por exemplo). Ao mesmo tempo, a Cuca (Kuchen) passa também a ser feita fora de casa, ou seja,
em cozinhas comerciais/industriais (Barbosa, 2009, 2016; ) (Benemann Menasche 2017).

Criacao de uma suposta identidade germanica

O fenémeno da gastronomizacdo da Cuca (Kuchen) no MVI, ocorrido especialmente a partir da primeira
metade da década de 2010, estd abarcado num complexo processo de construgdo de uma identidade
germanica iniciado cerca de meio século antes. Embora haja indicagdes de que a Cuca (Kuchen) sempre
esteve presente — com maior ou menor frequéncia, a variar conforme a época — nos habitos alimentares
dos moradores (Matthes 2017), ela agora recebe o verniz de comida tipica neste contexto. Para forjar
essa identidade germanica, enquanto idealizacdo de uma cultura europeia e, por isso, supostamente
superior, lanca mao de uma miriade de elementos como arquitetura, musica, danga, festejos, incluindo
a comida. Esse processo ndo ¢ exclusivo de Blumenau ou do MVI. Trata-se de tendéncia global um
certo “reviver étnico” a partir de bases culturais e simbdlicas Poulain (2016, 2019) (Seyferth 2012).
Essa suposta reinvengdo do passado para cultud-lo no presente repete-se em outros locais do Brasil onde
imigrantes europeus fixaram-se entre os séculos XIX e XX, basta observar as dezenas de festas ao estilo
Oktoberfest, por exemplo, espalhadas por municipios do sul do Brasil.

Com a constru¢do desse verniz germanico em Blumenau — cidade-polo do MVI e, por isso, com
certa influéncia sobre as demais — comegou nos anos 1960 com a constituigdo da Comissdo Municipal
de Turismo de Blumenau, formada por membros relacionados a cultura, empresarios e administradores
municipais. Embora j& detivesse cristais artesanais e produtos téxteis enquanto atrativos turisticos,
o0 objetivo era criar uma cidade-imagem (Flores Campos 2007) remontado a um passado colonial com
lustro de superagdo heroica, ordem e beleza europeizados. Gradativamente a retdrica fora sustentada
com a insercdo de elementos que remetiam a germanidade, tal como a arquitetura. O enxaimel foi
resgatado enquanto estética. Trata-se de uma técnica construtiva utilizada pelos imigrantes, especialmente
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no século XIX e inicio do XIX, que d4 a casa caracteristicas marcantes, geralmente com tijolos e madeiras
aparentes. Comum no MVI, bem como em construgdes antigas na Alemanha. Instituiu-se desconto em
impostos para imoveis que passassem a ter caracteristicas de enxaimel. Dezenas de prédios — privados e
publicos — como a prefeitura— surgiram com o que uma corrente de criticos posteriormente denominou
de enxaimeloso ou enxaimeloide (Flores Campos 2007). A maquiagem com estética kitsch (Machado,
2011) deu ares a Blumenau-alema, vestida para o turista.

O trabalho da Comissdo pavimentava o percurso para a institui¢do de uma festa turistica aos moldes
da que ocorre anualmente em Munique (Alemanha) desde o inicio do século XIX. A primeira edi¢do
da Oktoberfest de Blumenau aconteceu em 1984. Embora fosse um produto turistico arquitetado por
anos antes, inicialmente a Oktoberfest brasileira teve sua criacdo associada a superag@o da populacao de
duas grandes enchentes (1983 e 1984). No senso comum, teria sido uma forma de levantar o d&nimo dos
moradores apos as duas cheias do Itajai-Acu. O trabalho e a ordem, valores atribuidos & essa suposta
identidade germanica, sdo evocados, dissimulando a razdo de se reproduzir a festa de Munique no Brasil.
Diversos recursos foram criados recursos para dar a roupagem germanica a festa: trajes “tipicos”, danca,
musica, bebida (chope) e comida (Ijuim Moser 2021; Seyferth 2012).

