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Resumo: Este estudo explora a culinéria tipica de Ciudad del Este-PY, destacando sua
importancia cultural e econémica. Justifica-se pela necessidade de preservar e valorizar o
patrimonio alimentar local, incentivando a geracdo de renda. A pesquisa, de abordagem
exploratdria, utilizou revisao bibliografica e entrevistas qualitativas com produtores locais de
comidas tipicas. Os resultados mostram que a culinaria paraguaia esta profundamente enraizada
na histdria e cultura do pais, sendo valorizada ndo apenas pelo sabor, mas também por sua
representatividade cultural. As entrevistas revelaram a importancia de preservar as tradigoes
culinarias e a necessidade de adaptacdo para manter a relevancia desses pratos. Conclui-se que
a culinéria regional, quando preservada e valorizada, contribui significativamente para a
divulgacdo cultural e geracdo de renda, sendo essencial sensibilizar os atores locais sobre a
importancia de registrar e transmitir essas tradigoes.

Palavras-chave: Culinéria. Cultura. Patrimonio Alimentar

Abstract: This study explores the typical cuisine of Ciudad del Este-PY, highlighting its
cultural and economic importance. It is justified by the need to preserve and value the local
food heritage, encouraging income generation. The research, with an exploratory approach,
used a bibliographic review and qualitative interviews with local producers of typical foods.
The results show that Paraguayan cuisine is deeply rooted in the country's history and culture,
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being valued not only for its flavor but also for its cultural representativeness. The interviews
revealed the importance of preserving culinary traditions and the need for adaptation to
maintain the relevance of these dishes. It is concluded that regional cuisine, when preserved
and valued, significantly contributes to cultural dissemination and income generation. It is
essential to sensitize local actors about the importance of recording and transmitting these
traditions.

Keywords: Cuisine. Culture. Food Heritage

Introducéo

O Paraguai, conhecido por sua rica cultura e tradicdes, possui uma culinaria Unica e
saborosa que reflete sua historia e diversidade. As comidas tipicas paraguaias ndo sdo apenas
pratos deliciosos, mas também simbolos da identidade e do patriménio cultural do pais. Este
estudo, realizado em Ciudad Del Lest, explora algumas das iguarias mais emblematicas do
Paraguai, entendendo suas origens, preparos e significados culturais.

A culinaria paraguaia € uma parte vital do patriménio cultural do pais. Compreender
suas tradicGes culinarias permite uma maior apreciacdao da identidade cultural e histérica do
Paraguai. Além disso, documentar essas tradicGes ajuda a preservar e promover o conhecimento
sobre a cultura paraguaia.

O objetivo deste artigo € apresentar a riqueza da culinaria paraguaia, destacando pratos
tradicionais como o Pastel mandi'o, a sopa paraguaia, a pajagua mascada, a butifarra, o chicharo
trenzado e 0 mbeju. Pretendemos mostrar as historias e as pessoas por tras dessas delicias,
oferecendo uma visdo completa e saborosa da gastronomia paraguaia.

A pesquisa torna-se relevante a medida que os alimentos expressam tradicdes e praticas
culturais das comunidades que os produzem e consomem, estando inseridos em sistemas sociais
e culturais especificos que atribuem distintos significados ao que se come, como, quando e com
quem se come (Menasche; Alvarez; Collago, 2012).

A pesquisa, de natureza qualitativa, compreendeu uma revisao de literatura em bases de
dados a partir das palavras-chave “patrimonio alimentar”, “fronteira” e “culinaria”, num recorte
temporal dos Ultimos dez anos de producdo qualificada nessas tematicas. Em um segundo
momento, foram realizadas entrevistas com uma amostra por adesdo, composta por senhoras
gue produzem comidas tipicas. As entrevistas foram transcritas e analisadas, a partir dos

elementos do discurso para cada uma das questdes elencadas.
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1. A Culinaria Paraguaia: Tradicdo e Histéria em Cada Prato
A cultura alimentar ¢ entendida como “o conjunto de representacdes, crengas,

conhecimentos e praticas herdadas e/ou aprendidas que estdo associadas a alimentacao e séo
compartilhadas pelos individuos de uma dada cultura ou de um grupo social determinado”
(Contreras; Gracia, 2011, p. 51).

