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Doces finos pelotenses, tradigio e identidade étnica.
Entre o signo local (Pelotas) e a autenticacio de origem
(Portugal)

Fabio Vergara Cerqueira
Maria Leticia Mazzucchi Ferreira

1. Introducéo: Pelotas, suas tradicoes doceiras e o patrimonio
cultural imaterial

NESTE TEXTO, discorreremos sobre a pesquisa realizada entre
2006 e 2008, sobre o doce pelotense, aplicando a metodologia
cientifica do Inventdrio Nacional de Referéncias Culturais —
INRC, estabelecida pelo IPHAN como base para o registro de
bens culturais imateriais. A pesquisa teve por objetivo levantar e
justificar os argumentos necessarios para definir o doce pelotense
como patriménio imaterial e o seu fazer como inserido numa
tradigdo doceira da regido, procurando focar o legado portugués
na constitui¢do da cultura doceira local como uma expressiao do
patrimoénio imaterial brasileiro.

Para pensarmos a tradicdo doceira como patrimonio, é
fundamental vinculd-la a processos identitarios, como lembra
Dominique Poulot (1997:36), ao dizer que “a histéria do
patrimonio é a histéria da construcdo do sentido de identidade
e mais particularmente, dos imaginarios de autenticidade que
inspiram as politicas patrimoniais”. Aqui entra a relacio, real ou
imaginaria, entre olegado portugués e atradicido doceira pelotense.

Os resultados de nossa pesquisa abriram intmeras
possibilidades de analise das tradi¢cdes doceiras locais. Neste
artigo escolhemos como recorte de interpretacdo o viés étnico da
tradigdo dos chamados doces finos, aos quais se associa a origem
portuguesa e a denominacido de doces de Pelotas. As observagées
etnograficas e depoimentos orais nos sinalizaram uma questao
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interessante: a tensdo conceitual destes doces, vistos, ao longo da
tradigdo, ora como doces de Pelotas, ora como doces portugueses.
Procuraremos pontuar, ao longo da histéria, como a vinculacdo do
doce com o componente étnico luso se da, ao longo do tempo, de
forma dindmica, submetido a renovacgoes e recriacdes de sentido e
de praticas.

No cenério brasileiro, a preocupagio em buscar e definir
formas de prote¢do patrimonial remontam a primeira metade
do século XX, com a criacdo do Servigco do Patriménio Histérico
e Artistico Nacional (SPHAN), em 1936, e a aprovagio da
legislacdo patrimonial no ano seguinte, estabelecendo o instituto
do tombamento, que resultou em uma politica mais focada no
patrimonio monumental, artistico e edificado, representativo
de periodos histéricos definidos e considerados emblematicos
na histéria da patria brasileira, como o século XVIII e o cenario
do barroco mineiro, arcaboucgo da catolicidade, vista entdo como
definidora da identidade nacional.

Em meados da década de 1970 iniciou-se no Brasil uma
discussdo em torno de novos conceitos sobre patriménio: os
conceitos de referéncias culturais. Embalada pelos movimentos
sociais, esta discussio se aprofundara na década de 1980 (MEIRA,
2005: 22-23), aproximando-se do conceito antropoldgico
de cultura. (FUNARI & PELEGRINI, 2006) Percebeu-se que
considerar patrimoénio nacional somente os bens de natureza
material, era nio abranger a totalidade e diversidade da nacéo.
As celebragoes religiosas, as formas de expressio, os lugares
e o saber-fazer que atravessava geracdes precisavam ser
compreendidos como patrimoénio e protegidos pela legislacdo. A
partir da Constituicdo de 1988, a diversidade cultural passou a ser
vista de forma positiva, colocando-se a necessidade de aplicagio
de mecanismos publicos de identificacido, classificagio e politicas
de salvaguarda para diversas formas imateriais de expressio da
cultura nacional (FREIRE, 2005; GERQUEIRA, 2006).

No que se refere ao patriménio imaterial, a partir de 2000,
percebemos o Brasil avancar pari passu as recomendacdes da
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UNESCO. De fato, nossa legislagio foi criada em 2000, poucos
anos antes declaracio da UNESCO para a defesa do patriménio
imaterial. A Conferéncia Geral da Organizagio das Nagoes Unidas
para a Educacgio, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO), em sua 322
sessdo, realizada em Paris, do dia 29 de setembro ao dia 17 de
outubro de 2003, definiu patrimonio imaterial como

(...) as praticas, representacgdes,
expressoes, conhecimentos e técnicas
— junto com os instrumentos, objetos,
artefatos e lugares que lhe sdo associados
— que as comunidades, os grupos e, em
alguns casos, os individuos reconhecem
como parte integrante de seu patrimoénio
cultural. Este patriménio cultural
imaterial, que se transmite de geracdo
em geracdo, € constantemente recriado
pelas comunidades e grupos em funcio
de seu ambiente, de sua interacido com
a natureza e de sua histéria, gerando um
sentimento de identidade e continuidade,
contribuindo assim para promover
o respeito a diversidade cultural e a
criatividade humana. (FREIRE, 2005, p.
16)

A mesma conferéncia estabeleceu que o “patrimoénio
cultural imaterial”, tal como definido acima, se manifesta em
particular nos seguintes campos: a) tradi¢des e expressdes orais,
incluindo o idioma como veiculo do patriménio cultural imaterial;
b) as expressdes artisticas; c) as praticas sociais, rituais e atos
festivos; d) os conhecimentos e praticas relacionados a natureza
€ ao universo; e) as técnicas artesanais tradicionais. Nossa dogaria
tradicional se inseriria nesta ultima expressdo, o chamado saber
fazer.
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Esse patrimonio imaterial, fundado sobre a tradicdo e
transmitido, sobretudo, oralmente ou pela reproducio desses
saberes e fazeres, é apresentado como intangivel e também como
absolutamente dindmico uma vez que revela uma renovacio
constante de suas formas de expressio. Assim, é justamente em
razdo de suaprecariedade, submetidaao risco do desaparecimento,
que decorrerdo as agdes voltadas a pesquisid-lo e inventaria-lo,
como forma de manter permanente sua valorizagio.