A construcao da imagem da Oktoberfest perpassa por usar diferentes signos que ndo necessariamente
tém relacdo com o imigrante que chegou a regido em 1850. Os trajes compreendidos como “tipicos”,
por exemplo, rementem ao que era usado na Baviera, sul da atual Alemanha. Porém, poucos imigrantes
vieram dessa regido, sendo a maioria deles oriundos da Saxo6nia e o proprio fundador, Hermann Bruno
Otto Blumenau, veio de Braunschweig, (centro-norte). Embora a danca e a musica fossem presentes nas
festividades dos teuto-brasileiros, para a Oktoberfest foram incentivadas a criagdo de bandas “tipicas” e
de grupos de dangas folcldricas, que buscaram fora da cidade coreografias e trajes. Ainda que estivessem
presentes os fast foods servidos para refeicdes rapidas, os restaurantes serviam comida “tipica”, mas
pouco conhecida ou habitual entre os comensais da regido, como marreco recheado com repolho roxo e
puré de maga, Eisbein (joelho de porco), Hackepeter (carne crua temperada) etc.

A reboque do sucesso da Oktoberfest de Blumenau, outras cidades do Médio Vale do Itajai criaram as
suas proprias “festas tipicas” entre o fim dos anos 1980 e no decorrer da década de1990. Como a Festa
Pomerana, em Pomerode; Festa do Imigrante, em Timbo; e a Fenarreco, em Brusque. Outras versdes
de Oktoberfest, inclusive, acontecem em outros municipios da Regido Sul do Brasil, onde, igualmente
ocorreu a formagao de colonias germanicas, embora todas sejam menores e algumas tenham até iniciado
antes da versdo blumenauense.

Por volta de 2010, gradativamente, a festa de Blumenau foi ganhando uma nova roupagem com vistas
a Oktoberfest de Munique, foram criados atrativos a cada ano e ingressos mais altos, numa tentativa
de ser menos uma festa s6 de chope e mais de “tradi¢des”. Em 2015, os atrativos gastrondmicos foram
remodelados, uma vez que, segundo a prefeitura “além do chope gelado, da musica e dos trajes tipicos,
a grande atracdo da Oktoberfest é a gastronomia, que todos os anos atrai turistas do Brasil e do exterior
interessados em provar a culindria tipica da nossa regiio”s.

A construcdo da ideia de germanidade ou europeidade, embora tenha a Oktoberfest — e as
subsequentes festas semelhantes na regido — enquanto elemento importante, perpassa outras politicas

§5 A Colonia Blumenau caracterizou-se pela presenca de dois grupos sociais: os colonos (camponeses) ¢ a pequena burguesia
citadina. Embora retinam caracteristicas em comum, a culindria ¢ diferenciadora, umas vez que as mulheres do segundo grupo
tinham acesso a produtos de fora da colonia, bem como conhecimentos culindrios distintos das colonas (Ammvi 2018).
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publicas de turismo. Como, por exemplo, a cria¢cdo do Vale Europeu para designar parte do Médio Vale
do Itajai. Enquanto politica de turismo, estaria baseada em certa “vocagdo regional”, embora encubra e
desvirtue a informacao de que outras populagdes, como os indigenas, ja viviam na regido antes da chegada
dos imigrantes europeus (germanicos, russos, poloneses, italianos etc.) (Florit et al. 2016; Ljuim Moser
2021). Os slogans que Blumenau recentemente adotou em campanhas publicitarias refor¢am a criagdo
da ideia de uma cidade europeia em solo brasileiro: “Blumenau — Alemanha Sem Passaporte” (2014)
e “Blumenau — O Brasil de Alma Alema” (2015) (Ijuim Moser 2021). Pomerode, municipio do MVI,
autointitula-se “Pequena Alemanha”.

Compreender a construg@o da identidade germanica em Blumenau, que reverbera no Médio Vale do
Itajai, mostra-se necessario para localizar a gastronomiza¢do da Cuca (Kuchen). Enquanto alimento
emblematico, consumido desde os primordios da chegada dos imigrantes teutos ao territério em questao,
passando por diferentes conjunturas e processos que a transformam enquanto comida e, de certa forma,
simbolo.

