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RESUMO

O principal ponto de destaque da pesquisa apresentada é demonstrar a variedade de pratos regionais
e 0 quanto a cultura culinéria é rica devido a miscigenacao. Para o alcance do objetivo geral, optamos
pelo método da reviséo de literatura. O levantamento bibliogréfico foi realizado através de livros dispo-
nibilizados pela biblioteca da faculdade AEMS localizada no municipio de Trés Lagoas-MS. Para o
levantamento dos artigos, utilizamos as palavras-chave "gastronomia", “culinaria sul-mato-grossense”
e "cultura regional sul-mato-grossense". Os critérios utilizados para a sele¢cdo da amostra foram: artigos
publicados em periddicos nacionais; artigos que abordem a tematica. Os artigos encontrados foram
numerados conforme a adequac¢éo a tematica abordada no trabalho, e os dados foram analisados, e
transcritos de forma didatica aos leitores, fazendo com que mais pessoas possam ter acesso a pesquisa
de grande relevancia como o exposto nesse trabalho. O estado de Mato Grosso do Sul é um relevante
destino do turismo brasileiro, exercendo importancia através de suas belezas naturais, sobretudo do
Pantanal e da Serra da Bodoquena, onde estéo localizados os municipios de Corumbé e Bonito, res-
pectivamente. Através da pesquisa apresentada ficou evidente que mais pesquisas gastronémicas de-
vem ser realizadas devido a imensa riqueza de conteldo, porém escassez de materiais que contribuem
para o conhecimento de pessoas de outras culturas que ndo tem acesso ao estado possam conhecer
a cultura gastronémica local, assim contribuindo também para o desenvolvimento da regiéo.

PALAVRAS-CHAVE: gastronomia; cultura sul-mato-grossense; culinéria regional sul-mato-grossense.

1 INTRODUCAO

Se considerarmos a alimentacao
como parte cultural, pode-se dizer que ao
mesmo tempo que a alimentag&o possibi-
lita a ascensdo a uma classe social, ela
atua como um fator de diferenciacéo, pois
além das caracteristicas fisicas ha tam-
bém os valores simbdlicos relacionados a
ele. A gastronomia serve também para
evidenciar poder, competéncia, prestigio,
etc.

A identidade regional € comunicada
através de sua gastronomia, pois reflete
suas preferéncias. Sendo assim vai se
construindo uma culinaria étnica que é
utilizada muitas vezes pelo turismo. O tu-
rismo tem efeito direto e indireto na eco-
nomia de uma localidade (LONG, 2018).

Vale ressaltar que comer € um ato
gue raramente se faz sozinho, geral-
mente Sao atos sociais, ou seja, lugar de
interacdo também. As bebidas também
exercem essa funcdo social, tal como
aquele cafezinho com as amigas, ou o
préprio tereré que é famoso na regiao por
proporcionar frescor aos dias quentes da
regido de Mato Grosso do Sul (BAR-
BOSA, 2005).

O estado de Mato Grosso do Sul é
um relevante destino do turismo brasi-
leiro, exercendo importancia através de
suas belezas naturais, sobretudo do Pan-
tanal e da Serra da Bodoquena, onde es-
tdo localizados os municipios de Co-
rumba e Bonito, respectivamente (MARI-
ANI et al., 2011).

O principal ponto de destaque da

AEMS

Rev. Conexao Eletrénica — Trés Lagoas, MS - Volume 18 — NUmero 1 — Ano 2021.

Ciéncias Bioldgicas e Ciéncias da Saude B 213



EONEXAO

ELETRONICA

pesquisa apresentada € demonstrar a va-
riedade de pratos regionais e 0 quanto a
cultura culinaria € rica devido a miscige-
nacao.

Para o alcance do objetivo geral, op-
tamos pelo método da revisao de litera-
tura. O levantamento bibliografico foi rea-
lizado através de livros disponibilizados
pela biblioteca da faculdade AEMS locali-
zada no municipio de Trés Lagoas-MS.

Para o levantamento dos artigos,
utilizou-se as palavras-chave gastrono-
mia, culinaria sul-mato-grossense e cul-
tura regional sul-mato-grossense. Os cri-
térios utilizados para a selecdo da amos-
tra foram: artigos publicados em periédi-
COS nacionais; artigos que abordem a te-
matica.

Os artigos encontrados foram nu-
merados conforme a adequacao a tema-
tica abordada no trabalho, e os dados fo-
ram analisados, e transcritos de forma di-
datica aos leitores, fazendo com que mais
pessoas possam ter acesso a pesquisa
de grande relevancia como o exposto
nesse trabalho.