Em 2000, o IPHAN definiu, através do Decreto 3.551/00,
uma metodologia chamada Inventario Nacional de Referéncias
Culturais (INRQ), que tem como objetivo identificar, documentar
eregistrar esses bens. Paratal registro, foram criados quatro livros:
o das Celebracdes; o das Formas de Expressdo; o dos Lugares e o dos
Saberes. Na légica do Inventario, essas manifestacdes devem ser
devidamente identificadas e documentadas, e subsequentemente
registradas em um desses o4 livros (FREIRE, 2005).

E no interior dessa politica de inventariar os bens
culturais expressivos de uma comunidade, que o doce pelotense
passou entdo a ser alvo dessa pesquisa. Em 2005, o Ministério da
Cultura, em parceria com a UNESCO (United Nations Education,
Science and Culture Organization), langou um edital, restrito
aos municipios contemplados pelo Programa Monumenta', que
disponibilizava recursos para aplicacio do INRC, caso estes
municipios entendessem ser detentores de algum bem imaterial
com valor diacritico para sua identidade cultural e, ademais,
desejassem o reconhecimento do mesmo como Patriménio
cultural da nacdo. Na cidade de Pelotas, considera-se a producio
tradicional de doces uma arte distintiva de sua identidade cultural,

1 Programa de recuperacio de centros histéricos, com financiamento do Banco
Mundial e contrapartidas das prefeituras municipais contempladas, administrado pelo
Ministério da Cultura. Pelotas é uma das cidades brasileiras incluidas neste programa,
recebendo, desde 2001, recursos que vém ensejando a restauracio de alguns prédios e
revitalizacdo de aspectos do centro histérico.
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fato consubstanciado na alcunha de Capital Nacional do Doce,
motivo que leva a realizagdo anual da Festa Nacional do Doce
(FENADOCE), que costuma receber mais de 3oo mil turistas ao
longo de uma quinzena.

A Camara de Dirigentes Lojistas de Pelotas (CDL), com a
parceriadaSecretariaMunicipal de Cultura (SECULT) edo Instituto
de Patrimonio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), foi a
proponente do INRC —Producio de doces tradicionais pelotenses.
A execugdo do Inventario, aprovado no edital em 2005, foi iniciada
em 2006, financiado pela Unesco e pelo Banco Interamericano de
Desenvolvimento, por meio do Programa Monumenta.

Arealizacdo do estudo coube auma equipe multidisciplinar,
formada por antropélogos, historiadores e arqueélogo, vinculada
ao Laboratério de Ensino e Pesquisaem Antropologiae Arqueologia
da Universidade Federal de Pelotas (LEPAARQ/UFPel), com a
missio de aplicar a metodologia do IPHAN, no escopo de registrar
e identificar as tradicdes doceiras. (CERQUEIRA, FERREIRA,
RIETH, ROSA, SILVA & SILVA, 2007)

2. As duas grandes tradic¢des doceiras pelotenses: doces finos e
doces coloniais

COIT BASE€ em pesquisas histéricas e na percepgio das paisagens
culturais do municipio, identificaram-se duas grandes tradigoes
doceiras: doces finos e doces coloniais. A compreensido da
configuragio historica e geografica das duas grandes tradigoes
doceiras da regido de Pelotas pode ser favorecida pela anélise de
suas distribuigdes espaciais, no territério do municipio de Pelotas
e municipios adjacentes que foram criados a partir do recente
desmembramento deste, bem como da distribuicdo dos grupos
étnicos que colaboraram com a constituicdo destas tradigoes.
Seconsiderarmosadistribuicdo geograficadasduasgrandes
tradicdes doceiras, constataremos que os doces finos, cuja origem
¢ atribuida a imigracdo portuguesa, concentram-se na regido da
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Planicie costeira litoranea, sobretudo na sede do municipio, onde
se concentrou a maioria dos imigrantes de origem portuguesa, que
se instalaram majoritariamente na area urbana, estabelecendo
vinculos culturais com as elites de extracido luso-brasileira,
vinculadas historicamente aos latifindios situados na planicie,
com frequiéncia ligadas a tradi¢des familiares remanescentes do
periodo das Charqueadas.

Os doces coloniais agregam outra dimensao étnica a cultura
doceira, considerando a contribuigio das etnias italiana, francesa
e alema/pomerana na area rural do municipio. Na segunda metade
do século XIX, a Serra dos Tapes foi tomada por colonias, paraonde
vieram imigrantes, inicialmente irlandeses, ingleses, gaélicos e
prussianos, posteriormente, alemies, pomeranos, franceses e
italianos. Em seus lotes de terra, iniciaram uma histéria ligada ao
minifindio, a agricultura familiar, a horticultura, a suinocultura,
a avicultura e a fruticultura, para fornecer alimento a crescente
populacio urbana. Pessegueiros, marmeleiros, figueiras,
goiabeiras e vinhas espalharam-se pela regido. Esses cultivos
resultaram, posteriormente, na producio, inicialmente artesanal,
dos derivados dessas frutas associados ao acucar, tais como as
compotas, 08 doces de massa de fruta, as passas e os cristalizados
(MAGALHAES, 1993).

Os colonos, de origem pomerana, alema, italiana e,
sobretudo, francesa, contribuiram para a tradicdo dos doces de
fruta, recriando saberes herdados dos antepassados e adaptados
aos recursos locais.?