Gastronomizagao da Cuca (Kuchen)

Em cerca de 170 anos, a Cuca (Kuchen) do Médio Vale do Itajai percorreu um caminho iniciado
nas cozinhas rusticas das primeiras casas de taipa dos imigrantes, passando por mudancas em sua
forma de preparo e consumo. De comida especial, com elementos de dificil acesso entre 1850 e
as primeiras décadas do século XX, tornou-se habitual no dia a dia dos moradores. Manteve-se sua
caracteristica importante: o consumo de maneira coletiva. Nos anos 2010, a Cuca (Kuchen) foi alocada
dentro do contexto de criagdo de uma identidade germéanica, onde os habitos alimentares servem para
diferenciag@o contrapondo a outras identidades (Seyferth 2012). Nesta etapa mais recente, observa-se a
gastronomizagio da Cuca (Kuchen). E um novo tratamento a uma comida importante socialmente,
embora ndo tenha nada de complexo ou extraordinario em seu preparo. Neste sentido, Poulain (2016),
pontua que

Aquilo que antes ndo passava de comida “caipira” ou de mache-rabes, para usar a expressdo de
Moliére, é promovido ao posto ndo s6 de alimento, o que ja seria de bom tamanho, mas ao de comida de
exceléncia. O processo de “gastronomiza¢do” ndo se reduz, portanto, ao processo de patrimonializacio
(Poulain, 2016, p. 34).

Dentro das intimeras tendéncias relacionadas a alimentag@o, a gastronomizacdo ¢ a que onde “o
alimento e a bebida deixam de ser pensados como nutriente, como combustivel, € passam a ser pensados
como comida, como prazer, gosto, cultura e tradigdo” (Barbosa, 2009, p. 49). A gastronomizagdo do
comer e do cotidiano ¢ entendida como as etapas de valorizagdo, reconhecimento, aprendizagem e
desfrute.

Esse se constitui de varios processos tais como a recuperagdo ¢ o enobrecimento de praticas
e saberes culindrios definidos como artesanais, étnicos, tradicionais e auténticos; a ampliacdo da
nogdo de gastronomia para todos os tipos de expressdes culindrias; a incessante busca por novos
produtos e ingredientes; as multiplas formas de etiquetas presentes nas formas de ingestdo, producdo
e compartilhamento dos alimentos; o aparecimento de novos atores ligados a alimentacdo e o comer e
o aumento dos mercados ¢ produtos relacionados a alimentagao (Barbosa, 2016, p. 104).

Pois € com verniz de cultura e tradi¢ao que a Cuca (Kuchen) passa a ser retratada, sai de coadjuvante
de cozinhas rusticas a protagonista em feiras e festivais. Na década de 2010 surgiram iniciativas com
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apelo turistico e identitario celebrando e revisitando a Cuca (Kuchen), criando promogdes e concursos
que buscam o que seria a atualizacdo da receita, utilizando ingredientes inovadores — sob certos aspectos
— para o preparo.

E o caso do Festival Nacional da Cuca, que acontece no municipio de Brusque (integrante do MVI),
desde 2014, promovido pelo Nucleo de Panificadoras e Confeitarias da Associacdo Empresarial de
Brusque, Guabiruba e Botuvera. Cidade que, inclusive, pretende tornar-se a Capital Nacional da Cuca
— um projeto de lei para esse fim tramita na Camara dos Deputados desde 2017. O evento, sob
o slogan “O sabor da tradi¢@o alema” — acontece no pavilhdo de eventos da cidade, reunindo padarias
e confeitarias de todo o municipio. Para o publico, ha opgao de bufé de Cuca (Kuchen) e café colonial.
Simultaneamente, ocorrem workshops sobre como preparar Cuca (Kuchen), com diferentes recheios e
coberturas. Durante o Festival ocorre ainda uma competi¢do para eleger a melhor Cuca (Kuchen) aberta
ao publico em geral, porém, costumam participar apenas pessoas com experiéncia em confeitaria ou,
mesmo, profissionais. Sao feitas receitas inovadoras de Cuca (Kuchen) incluindo ingredientes incomuns
a iguaria no MVI, como doce de leite, bacon, pimenta, frutas exoéticas, castanhas etc. O jari ¢ formado
por personalidades do municipio, bem como chefs famosos, geralmente ligados a programas televisao. Os
vencedores ganham um troféu, além de prémios oferecidos pelos patrocinadores. O Festival ¢ exemplo
do que Poulain (2019) compreende por gastronomizagdo. Para o autor, é quando as atencgdes se voltam
para o regional, local. Mais do que valorizar ou patrimonializar a comida regional, ¢ quando chefs e
especialistas gastronomos oferecem uma releitura, "revisitando o terroir", transformando cozinhas antigas
em “uma nova cozinha de exceléncia" (Poulain, 2019, p. 11).