Para Matta (2012), o patrimonio alimentar, de forma mais ampla, pode ser definido
como “um conjunto de elementos materiais e imateriais das culturas alimentares considerados
como uma heranga compartilhada, ou como um bem comum, por uma coletividade”. E, para o
Instituto do Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional (Iphan, 2012), a alimentacdo envolve
escolhas, simbolos e classificacGes, e as diferentes formas de producdo e consumo dos
alimentos revelam identidades culturais.

Nesse contexto, compreender a cultura alimentar da América Latina, fortemente
relacionada com as culturas indigenas e com as popula¢des colonizadoras, é fundamental para
reconhecer as necessidades, a diversidade de alimentos, temperos, receitas e crengas que
influenciam a heranca cultural do povo latino (Sonati; Vilarta; Silva, 2009; Schulter, 2003).

A culinaria de Ciudad Del Lest no Paraguai manifesta-se como uma forte expresséo de
sua cultura, por meio de receitas e formas de preparo tradicionais.

A palavra culinaria vem do latim culinarius, que deriva de culina, significando cozinha,
segundo Diez-Garcia e Castro (2011). E a “arte de cozinhar” ou o “conjunto de pratos
caracteristicos de determinada regido”, conforme argumenta Ferreira (2000). Para Soares
(2016, p. 480), a culinaria “remete-nos para produtos-ingredientes, utensilios e técnicas
culinarias”. Medeiros (2014) complementa essa definicdo, apontando que a culinéria envolve
utensilios, ingredientes tipicos da regido e a forma de preparar os alimentos com praticas e
técnicas especificas.

Nessa perspectiva, entende-se que a culinaria representa uma tradigdo que pode ou ndo
fazer parte do cardapio diario das pessoas; o importante é que ela desperte um sentimento de
apropriacao, fazendo com que a comida vista a “camisa” de seu pais de origem (Reinhardt,
2007).

A culindria paraguaia tem suas raizes na combinagdo das tradi¢cGes indigenas,
principalmente dos Guaranis, com influéncias europeias trazidas pelos colonizadores
espanhois. Esta fusdo de culturas resultou em pratos unicos, que utilizam ingredientes locais e
técnicas tradicionais. Eventos historicos, como a Guerra do Paraguai e a imigracdo de diferentes

grupos étnicos, também contribuiram para moldar a gastronomia do pais. A escassez de
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alimentos durante os periodos de guerra levou a criagdo de pratos que aproveitavam ao maximo
0s recursos disponiveis.

A relevancia histérica da culinaria paraguaia se reflete em sua capacidade de contar
historias e preservar tradicdes. Ao entender a origem e evolucdo desses pratos, podemos
apreciar ainda mais seu valor cultural e histérico. Os personagens principais deste estudo sdo
0s cozinheiros e cozinheiras que mantém vivas as tradi¢cdes culinarias paraguaias. Cada um
desses personagens tem uma historia Unica que se entrelaca com a culinaria que preparam. Suas
historias pessoais e paixdes refletem a alma dos pratos que criam, sendo essenciais para
compreender a rica tapecaria da culinéria paraguaia.

Assim, a culinaria paraguaia ndao é apenas um conjunto de pratos, mas um testemunho
vivo da historia e da cultura do pais, onde cada receita conta uma histéria e cada ingrediente
carrega uma parte do patrimonio cultural.

Nossa primeira entrevista foi com a simpatica dona do restaurante tipico San Juan
Forever, Deisy Fabiana Benitez da Silva, que trabalha no ramo da gastronomia com sua familia
hd 24 anos em Ciudad Del Lest. Ela compartilhou conosco a historia de sucesso do seu

restaurante e a importancia da comida tipica paraguaia em sua vida.