2 CULINARIA  SUL-MATO-GROS-
SENSE E SUAS NUANCES

A alimentacdo cumpre uma funcao
bioldgica por fornecer ao corpo substan-
cias indispensaveis ao organismo. Atra-
vés dos alimentos podemos incorporar
elementos que nutrem o corpo se fa-
zendo necessario para a melhora do de-
sempenho das atividades que o homem
realiza. Levando em consideracéo os fa-
tores biolégicos e as necessidades basi-
cas fazem-se necessario uma dieta bem
equilibrada que contemple a ampla gama
de alimentos disponiveis (SCHLUTER,
2003).

Como podemos observar, com base
no processo historico, a gastronomia pas-
sou a ser objeto de estudo, englobando
fatores sociais, culturais, econémicos, po-
liticos, tecnoldgicos, nutricionais, antro-
poldgicos dentre outros (SANTOS, 2018).

No entanto, o alimento ndo é um

simples objeto nutritivo que permite sa-
ciar a fome, mas algo que tem um signifi-
cado simbdlico em uma determinada so-
ciedade. Partindo desse ponto temos ele-
mentos similares, distintas culturas pre-
param sua alimentacdo de inimeras for-
mas. Essa variedade de formas de pre-
paro esta relacionada com seus valores
culturais e codigos sociais no qual o indi-
viduo se insere (MULLER et al., 2010).

Vale lembrar que muitas sociedades
incorporam a sua dieta alimentos basea-
dos em sua religido. Alguns cristdos de
uma denominacao nao ingerem café (tes-
temunhas de Jeova) ou privam-se do
consumo de carne as sextas-feiras, ou
periodos relacionados a suas crencas.
No caso da comunidade judaica as regras
alimentares sédo severas. No Isla a ali-
mentacao é considerada um ato de devo-
¢cao (SOUZA, 2014).

As sociedades tradicionais foram
aprendendo, através do tempo, a prolon-
gar o consumo de produtos sazonais me-
diante técnicas de elaborac&do como con-
servas, dentre outros aspectos relaciona-
dos ao processo de armazenamento
(AZEVEDO, 2017).

A comida ndo € meramente uma
substancia alimenticia, mas sim um modo
de vida, um estilo Unico. Desse modo o
ato de comer define ndo sé o alimento em
si, mas também a pessoa que ingere. Fri-
sando também que o a de comer crista-
liza estados emocionais e identidades
culturais, um dos maiores exemplos
dessa fala é sobre a feijoada ser reconhe-
cida como um emblema da identidade na-
cional. Quando falamos sobre a gastrono-
mia nordestina, inlmeras opc¢cdes vem a
mente, devido as influéncias europeias,
africanas e indigena da regido se esme-
rou e adquiriu seu proprio sabor (SCHLU-
TER, 2003).

A gastronomia nordestina & basica-
mente um conjunto de frutos do mar,
nada de especial, mas a forma que eles
foram adequados aos seus modos de
vida é que lhes d&o identidade, por exem-
plo ndo ha quem ndo va a Bahia e ndo
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coma um acarajé com vatapa, ou qual-
guer outra cidade da regido e deixar de
tomar os sucos como caja, graviola, caju,
entre outros (SCHLUTER, 2003).

Quando partimos para o centro-
oeste do pais e nos deparamos a gastro-
nomia sul-mato-grossense devemos di-
zer que muito além do arroz carreteiro, da
sopa paraguaia e do soba dos japoneses
na Feira Central, Mato Grosso do Sul pos-
sui em sua histéria uma culinaria muito
rica e cheia de herancas das fronteiras
com as quais dividimos nosso territorio.
Muitos pratos sdo pouco conhecidos do
grande publico, e podem ser facilmente
preparados em casa, na auséncia de res-
taurantes mais regionais (FREIXA, 2013).

A paisagem do centro-oeste se di-
vide em dois grandes cenarios, o panta-
nal e o cerrado. Assim também € a sua
culinaria regional, que tem bem delimi-
tada a cozinha pantaneira (do Mato
Grosso e Mato Grosso do Sul) e do cer-
rado (Goiania). indios, portugueses, es-
panhois, afrodescendentes, além de pau-
listas, mineiros e sulistas, compdem a for-
macao étnica da regido com multiplas he-
rancas. Dos indios, a gastronomia herdou
0 uso da mandioca, peixe, palmito, do
6leo do urucum, do gosto pelo milho, com
os indios paiaguas, surge o peixe panta-
neiro com mandioca e banana, além de
bebidas, como o xibé (mistura de farinha
de mandioca, dgua e mel), o vicio do gua-
rana ralado, importado dos indios maués
da Amazonia (PROENCA, 1992).