Em Blumenau, na Oktoberfest, até 2015, a Cuca (Kuchen) era oferecida no conjunto de outros pratos
no café colonial servido em restaurantes dentro dos pavilhdes onde ocorrem a festa. No remodelamento
da comercializagdo de alimentos e valorizacdo dos considerados “tipicos”, foi criada a Kuchen Haus
(que poderia ser traduzido do alemdo como “casa da cuca”), onde passou a ser um ponto especifico de
venda de Cuca (Kuchen). Até entdo, era possivel consumir Cuca (Kuchen) apenas como um item do
café colonial servido por um dos restaurantes. A inclusdo de novos pratos e modificagdo do sistema
de comercializa¢do dos alimentos dentro da festa, de acordo com o secretario de Turismo a época,
tinham como objetivo “resgatar a culinaria dos imigrantes com criatividade e inovacdo baseando-se na
gastronomia atual germanica” (Blumenau De 2022). As insignias de “tradi¢do”, inovacdo e modernidade
nortearam as mudangas. O cardapio, que ja continha desde pratos tidos ha muito tempo como “tipicos”,
como Eisbein acompanhado de puré de batata e chucrute, e marreco recheado com repolho roxo e puré
de maga, incluiu fast foods como hamburguer de marreco, batata frita e preparos a base de cordeiro.
Naquele ano, 2015, o tema da Oktoberfest constante em seu cartaz de divulgagdo era “Vocé bem servido
de tradicdo”. Portanto, tudo relacionado a festa ficou sob o invéolucro da ideia de “tipico” de Blumenau.

Ainda em Blumenau, em inicio de setembro, quando, no dia 2, ¢ comemorado o aniversario da cidade,
ocorre o BlumenKuchen — Festival Blumenauense da Cuca, promovido pela prefeitura com apoio dos
empresarios. Nele, participam padarias de todo o municipio, que naquele periodo comercializam Cuca
(Kuchen) a precos promocionais. No dia do langamento do festival, que retine autoridades, imprensa
e personalidades da cidade, ¢ revelado o resultado do concurso também intitulado BlumenKuchen.
Com duas categorias, profissional e amadora, as receitas vencedoras podem ser reproduzidas para
comercializacdo nas padarias participantes do festival. De acordo com a organizacdo, o objetivo €

“estimular a valorizagdo da gastronomia tipica alema de Blumenau”.
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O municipio de Pomerode, a “Pequena Alemanha”, também realiza anualmente o concurso da melhor
Cuca (Kuchen) da cidade. Habitualmente participam mulheres da comunidade com tradi¢do familiar
em produzir a iguaria, as chamadas cuqueiras. Na Festa Pomerana, que aos moldes da Oktoberfest
celebra a imigragao dos germanicos — especificamente os pomeranos —, ha um espago para confecgio
e comercializagdo de Cucas (Kuchen) inteiras. Embora de fato sejam feitos os doces no espago, ha certo
aspecto de teatralizagdo, com decoracdo que lembra as casas da Omas (avds, em alemao) e o forno a
lenha em funcionamento diante dos olhos dos turistas. Constroi-se um imaginario sobre o que ¢ uma
Cuca (Kuchen) “original”. E dentro da Festa Pomerana que acontece o concurso Delicias Caseiras, que
entre as categorias de iguarias a serem preparadas pelos participantes, estd a Cuca (Kuchen), que recebe
versdes nao usuais no MVI. A vencedora em 2018, por exemplo, foi a com recheio de doce de leite e
nozes.

Consideracgoes finais

Em pouco mais de um século e meio, a Cuca (Kuchen) passou por diversas transformagdes no Médio Vale
do Itajai. Inicialmente, a adaptag@o necessaria do preparo aos elementos disponiveis na regido. Antes
de cruzarem o Atlantico, era habito dos imigrantes germanicos a preparacdo do StreuselKuchen com
cobertura de ameixa vermelha (flauma) ou oleaginosas (Wierlacher 2008). No MVI, foi preciso utilizar
as frutas disponiveis, como banana, abacaxi e pera. Com dificuldade de acesso aos ingredientes, era feita
apenas para a comemoragao do Natal ou, no caso de familias mais abastadas, em outros dias especiais,
como aniversario do patriarca. Coube as mulheres as adaptagdes ao conhecimento que detinham.