“Eu sou muito feliz em viver no Paraguai, mesmo porque ha 24 anos temos um
restaurante de sucesso, onde trabalhamos em familia. Vendemos muito bem e
quem frequenta uma vez, vem sempre.” (Deisy)

Deisy nos contou que o carro-chefe do restaurante é o Pastel Mandi’o, um delicioso
pastel de mandioca recheado com carne. Segundo Godoy (2019), a mandioca é um ingrediente
indispensavel na culinéria paraguaia, possibilitando a criacdo de diversos pratos, como o
nhoque e o pastel de mandi’o, feito com farinha de milho e mandioca, geralmente recheado

com carne bovina moida

“O Pastel Mandi’o é uma tradi¢do aqui no restaurante. As pessoas adoram o
sabor Unico da massa de mandioca com o recheio de carne bem temperada. E
um orgulho para nés.”

Durante nossa visita, a dona do restaurante gentilmente serviu o tradicional pastel de
mandi’o para que pudéssemos saborear essa delicia paraguaia. O pastel, feito com uma massa
de farinha de milho e mandioca, era recheado com carne bovina moida bem temperada,

proporcionando uma experiéncia culinaria auténtica e saborosa. Cada mordida revelava a
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perfeita combinacdo de ingredientes locais e técnicas tradicionais, destacando a riqueza e a
profundidade da culinéaria paraguaia.

Figura 1: Pastel Mandi’o — comida tipica em Ciudad Del Lest - PY

Fonte: os autores - 2024

Em seguida, conversamos com o esposo de Deisy, que também trabalha no restaurante
e é um entusiasta da culinaria paraguaia. Ele nos falou sobre outros pratos tipicos que fazem
sucesso entre os clientes. A culinaria da fronteira é composta, em sua maioria, por alimentos
que tém em seu preparo ingredientes derivados do milho. Segundo Godoy (2019), o milho
ocupa um lugar central nas culturas indigenas pré-coloniais antigas e nas Américas, sendo uma
das culturas mais importantes da América Latina do ponto de vista cultural, social, econdmico
e nutricional.

O cardépio com a utilizagdo do milho é vasto e reflete a influéncia direta da lingua

guarani na denominagdo dos pratos. Com o milho-verde cru, prepara-se a chipa guasu, uma
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espécie de torta salgada de milho, uma variacdo da chipa, feita com milho-verde ralado ou
cortado, cebola, gordura, ovos e queijo, que pode ser cozida em forno a gés, elétrico ou no
tradicional forno de barro, o Tatakua. Outra forma de preparo é sobre o fogdo a lenha, utilizando
uma panela tampada com brasas quentes sobre a tampa.

Outra iguaria derivada do milho que se pode saborear na fronteira é o vori vori ou bori
bori, uma sopa composta por bolas ou bolinhas feitas com farinha de milho ou fubg, carne
bovina com o0sso (puchero) ou frango, e cheiro-verde. Esta é uma comida muito servida no
Paraguai, especialmente em Ciudad Del Lest, assim como a sopa paraguaia, que resulta da
mistura e fervura de farinha de milho com ovos, queijo, cebola picada e leite coalhado,

posteriormente levada ao forno.

“A Sopa Paraguaia ¢ outro prato muito popular aqui no restaurante. Apesar do
nome, ndo € uma sopa liquida, mas sim um bolo salgado feito de milho e queijo,
com uma textura Unica e sabor irresistivel. Esse prato € um verdadeiro simbolo
da culinéria paraguaia e carrega consigo muita historia e tradi¢do. Cada mordida
é uma viagem pela rica cultura do nosso pais. Todos que provam se apaixonam
pela combinacao de sabores e pela heranga cultural que ele representa. A Sopa
Paraguaia ¢ um dos favoritos entre nossos clientes, sempre pedindo mais.”