Neste complexo multi-étnico das tradigdes doceiras, o
componente afro-descendente ocupa o seu lugar. Dentro de um
processo detransculturacdo, foireprodutorerecriadordetradigoes
doceiras, aportando a elas, sobretudo, novas significagées. Sua

2 Sobre a contribuicdo da etnia francesa ao desenvolvimento da tradi¢do dos
doces de fruta, sobretudo da explorag¢io econémica das compotas de fruta, sobretudo de
péssego, ver: BETEMPS, 2003.
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contribui¢do para a cultura doceira estd bastante marcada pelo
elemento da cozinha sacrificial, da cozinha sagrada relacionada
aos cultos afro-brasileiros, como se constata na presenca dos
doces finos de origem portuguesa na mesa sacrificial oferecida aos
orixas no quarto de santo. Esta contribuicdo, contudo, precisa ser
compreendida na esfera da friccdo inter-étnica, na medida em que
os negros, desde o periodo da escraviddo, conviviam diretamente
com a produgdo caseira de doces de origem portuguesa,
incorporando parte de seus saberes e fazeres. O quindim, por
exemplo, € um doce que foi assimilado, em varias regides do pais,
ao culto afro-brasileiro, sendo muito usado como oferenda a
Oxum?®.

3. Histéria e Antropologia vio a campo: as tradi¢des doceiras
pela etnografia e pela Histéria oral

CdBC€ dQUI ressaltar aimportancia da articulagio entre Historiae
Antropologia no sentido de buscar a totalidade e a diversidade dos
aspectos que norteiam o objeto de estudo, integrando, na pesquisa,
técnicas da Etnografia e Histéria Oral. Na etapa de identificagéo,
dividiu-se a equipe em quatro duplas, considerando os critérios

3 Oxum é uma orixa cultuada no Batuque, religido afro-brasileira que se
desenvolveu no Rio Grande do Sul entre as populagées de origem africana que chegaram
ao Brasil a partir do trafico de escravos - assim como o Candomblé da Bahia. Para os
seguidores do batuque, os orixds sio deuses responsaveis pela criacio e governo
do mundo, sendo eles regentes de determinadas situacdes da vida social, dos seres
humanos, e também de aspectos da vida natural. Enquanto mie, Oxum protege as
gestantes, ¢ patrona da fertilidade, deusa das grandes aguas doces, o que também lhe
confere a geréncia sobre a riqueza. Geralmente quando se faz uma oferenda a Oxum,
os presentes preferidos da orixd sdo os quindins - pequenos doces feitos de gemas de
ovos, agucar e coco - que ficam dispostos em bandejas enfeitadas; quem lhe oferece esses
docinhos amarelos, além de fazer um agrado a deusa, também esta lhe pedindo que zele
por suas relagdes afetivas e riquezas materiais.
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rural e urbano / doces coloniais e finos. Estas, num primeiro
momento, foram a campo para identificar os sujeitos a serem
entrevistados, pelalégicadaindicagio, buscando, entre os préprios
informantes e redes relacionadas & cultura e economia doceira, os
critérios para definicdo daqueles que possuem a legitimidade para
falar dos doces de pelotas. Assumiu-se, portanto, a abordagem
em rede, considerada como “conjunto de relagées inter-pessoais
concretas que vinculam individuos a outros individuos™ (BARNES,
1987), pois as indicagdes e conexdes da rede expressam a posicdo
de referéncia do sujeito no setor.

Os ingressos no universo da pesquisa contemplam duas
dimensdes: a doméstica, vinculada a tradicdo familiar, passada
de geragdo em geracgio, e a comercial, dos usos econdémicos dessa
tradigdo. Este universo foi acessado por meio do contato com
pessoas representativas na sociedade pelotense, que viveram e
vivem na cidade no século XX e XXI, e cujas trajetérias biograficas
se cruzaram com a cultura do doce.

Este acesso ao universo cultural do doce foi complementado
com o suporte do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) e Camara de Dirigentes Logistas (CDL),
em razdo de essas entidades estarem envolvidas na organizacio
do setor de producio e comercializacdo dos doces na cidade. De
acordo com o mapeamento feito pelo SEBRAE, em Pelotas, o setor
doceiro é composto por 140 profissionais (empresas e pessoas
fisicas), entre fabricantes e comerciantes de doces coloniais ou
de frutas, cristalizados, pasta e calda, assim como de doces de
confeitaria, também identificados como doces finos.

As entrevistas, feitas tanto no meio rural como no meio
urbano, proporcionaram a compreensio da dinidmica das
tradi¢des doceiras: suas transformacoes e modificacdes através da
circularidade dos saberes entre as diferentes classes sociais. Além
disso, foi possivel identificar a contribuicdo de diferentes etnias
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(portugueses, alemaes, italianos, pomeranos, franceses, ciganos*
e afro-descendentes) para a formagio e renovacio da tradicdo
doceira em Pelotas.

4. Histoéria, tradicio e patriménio: doces finos, pelotenses ou
portugueses?

A ID€I1A de Pelotas como um polo de producido de doces encontra
explicagdes histéricas que, em conjunto com outros elementos,
ajudam a compreender a origem dessa atividade. Na histéria da
cidade, a atividade charqueadora marcou profundamente sua
economia e desenvolvimento. A producgio de charque, juntamente
com a forca da mio-de-obra escrava, propiciou a cidade uma
grande movimentagio de capital, motivada pela alta cotacdo desse
produto no mercado. Tal situacdo trouxe para Pelotas habitos
requintados proporcionados, em parte, pelo contato de estudantes,
filhos de charqueadores, com o cendrio europeu. Assim, as boas
maneiras, os habitos e costumes do Velho Mundo, tendo por palco
o interior dos sobrados, por ocasido das festas, das comemoragées,
dos saraus e banquetes, acabaram por atingir uma importancia
fundamental na sociedade pelotense.