Gradativamente, a regido transformou-se de colonia em municipio, desenvolvendo-se em estrutura
urbana. Essas mudangas transformaram o jeito de comer e fazer a Cuca (Kuchen), que deixa de ser uma
massa de pao de longa fermentagdo para em seguida tornar-se de preparo menos vagaroso com o fermento
bioldgico, e, finalmente, instantdneo, com o fermento quimico — porém, sendo transformada de pao em
bolo. Seu consumo tornar-se cada vez mais cotidiano, presente no dia a dia dos moradores da regido.

Concomitantemente a essas mudangas — a partir da década de 1960 —, o fenomeno da construgio de
uma identidade germanica, com apelo turistico e publicitario, acontece em Blumenau. Essa identidade ¢
formada por diferentes segmentos: arquitetura, danga, musica, comida etc. Constréi-se uma ideia de que
a Blumenau ¢ uma cidade alemad, ¢ ndo brasileira, latino-americana. A construgdo de fachadas de prédios
que imitam o método construtivo trazido pelos imigrantes, junto ao ajardinamento da cidade, abertura
de restaurantes “tipicos”, vao dando verniz a uma cidade-imagem (Flores Campos 2007). A criacdo da
Oktoberfest, que tem como lema valorizar uma cultura “tipica”, faz parte deste enredo. O chope ca
comida servidos na festa sdo elementos importantes que dialogam com essa suposta identidade
germanica.

A gastronomizagdo da Cuca (Kuchen) cria um paradoxo em relagdo a soberania alimentar: a0 mesmo
tempo que a valoriza enquanto comida tradicional — embora esse fato possa se questionar a forma e os
fins —, ndo inclui neste movimento os camponeses de pequenas propriedades, que tém na fabricacao de
comidas étnicas, como a Cuca (Kuchen), importante fonte de renda, contribuindo para a permanéncia
no campo. Isso porque as feiras livres e os colonos néo sdo incluidos nos eventos que evocam a Cuca
(Kuchen) enquanto tradi¢do regional. Enquanto politica publica, o foco esta no turismo, envolvendo
empresas ¢ comércios, mas ignorando a producdo das areas rurais. Embora esses eventos também gerem
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empregos, tanto direta quanto indiretamente, abrangendo comércio e servigos relacionados a panificacio
e turismo, especialmente.

E neste paradoxo que se encontra a gastronomizagdo da Cuca (Kuchen). Enquanto comida de fato
presente nos habitos alimentares dos moradores do MVI, também por isso, considerada emblematica, é,
em certa medida, revisitada e transformada em icone publicitario de eventos locais — embora almejem
alcance nacional. Com esses novos ingredientes, ficam borrados os limites do que ¢ habito alimentar
tradicional e onde ¢ invengao com apelo turistico e publicitario.

Resta evidente a importancia da Cuca (Kuchen) nos hébitos alimentares dos moradores do MVIL.
Trata-se de uma comida tradicional, presente a mesa dos habitantes do MVI desde os primordios da
colonizagdo de Blumenau pelos imigrantes germanicos no século XIX, que trouxeram consigo o saber-
fazer da Cuca (Kuchen) e os costumes em torno dela. Em conjunto com a fabricacao e comercializagdo de
outros produtos tradicionais, a Cuca (Kuchen) ¢é fonte de renda importante para os camponeses residentes
em pequenas propriedades agricolas policultoras na regido, que além de manterem tradi¢cdes alimentares
ja menos frequentes no meio urbano, também t€m importancia para a seguranca alimentar local. No
comércio étnico, ¢ elemento fundamental, como em cafés coloniais, padarias e feiras livres, além de ser
fonte de renda no trabalho autdénomo de mulheres cuqueiras. O fendmeno da gastronomizacdo da Cuca
(Kuchen), contextualizado a criagdo ¢ manuten¢do de uma suposta identidade germéanica com vistas a
publicidade e ao turismo, levanta questdes a serem acompanhadas. Entre elas, a compreensdo de que
forma esse processo pode afetar os habitos dos moradores em relagdo a Cuca (Kuchen), desde o seu
preparo ao consumo.
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