Nossa proxima parada foi em outro restaurante tradicional em Ciudad Del Lest, onde
conversamos com a proprietaria sobre mais delicias paraguaias. Ela nos falou sobre a Pajagua

Mascada, um prato que é uma tradicdo nas festas paraguaias.

“A Pajagua Mascada sdo bolinhos de mandioca e carne que preparamos com
muito carinho. E um prato tipico que ndo pode faltar em nenhuma celebracéo
paraguaia. As pessoas amam pela textura e sabor unicos.”

Também entrevistamos um funcionario do restaurante que nos deu mais detalhes sobre
outros pratos tipicos. Ele destacou a Butifarra e o Chicharo Trenzado com entusiasmo e
conhecimento.

“A Butifarra é uma linguiga caseira que preparamos com muito cuidado aqui no
restaurante. Utilizamos uma receita tradicional, passada de geragéo em geracéo,
que combina carne de porco com temperos locais, criando um sabor inigualavel.
Esse prato ndo é apenas delicioso, mas também carrega um forte sentido de
identidade cultural, conectando-nos diretamente as nossas raizes culinarias e as
tradi¢des familiares.”

“O Chicharo Trenzado ¢ uma iguaria doce e cultural que é muito apreciada pelos
nossos clientes. Trata-se de um péo doce trancado, feito com uma massa suave
e levemente adocicada, perfeita para acompanhar um café ou cha no final da
tarde. Além de seu sabor delicioso, o Chicharo Trenzado é visualmente atraente

ALTUS CIENCIA -ISSN 2318-4817. vol. 24. ago. a dez- 2024 10.5281/zenodo.13357615 @A




ALTUS CIENCIA

ADEMICA MULTIDISCIPLINAR DA Faculdade
FACULDADE CIDADE DE JOAO PINHEIRO g el

e traz um toque de nostalgia e tradico a cada pedago. E um verdadeiro emblema
da nossa heranga cultural e uma prova de que a simplicidade pode ser
incrivelmente saborosa.

A culinéria paraguaia € um verdadeiro reflexo da identidade e da historia do pais, uma
mistura vibrante de influéncias indigenas e europeias, enriquecida por eventos histéricos e pelas
contribuicbes de diferentes grupos étnicos. Os pratos tipicos, como o Pastel Mandi'o, a Sopa
Paraguaia e a Pajagua Mascada, ndo séo apenas alimentos, mas expressoes culturais que trazem
a tona memorias, celebracGes e a esséncia da vida paraguaia. Ao ouvir as histdrias dos
cozinheiros e cozinheiras que preservam essas tradicdes, percebemos que a gastronomia vai
além do paladar, sendo um elo fundamental na preservacdo da cultura e na valorizacdo das
raizes. Portanto, cada prato preparado e compartilnado é uma celebracdo da rica heranga do

Paraguai, um testemunho vivo de sua historia e de seu povo
2. Metodologia

A presente pesquisa esta ancorada em uma abordagem exploratoria, que visa investigar
como a culinéria tipica de Ciudad del Este-PY pode valorizar o patriménio cultural local e
contribuir para o aumento da renda dos atores envolvidos. Este estudo se fundamenta na
importancia da histéria oral e da memdria, conforme discutido por Silva, Gongalves e Silva
(2011), e integra conceitos etnogréficos avancados, conforme elaborados por Gousgounis
(2024), para aprofundar a compreensdo das interacdes culturais e econémicas em uma regiao
de fronteira. Além disso, busca-se discutir o impacto do turismo na preservacao e valorizacédo
da culinéria como patriménio cultural.

A revisdo bibliogréfica foi realizada com base em consultas a diferentes bases de dados,
utilizando as palavras-chave “culinaria”, “cultura” e “patrimonio alimentar”, temas diretamente
relacionados ao objetivo da pesquisa. O recorte temporal abrangeu os ultimos dez anos de
producdo cientifica qualificada sobre os topicos de interesse, conforme o0s critérios
estabelecidos por (Couto; Gongalves 2023), que discutem a relevancia de um recorte temporal
consistente para a analise de memorias e tradi¢Ges culturais.