Pelotas exportava charque, elemento essencial na
alimentacdo dos escravos. Os charqueadores, detentores de um
grande poder aquisitivo, ostentavam seu poder na aquisi¢ido do
agucar, vindo principalmente da regido Nordeste do Brasil, obtido
por meio do intercambio entre o charque de Pelotas e o agticar do
Nordeste. (MAGALHAES, 2003)

Assim, o intercAimbio com o Nordeste constitui-se como

N

um dos fatores que deram suporte a emergéncia da tradigio

4 Paramaiores detalhes sobre o papel dos ciganos na tradigéo doceira, vinculado
as técnicas que detém na arte de produzir artefatos de cobre, sobretudo tachos, ver a
entrevista de Elizete Jeske, entrevista realizada em 10/10/2006.
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doceira em Pelotas, tradicdo essa que servia como indicadora da
suntuosidade, riqueza e requinte da sociedade pelotense, uma
vez que os doces s6 eram servidos em ocasides especiais, sendo o
agticar um produto caro e pouco acessivel a pessoas de baixa renda
ao longo do século XIX.

Dentre os primeiros registros historiograficos sobre a
tradigdo doceira de Pelotas, segundo Mério Osorio Magalhies,
consta a pratica das zeladoras dos festejos da Irmandade do
Santissimo Sacramento e Sdo Francisco de Paula de oferecerem
bandejas de doces para as comemoragées no dia da procissio do
padroeiro, que ocorriano largo daigreja matriz—fato que ocorreria
desde os idos 1840. (MAGALHAES, 2001, 2004, 2005)

Foi justamente a crise desse modelo econdmico baseado na
industria saladeiril que esteve na base da formacio das primeiras
doceiras, uma primeira geracdo de mulheres, de etnicidade luso-
brasileira, que se utilizaram, de maneira profissional e com vistas
ao provimento da economia doméstica, dos conhecimentos até
entdo aplicados na execucdo de receitas de doces nas cozinhas
dos casardes. Essa elite local de finais do século XIX e inicio
do século XX dispunha de maio-de-obra abundante para as
tarefas de manutencido da vida cotidiana no interior desses
prédios que abrigavam as familias abastadas. Essa mio-de-
obra era predominantemente formada pelos ex-escravos e seus
descendentes. A fala de uma doceira atual, Ana Menna Barreto,
cuja tradicdo familiar na producdo dos pastéis de Santa Clara
remonta em sua memoria a bisavd, revela-nos a presenca das
mulheres negras no ambiente de trabalho da casa:

Antigamente, € isso eu sel que acontecia
na casa da minha bisavé e depois a minha
avo, os doces eram feitos para serem
consumidos no dia. Minha avé contava
que quando era bem jovem, lembra que
a mie dela gostava de fazer o pastel de
Santa Clara, mas essa é uma massa muito
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delicada, ndo pode ter umidade senio
a massa ndo liga. Entdo ela botava as
empregadas, que ji desde muito tempo
trabalhavam 14 no castelo, botava duas
ou trés trabalhando, mas nio para fazer
a massa, pois isso a mae dela é que fazia,
e sim para ajudar a secar a massa, pois,
debaixo da mesa onde era estendida a
toalha de linho e por cima dela a massa do
pastel, iam tachos com brasas de carvio
para secar o ar, e essas empregadas, que
deviam ser negras, pois eram filhas de
escravas, ficavam abanando a massa para
secar®.

Pastéis de Santa Clara feitos por Ana Menna Barreto
Acervo: INRC — Doces de Pelotas (UFPEL)

5 Ana Menna Barreto produz os “pastéis de Santa Clara”. Entrevista realizada

em 01/09/2006.
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Na origem, os doces finos estavam associados a cultura
familiar de determinada classe social, a elite urbana local dos
finais do séc. XIX e inicio do séc. XX, formada sobretudo por
familias luso-brasileiras. Na dindmica de transformacéio cultural,
no processo de reelaboracio de sentido, este bem assume o
significado ampliado de doce de Pelotas.

A crise econémica provocada pela queda das exportagoes
do charque trouxe consigo conseqiiéncias dramaticas para essas
familias que viviam em uma Pelotas cujas expressoes da riqueza se
manifestavam nos lugares do publico, tais com os teatros e pracas,
assim como nos lugares do privado, onde a arquitetura e seus
aderecos ostentavam todos os simbolos da riqueza: o neoclassico
e porteriormente o eclético, sdo os estilos desse “gosto” de uma
cidade que sonhava ser a “Atenas do Sul”.

O relato de Glecy Costa Leite Mello, cuja mie Cecy Costa
Leite foi uma das mais importantes doceiras de Pelotas, nos
apresenta esse quadro revelador de uma crise que atingia o nicleo
familiar, obrigando as mocas dessas familias aristocraticas a
encontrarem nos trabalhos manuais, uma fonte de rendimento.
No caso de Cecy, foram os doces que passaram a ocupar boa parte
de sua vida e que ajudaram a espalhar a fama de Pelotas como uma
cidade detentora dessa tradicdo. Assim, nos fala Glecy que,

Aminhamaeerafilhadecharqueador,meu
avo era charqueador. Como veio aquela
crise que o charque deixou de existir, veio
o gelo e terminou a guerra (referindo-se
aqui a Revolucido Federalista de 1893),
com aquela crise toda ficamos numa
situacdo meio dificil. N6és moravamos
todos juntos: o avd, a avé, a tia, ela (Dona
Cecy), toda a familia morava junto, ali
naquela casa onde hoje é o Rouget Peres,
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o Laboratério do doutor Rouget Peres, ali
eu nasci, ali o meu avo em 1917 fez aquela
casa e ali n6s viviamos. Eu lembro que era
uma casa muito grande, tinha um porio
imenso que era toda a extensdo da casa. A
situagdo ficou dificil, naquela época meu
paitrabalhava comum comércio de edigdo
de livros, e minha méie resolveu trabalhar
em doces. A minha maie foi rainha do
Diamantinos®, entdo tinha aquela pompa
toda de antigamente. Quando a situagéio
virou, ela resolveu trabalhar e foi se
aperfeigoando, aprendeu uma coisa com
um, aprendeu com outro, porque aqui
em Pelotas, sempre foi a terra de doces.
Tinham aquelas senhoras, as Cordeiros,
elas faziam coisas maravilhosas.”