O estado de Mato Grosso do Sul
exerce uma importante influéncia sobre
os alimentos naturais muito apreciados
pelos turistas, sobretudo do Pantanal e
Serra da Bodoquena, onde estéo locali-
zados 0s municipios de Corumbéa e Bo-
nito.

3 HERANCAS GASTRONOMICAS E
SUA IMPORTANCIA PARA O DESEN-
VOLVIMENTO DE MATO GROSSO DO
SUL

O pantanal Mato-grossense situa-se

a maior parte no estado de Mato Grosso
do Sul e é considerado Patriménio Natu-
ral da Humanidade. Podemos ver uma
variedade de peixes, passaros, criacao
de gado. Com tanta agua, o cardapio re-
gional s6 poderia ter muitos peixes de sa-
bores marcantes. Entre os pratos mais
apreciados estdo o piraputanga frito e
matrinxa recheado com farofa, o ventre-
cha (costela) de pacu frito. O peixe pin-
tado também é feito de variadas formas,
em mojica (ensopado com mandioca) frito
ao urucum, a pantaneira (ensopado com
banana da terra, mandioca e é servido na
telha). A banana estd sempre presente
seja na farofa ou frita (GARCIA, 2014).

Da regido de Cuiaba, incluindo Po-
coné e Livramento herdou-se o guarana
ralado, o licor de pequi (Caryocar brasili-
ense, fruta nativa do cerrado), o “fur-
rundu” (doce de maméao verde com rapa-
dura), o pacu assado, frito ou ensopado,
‘o bolo de arroz”, a “Maria Izabel” (carne
seca com arroz), pagoca de carne seca
(carne seca socada no pilao) (PRO-
ENCA, 1992).

Vale ressaltar a influéncia Para-
guaia e Boliviana devido suas fronteiras.
Do Paraguai a maior heranga é sem du-
vida a chipa (pao de queijo em formato de
ferradura) e a sopa paraguaia, que na
verdade é uma torta de milho com algu-
mas especiarias. Da Bolivia, temos de
heranca as saltenhas (tipo de empanadas
recheadas de carne (FREIXA, 2013).

Como a atividade pecuaria é uma
das mais lucrativas do estado e da in-
fluéncia gaucha, o habito de comer carne
também é presente. Assim, como 0 arroz
carreteiro feito com charque (tipico do
Sul), que sempre € acompanhado de uma
porcdo de mandioca cozida e outras
guarni¢des. Outro prato muito conhecido
e que -teve heranca o povo sulista foi o
guisado pantaneiro, que leva carne-seca
desfiada e mandioca batida (SANTANA,
2019).

De sobremesa, furrundu (doce de
mamao verde ralado, rapadura, gengibre,
cravo e canela). Nado se pode deixar de
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relacionar o habito de tomar tereré (espé-
cie de chimarrdo servido com agua ge-
lada na guampa), nota-se a adequacéao
ao ambiente pela regido ser quente e a
agua ser gelada, e ndo quente como fa-
zem no Sul (FREIXA, 2013).

O uso desses pratos e da cultura
gastronémica étnica no turismo faz com
que se adquira maior importancia para
promover um destino e assim captar cor-
restes turisticas, trazendo desenvolvi-
mento local. Com o objetivo de potencia-
lizar o atrativo das diferentes gastrono-
mias locais, criou-se em diferentes locali-
dades, uma rota que compreende lugares
onde a gastronomia tem caracteristicas
similares (LONG, 2018).

4 CONSIDERACOES FINAIS

A gastronomia é fruto do homem,
um ser inteligente dotado de inteligéncia
e capacidade de viver em sociedade, de-
vido a essas caracteristicas podemos ver
facilmente como recebemos influéncias
de todas as culturas e devido a globaliza-
cao isso se acentuou mais.

Com os indios conhecemos a utili-
zacdao das raizes, dos cereais e uma infi-
nidade de frutos, peixes e animais. Por-
tanto, a contribuicdo indigena para a culi-
naria sul-mato-grossense foi de grande
valia.

Através da pesquisa apresentada fi-
cou evidente que mais pesquisas gastro-
némicas devem ser realizadas devido a
imensa riqueza de conteudo, porém es-
cassez de materiais que contribuem para
o conhecimento de pessoas de outras
culturas que ndo tem acesso ao estado
possam conhecer a cultura gastronémica
local, assim contribuindo também para o
desenvolvimento da regiéo.
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