O campo da etnografia foi central para o desenvolvimento metodoldgico desta pesquisa.
Inspirados pela perspectiva de Gousgounis (2024), que enfatiza a necessidade de uma
etnografia reflexiva em zonas de fronteira, as pesquisadoras delimitaram espacos de venda de

comidas tipicas, como restaurantes e feiras locais. A pesquisa de campo, conduzida com base
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em uma amostragem por ades&o, incluiu trés sujeitos mapeados a partir de observagdes em
campo e do conhecimento t&cito das pesquisadoras, permitindo uma compreensdo mais
profunda da relacdo entre o territdrio, os sujeitos e as praticas culinarias. Essa abordagem
reflexiva foi fundamental para captar as huances culturais e econdémicas da regiao.

O roteiro de entrevista foi elaborado a partir das diretrizes da histéria oral, conforme
indicado por Silva, Gongalves e Silva (2011), com o objetivo de verificar a relagéo entre a
producdo e venda de comidas tipicas e a sobrevivéncia econdémica dos entrevistados. As
entrevistas semiestruturadas, realizadas no ambiente de trabalho dos entrevistados, com
duracdo média de 30 minutos cada, foram registradas em 4udio, transcritas e traduzidas do
guarani/espanhol para o portugués. Este processo de traducdo se insere na perspectiva de
preservacao da autenticidade das narrativas, conforme as diretrizes de historia oral e etnografia,
garantindo a integridade das memdrias compartilhadas pelos entrevistados.

Além das entrevistas, foram realizados registros fotograficos do cotidiano dos sujeitos,
acompanhados por observages etnograficas detalhadas, conforme a abordagem defendida por
Gousgounis (2024). Esses registros visuais e observacdes de campo foram documentados e
integrados a analise qualitativa de conteddo, que se alicergou na interseccdo entre teorias
econdmicas, indicacdo geografica e patrimo6nio alimentar. Essa metodologia permitiu ndo
apenas a compreensdo da influéncia da culinéria tipica sobre a economia local, mas também
seu papel na preservacao das tradi¢des culturais paraguaianas, abordando a gastronomia como
um patrimdnio vivo e dinamico.

A anélise dos resultados, pautada pela historia oral e pela etnografia, revelou que a
culinéria de Ciudad del Este desempenha um papel fundamental na preservacao das tradicGes
culturais e na geracdo de renda para os envolvidos. A documentacdo das entrevistas e a
observacao participante proporcionaram insights valiosos sobre a importancia da gastronomia
como patrimonio cultural, especialmente em um contexto de fronteira onde as préaticas culturais
e econdmicas se entrelagam de maneira unica. O impacto do turismo na promogdao da culinaria
local, ao atrair visitantes interessados na autenticidade dos sabores tipicos, também foi
identificado como um fator crucial para o desenvolvimento socioeconémico da regido,
reforcando a ideia de que o turismo cultural pode atuar como um catalisador para a valorizacéo

e preservacdo da heranca cultural local (Linhares Filho, 2024)

3. Resultados e Discussao
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Os resultados deste estudo mostram que a culinaria paraguaia estd profundamente
enraizada na histdria e cultura do pais. Os pratos tipicos sdo valorizados nao apenas pelo sabor,
mas também pelo que representam em termos de identidade cultural. As entrevistas realizadas
revelaram a importancia de preservar as tradi¢des culinarias, ao mesmo tempo em que destacam
a necessidade de adaptacdo e inovagdo para manter a relevancia desses pratos entre as novas
geracoes.