Da mesma forma, as descendentes das “irmas Cordeiro”
se referem ao comeco da atividade doceira na familia com a
matriarca, Josefa, que, depois de ter enviuvado e tendo filhos para
criar, passouase dedicar a atividade doceira, poisisso lhe permitia
trabalhar dentro do ambiente doméstico. Assim, ao falarem da
trajetoria dessa mulher, cuja iniciagdo nesse oficio aparece como
“aprendeu com uma portuguesa’, essas informantes relatam que:

A minha mie falava que nossa bisavo,
depois que ficou vitiva, comecou a fazer
doces para fora, com as receitas que

6 Tradicional clube pelotense, ainda ativo, que na época destacava-se pelos
bailes de Carnaval.
7 Glecy Costa Leite Mello, especializada no preparo de ninhos de fios de ovos e

camafeus. Entrevista realizada no dia 08/08/2006.
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tinha aprendido com uma portuguesa.
Entdo paravender os doces, ela contratou
um gurizote que levava num tabuleiro,
os doces que ela fazia e vendia na porta
da catedral, por exemplo (...) depois,
quando foi a vez das filhas, elas ja faziam
s6 por encomenda (...) era sempre gente
batendo na porta e 14 vinha minha tia com
um caderno anotando as encomendas.®

Os doces que eram produzidos por essas doceiras, cujas
receitas ficaram restritas ao ambiente familiar, ilustram o que se
denomina doces finos, tanto pela sua circularidade e como pela
sua apresentacio. Eram encomendados por familias de uma classe
média alta para ocasides festivas como casamentos, aniversarios
e datas comemorativas, como o Natal, sendo apresentados em
bandejas, originalmente em prata e pertencentes ao acervo pessoal
da doceira ou do cliente.

i d BY S
Bandeja de doces finos de Dna. Glecy Costa Leite Mello
Acervo: INRC — Doces de Pelotas (UFPEL)

8 Maria Alice Coelho Muccillo, uma das sobrinhas-netas das “irmas
Cordeiro”. Entrevista realizada em 14/02/2007.
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Esses “doces de bandeja”, dentre os quais figuram os
camafeus, ninhos de fios de ovos, e outros que podem remeter
a uma antiga tradi¢io portuguesa, eram pequenos, feitos
artesanalmente pela prépria doceira, confeitados individualmente
e dispostos nas “bases para doces”, feitas também artesanalmente
e que constituem um dos elementos da cultura material associada
ao doce, o qual pode ser considerado como criagido artistica, devido
a sua delicadeza e criatividade.

As "bandejas de doces™ foram a forma de apresentacdo mais
recorrente e identificavam as doceiras pelo formato. Assim, ao
falar das bandejas como esse elemento identificador do trabalho
da mie, Lili Bamman diz que:

Ela (a mie) sempre tentou primar pela
qualidade e, por exemplo, eu me lembro,
isso eu tenho nitido na minha lembranca:
ela arrumava uma bandeja, com os doces,
os ninhos, bem-casados, os camafeus;
eram bandejas em formato de leque e
cada leque era uma seqiiéncia de doces de
um tipo. Entdo, se ela via um ninho que
nio estava bem aprumado digamos, ela
ia l4 e tentava arrumar, se ndo arrumava,
trocava?’.

Nas narrativas dessas antigas doceiras ou dos descendentes
dessas mulheres, a ornamentacio do doce é um dos indices
pelos quais diferenciam o que consideram “doce tradicional” do
contemporaneo, despojado e feito emsérie. [sso que asinformantes
definem como expressdo artistica das antigas doceiras, reflete

9 Lili Bammann, filha de Berolina Guilhermina Luschke Bammann, a Berola
como ficou conhecida e que emprestou o nome para uma das mais movimentadas
dogarias de Pelotas. Entrevista realizada em 02/08/2006.
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saberes que foram se perdendo ao longo dos anos, substituidos
por materiais mais praticos e por forminhas industrializadas,
as chamadas pelotines. Essa "arte de fazer” aparece em vérios
depoimentos como um elemento de distincdo dessa docaria
pelotense, tal como se pode observar na fala das sobrinhas-netas
das famosas “irmis Cordeiro”, Beatriz Lang Passos e Helena
Passos da Rocha, duas mulheres que, seguindo a trajetéria da
mie, fizeram fama na cidade por seus doces e bolos de casamento.
Assim, ao evocar o trabalho das tias-avés e o permanente cheiro de
doce que caracterizava a casa dessas velhas irmis e que a memoria
recupera pela recordacgio, fazem referéncia ao trabalho manual
das doceiras e ao cuidado com o qual apresentavam suas criagoes.
Assim, relatam que:

Nés iamos para 14 e passivamos o dia
ou a tarde, sempre aquele cheiro de
doce, aquele cheiro de calda que nunca
mais senti igual. As tias sempre estavam
fazendo alguma coisa, ou fazendo os doces
ou enquanto conversavam com nossa
v6, cortavam papeizinhos para fazer as
forminhas dos doces. Lembro que elas
faziam uns doces para festa, aquelas
festas mais chiques, eram de améndoas
em formato de fruta, magas, morango,
pera. Elas davam um colorido e depois
botavam, por exemplo, uma folhinha
na pera, ou umas pintinhas escuras no
morango. Entdo quando a gente chegava e
elas estavam fazendo esses docinhos, nos
botavam a pintar as frutinhas, pois nossos
dedos eram pequenos....e a gente pintava

10 Forminhas para conter os docinhos.
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uma por uma cada fruta.”

Esses ornamentos dos doces, sejam aqueles que decoravam
o doce em si ou os que tinham uma funcdo, como por exemplo as
“bases de doces”, eram produzidos pelas préprias doceiras ou
por membros do circulo familiar, tal como as “velhas tias”. Nesse
sentido, o relato das Irmas Mourgues, filhas da doceira Ritoca,
como ficou conhecida na cidade, especializada em bem-casados,
recuperam como um dado importante na caracterizacio da
atividade doceira iniciada pela méae, as bases em papel de seda que
envolviam o doce. Assim, contam que:

Nés tinhamos duas tias velhas que
gostavam muito de fazer trabalhos
manuais, entdo a mie recortava todo o
papel de seda e levava para elas sacos de
plastico cheios e elas passavam fazendo.
Porque é uma coisa chata mesmo, pois
aquilo é assim: tu tens que botar no lapis,
enrola aquilo e faz assim nas quatro
pétalas da florzinha, um por um. Quando
elas terminavam, telefonavam para a mie,
dizendo que tinham terminado, elas ja
tinham uma pratica, parece que eu estou
vendo, a tia Lol6 e a tia Clementina*2.

As "bases de doces™ eram pequenos guardanapos de papel
de seda recortados em varios formatos e tamanhos, formando
como um fundo de renda sobre o qual eram dispostos os doces. Ao

11 Beatriz Lang Passos e Helena Passos da Rocha, sobrinhas-netas das Irmas
Cordeiro. Entrevista realizada em o7/02/2007.

12 Georgette da Silva Mourgues e Beatriz Mourgues Cogoy, filhas de Ritoca.
Entrevista realizada no dia 06/08/2006.
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se referir a essa arte feita em papel, diz Dona Glecy que:

Eu estava sempre em funcio disso (ao
mostrar as bases de doce em papel de
seda), tinha uma tesourinha que usava
desde adolescente, dobrando e picotando
papel de seda para botar nos doces, era
assim que eu dobrava os papeis para
picotar, dobrava em quatro, dobrava ao
meio, dobrava outra vez ao meio e depois
dobrava assim... ficava uma renda...
as doceiras da época de minha mie
eram muito detalhistas, eram artistas
mesmo. As Cordeiros faziam o bolo de
noiva e de cada lado do bolo botavam
uns buquezinhos, umas cornucépias de
papel de seda e enchiam com doce de
améndoas...... hoje nio existe mais isso,
até o papel de seda é diferente, mais
grosso, nio se presta mais para fazer essas
delicadezas.

O trabalho das doceiras envolvia também o restante dos
familiares ou agregados que coabitassem com elas. A feitura dos
doces imprimia um ritmo e dindmica intensos na casa, sobretudo
em periodos de grandes demandas como ao final do ano, em
razdo de festas de formatura, Natal e Ano Novo, ou em momentos
como festas grandes ou encomendas para fora da cidade. Nessas
ocasiodes, os adultos da casa passavam a dividir seus dias com o
trabalho de fazer os doces, e dividir seu espaco com as bandejas
e clientes que vinham buscar as encomendas. Essa memoria dos
barulhos e movimentos da casa em razdo dos doces aparece em
varios relatos, como, por exemplo, o das irmis Mourgues, que
seguiram a profissdo da mie Ritoca. Ao se referirem ao ritmo de
trabalho da mie dizem que:
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Os bem-casados da mie eram famosos.
Tu te lembras daquela vez que ela fez
para uma recepcdo em Brasilia, era
para o Figueiredo. Nés trabalhamos
como loucas, foram mais de mil doces
para Brasilia e ndo tinha como estocar,
pois o doce de ovos do bem-casado tem
que ser consumido fresco (...) a casa
ficava transformada nessas épocas de
encomendas e ela nio tinha uma pega
especial para deixar os doces, entdo nio
se tinha sala, nio se tinha lugar nem
onde comer e as vezes até no quarto ela
botava caixas com os bem-casados. Meu
pai era diferente, mas ele também tinha
que acompanhar essa loucura, ajudava a
arrumar os doces nas caixas e anotava as
encomendas.

Caixa de bem-casados feitos por Maria Alzira Carreira
Acervo: INRC — Doces de Pelotas (UFPEL)
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Da mesma forma relata outra doceira, Dona Eva, cuja
especialidade ficou sendo o quindim e os bombons, doce feito com
uma base de leite-condensado e coberto por chocolate. Dona Eva
ao falar daquele que identifica como o melhor tempo de sua vida,
conta que:

Eu nunca fui aprender a fazer, mas eu
sou meio metida. Fu fiz uns quindins
por uma receita e deram certo e eu fui la
no seu Otto vender. Era época de Natal
e ele disse que ndo ia querer, porque
ja estava com as doceiras. Eu peguei a
caixinha com os meus quindins e fui na
Berola. Ali o Seu Maneca e a Dona Aira
disseram pra eu deixar, eu deixei nem
sei quantos quindins. No outro dia,
eles me ligaram pedindo mais. Entao
eu pensei que se tirasse o coco e botasse
queijo fazia a queijadinha. Nao deu outra!
Entdo comecei a fazer os quindins e as
queijadinhas bem melhores, com menos
trabalho, pois a receita que eu fazia
tinha calda e nem precisava disso. Me
ensinaram a fazer as trouxinhas de nozes e
osbombons, que ésé oleite condensado, é
facil. Euvendia que erauma loucura, pode
perguntar para Dona Aira e para o Seu
Sérgio. Era a minha filha, o meu marido,
minha irmi, duas empregadas e eu nesta
peca aqui trabalhando todos os dias.
Quando era época de Fenadoce, nés nio
dormiamos, se um fosse dormir, ficava
o outro, virava quase que a noite toda.
Todo mundo daqui de casa trabalhava nos
doces, mas quem fazia as receitas era s6
eu....mas todo mundo entrava no trabalho
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e as vezes quando apertava muito o tempo,
até as vizinhas vinham nos ajudar.”