Apesar dos choques iniciais entre bandeirantes e missioneiros durante a Guerra do
Paraguai (Triplice Alianga) no século XIX, e de outros tantos conflitos, as relacdes do dia a dia
na fronteira entre o Brasil e 0 Paraguai sdo caracterizadas por grande carga de afetividade,
miscigenacdo, interacdo e solidariedade. Essas trocas ndo se limitam apenas a receitas
culinarias, como o Pastel Mandi'o, a Sopa Paraguaia e a Pajagua Mascada, mas também incluem
outras experiéncias culturais (Sampaio, 2012).

A discusséo aponta para a dualidade entre tradicdo e modernizagdo, mostrando como
ambas podem coexistir e enriquecer a gastronomia paraguaia. A gastronomia, representada pela
culinaria local, pode ser considerada um potencial criativo, uma vez que a alimentacdo esta
vinculada as cadeias produtivas do abastecimento e do consumo, como a agricultura, a pecuaria,
as industrias alimenticias, os mercados e as feiras (Roque, 2017). Embora outrora esses
alimentos fossem menosprezados, o consumidor atual busca saude, conhecimento da origem
do produto, auséncia de conservantes e outros aditivos processados, sabor e, ainda, memoria
afetiva (Zuin; Zuin, 2008).

A culinéria local pode ser considerada um importante setor, pois, além dos sabores,
inclui todos os saberes e fazeres de uma comunidade, gerando um valor simbdlico que,
posteriormente, transforma-se em valor econémico. Esse setor pode ser associado a elaboracao
de produtos e servicos que valorizam os saberes e fazeres locais, promovendo, assim, um
desenvolvimento socioecondmico (Serna, 2021). Estudos sobre cuidados com o patrimonio,
preservacao e protecdo apontam as possibilidades de se aproveitar a culinaria local tanto como
parte do patriménio cultural quanto como diferencial de produtos turisticos.

Portanto, a preservacdo da culinéria paraguaia € vital para a manutengéo da identidade
cultural do pais. Iniciativas que promovam a integracdo de tradi¢des culinarias com a inovagéo
s80 essenciais para garantir que essas praticas continuem a ser valorizadas e apreciadas pelas
futuras geracdes. Além disso, a valorizacao da culinaria local pode impulsionar o turismo e a
economia regional, destacando a importancia da gastronomia como um elemento chave na

promogéo do patrimonio cultural paraguaio.
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Considerac0es Finais

Os resultados permitiram constatar que a pesquisa sobre a culinaria tipica € um elo
crucial para compreender os habitos, a cultura e os comportamentos do povo fronteirico, além
de fortalecer a cultura local, que € tdo peculiar. Este estudo nos levou em uma jornada pela rica
e variada culinéria paraguaia, destacando pratos emblemaéticos e suas historias.

A importancia desses pratos vai além do sabor, refletindo a identidade cultural e

historica do Paraguai. Através da comida, podemos entender melhor as pessoas e suas tradicoes.
As entrevistas e observagdes de campo evidenciaram que a culinéria paraguaia ndo apenas
preserva tradigdes, mas também promove a integracdo social e econémica dos individuos
envolvidos na producado e venda desses alimentos.

Diante do exposto, foi possivel concluir quéo rica € a tipicidade da culinaria regional.
Quando preservada e valorizada pela populacéo local, a culinaria contribui para sua divulgacao
e consumo, consubstanciando-se como um importante elemento para a geragdo de trabalho e
renda. Esse reconhecimento e valorizacdo da culinaria local sdo fundamentais para a
preservacao das tradicGes gastrondmicas e para o fortalecimento da identidade cultural.

E essencial sensibilizar os atores locais sobre a importancia de registrar, transmitir e
ensinar as geracOes futuras esses pratos emblematicos da regido de Ciudad Del Lest. Esperamos
que este estudo inspire uma apreciacdo mais profunda pela culinaria paraguaia e encoraje a
preservacao e celebracdo dessas tradigdes gastrondémicas, garantindo que continuem a ser uma

parte vital da cultura e economia local.
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