Nesse universo das doceiras, o resultado final depende de
uma seqiiéncia de ingredientes e procedimentos corretos, o que,
invariavelmente, eraobtido apenas pelo treino, pelo conhecimento
empirico adquirido ao longo do tempo e para o qual concorriam os
sentidos como olfato, o tato, a audicdo. Para o bom exercicio do
metier, o necessario era conhecer em profundidade os meandros
de cada preparo, saber reconhecer apenas pelo cheiro, se a calda
estava ou nio no ponto, se o glacé estava em sua consisténcia
correta ouse o doce de ovos tinha ficado com “cheiro de ovo”, o que
fatalmente faria com que o doce ficasse com outro gosto, diferente
do que sempre tinha.

Essa habilidade sensorial das doceiras e o fato de que
repetiam as receitas de memoria, muitas vezes tendo aprendido
somente pela observacio, ¢ um dos elementos que contribui para
que esses saberes e fazeres sejam considerados elementos dessa
tradigdo e apontado pelas entrevistadas como um distintivo da
verdadeira doceira. Em sua narrativa, Dona Glecy Mello, para
ilustrar esse conhecimento que a pratica confere as doceiras,
relata que:

Me casei e fui morar em Piratini, nio era
bem na cidade, era um pouco adiante,
porque meu marido era agronomo.
Quando nés fizemos seis meses de
casados, eu disse, ah vou fazer fios de

13 Eva Maria da Luz Oliveira, filha de pais portugueses, especializada em
quindins e bombons de diferentes sabores. Dona Eva, como é conhecida, foi uma das
fundadoras da Cooperativa das Doceiras de Pelotas, uma institui¢gio que surgiu como
forma de regular o trabalho dessas profissionais mas que nunca conseguiu se impor
como entidade classista. Entrevista em 11/11/2006.
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ovos. Mas, ai que porcaria! Sairam desses
que saem assim desmanchadinhos, ai eu
tenho horror, gosto de fios inteiros. Ai
cheguei aqui e disse pra minha mie: mie,
pensei que eu sabia fazer fios de ovos,
que porcaria! Porque ela olhava e dizia: “a
calda estd grossa, bota mais agua, espera
um pouco, deixa engrossar mais a calda”.
Quer dizer, ela é que sabia e eu achava que
sabia e ndo sabia nada.

O fazer o doce pressupde, portanto, um conhecimento
que é adquirido pela experiéncia e percep¢do, um saber que se
introjeta no sujeito gerando no mesmo uma memaria sensorial.
As filhas de Dona Ritoca, ao apresentarem a trajetéria da mie,
ressaltam como ela, mesmo depois de ter ficado cega, reconhecia
o ponto do doce de ovos apenas pelo cheiro e pelo barulho da
colher batendo na massa. As incontaveis horas a volta de panelas
com calda, o rastreamento da origem e qualidade dos ingredientes
(fundamental aquiarelacdodessaatividade doceiracomocomércio
formal e informal da cidade, seja nos armazéns especializados
que importavam produtos como nozes, améndoas, passas de uva,
etc., ou os “colonos”, pequenos agricultores da regido colonial
de Pelotas, que traziam ovos ditos “da colonia”, cujas gemas se
adaptavam bem aos doces a base de ovos), conferiam a essas
doceiras um conhecimento que, mediado pelo corpo, se cristaliza
sob a forma de uma memoria sensorial.*4

Atradicdo doceira da cidade é corroborada pelas narrativas

14, A esse respeito é fundamental a obra de Joel Candau, sobretudo o livro
Mémoire et expériences olfactives (Paris: PUF,2000), no qual o autor explora a
questdo dos odores como uma primeira testemunha de nossa relagio com o mundo e
geram experiencias olfativas que, em determinadas profissées sio parte do saber-fazer
acumulado.
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de doceiras e seus descendentes, pela forma como esses doces
ultrapassaram as fronteiras, levando a fama dos doces pelotenses
para fora do estado e até mesmo fora do pais. Nos relatos,
aparecem como dados que refletem a importancia da doceira e por
conseqiiéncia do doce pelotense, as encomendas que vinham de
longe ou a presenca do doce numa ocasido de grande importancia
para a cidade. Ao ressaltarem a importancia da matriarca Josefa
para a formacdo da tradicdo doceira de Pelotas, as informantes
dizem que Josefa foi quem fez os doces para a recepgido do
Imperador Dom Pedro II, quando em visita a Pelotas. A veracidade
dessa informacido nio é tio importante quanto o fato de que ela
constitui uma memoria social da cidade que se representa como
detentora dessa tradicio dos doces. Da mesma forma, outras
informantes como Lili Bammann, por exemplo, ressaltam o fato
de a mie ter sido procurada por representantes das Embaixadas
brasileiras no Chile, Argentina, Uruguai, buscando encomendar
doces pararecepcdes que seriam oferecidas nessas representagoes
diplomaticas. Conta a informante que: Entdo eles vinham até
Porto Alegre de avido, e até aqui, levaram os doces e de 14 entdo os
doces foram para recepgdes que o governo brasileiro fez no Chile,
em Buenos Aires, Montevideo. Ela (Berola) mandou esses doces
em caixas com as cores da bandeira brasileira e quem decorou a
caixa, quem fez o lago, foi minha tia. Também nesse sentido, o
da internacionalizagio do doce pelotense, a fala de Glecy Mello é
fundamental:

A tnica coisa importante que eu tenho
para dizer foi que o Embaixador Batista
Luzardo, através do Coronel Firpo, que
era muito amigo dele, encomendou doces
da mamaie. Dois filhos do Embaixador
Batista Luzardo casaram na Embaixada
do Brasil em Montevidéu. O Embaixador
tinha conseguido, na época, a linha da
Varig para Montevidéu e a Varig ficou
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muito agradecida a ele, mandando um
avido especialmente a Pelotas. Horinhas
antes do casamento, pegaram os doces e
levaram para Montevidéu. Ai mandou-
se fazer as bandejas, de papeldo grosso,
toda forrada para fingir que era bandeja
de metal, mas nio era. A mamae se deu
ao trabalho de botar de um lado uma fita
verde e amarela, na outra alca uma fita
azul e branca, que eram os lagos do Brasil
com o Uruguai. Tinha terminado a guerra
em 1945 e vinham umas bandeirinhas
que a gente botava na lapela, bandeirinha
do Brasil, bandeirinha do Uruguai e ela
cruzou as bandeirinhas em alguns doces,
enfeitou tudo para mostrar os lacos do
Brasil com o Uruguai. Fez-se uma caixa
para cada bandeja, meu pai se encarregou
de levar ele mesmo no aeroporto para ter
todo o cuidado, porque aquilo se virasse
estragaria tudo; amarraram-se as badejas
nas caixas. Chegou la quase na hora do
casamento, serviram e diz que foi uma
novidade para eles, um sucesso.

Essas experiéncias sdo trazidas pelas informantes como
ratificadoras da fama de Pelotas para além de suas fronteiras,
caracterizando o doce pelotense como elemento emblematico de
uma cidade que cresceu, se expandiu e ampliou seu repertério de
doceiras e doces, num processo dinadmico de criacdo e circularidade
dentro da cidade, popularizando o doce que, com o passar dos
anos, assumiu diferentes formas e assimilou outros ingredientes,
sem no entanto deixar de se reconhecer como uma cidade doceira.
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5. Tradicoes e identidade cultural em constante recriacio: de
doces de Pelotas a doces portugueses, de doces portugueses a
doces de pelotas

0 MAPE€AIMENTO das manchas étnicas da cultura doceira nos
permite vislumbrar um sistema cultural no seio do qual varias
influéncias étnicas interagem, em torno de duas grandes tradigoes:
os doces finos e os doces de fruta. Os primeiros vinculam-se a
tradigdo luso-brasileira e aos seus territorios mais caracteristicos,
o centro urbano. Os ultimos estio intensamente ligados a
contribui¢do cultural da imigragio européia nao-ibérica (alemies,
pomeranos, italianos e franceses) e ao seu territério situado
na zona rural serrana do municipio de Pelotas, apresentando
suas particularidades, conforme o legado étnico e os lugares
(localidades) de origem e pertenca destas tradi¢des. Observamos
igualmente o processo de renovacdo das tradicdes, resultante,
sobretudo, da adaptacdo de tradigdes exdgenas aos recursos
naturais disponiveis no pais. Finalmente, a cartografia cultural
analisada corrobora a percepcgido de que, na cidade de Pelotas,
a de hoje e de ontem, o doce constitui um elemento peculiar na
composicdo de sua sociedade, sendo um elemento cultural que
amarra a diversidade de grupos étnicos e sociais que a compdem.

O doce, apresentando-se como um fato social total que
permite a compreensio do conjunto da sociedade e cultura locais,
possuium valor cultural inestimavel. Do ponto de vista dos saberes
e fazeres, esse valor diferencia Pelotas de outras cidades, sendo um
elemento central na composicido da memoria social e identidade
cultural, motivo pelo qual podemos asseverar que caracteriza um
patrimoénio cultural merecedor do reconhecimento nacional.
Tal reconhecimento se expressa no valor e originalidade destas
tradigdes, alimentadas e renovadas no didlogo macunaimico entre
elementos locais e elementos estrangeiros, como € caracteristico
da construcdo de nossa “Identidade nacional”.

Pode-se apontar que a pesquisa confirma o enraizamento
histérico da tradicio doceira de Pelotas, na medida em que
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encontramos suas origens na sociedade do século XIX e que,
apesar da mudanca de paladar e das receitas, reflexo do carater
inventivo dos atores, aarte de fazer doces permanece até hoje como
pratica social no cotidiano da cidade. Neste sentido, se reforga o
reconhecimento da cidade como Capital Nacional do Doce.

O componente étnico de origem portuguesa atribuido
a tradicdo dos doces finos mostrou-se com algo extremamente
dindmico e interativo, rejeitando a camisa-de-forca de uma
pertenca étnica estitica e imutdvel. Esta vinculacdo, ao longo
desta tradicdo de quase dois séculos, assume diferentes formas
e temporalidades, indo muito além de um simples registro de
autenticidade, de origem, que enraizaria os doces de ovosnolegado
cultural dos antigos conventos portugueses. Sem duvida, num
primeiro momento, uma primeira geragdo de portugueses que
chegamaestaregidotrazem, entre suasidéiasesaberes,atécnicade
produgéo de doces portugueses, com destaque ao uso do ovo como
matéria-prima basica. O dominio social deste conhecimento,
nas primeiras décgdas do século XIX, como testemunha Saint-
Hilaire (MAGALHAES, 2004), numa sociedade em que os grupos
dominantes eram quase exclusivamente portugueses ou luso-
brasileiros, registra um marco inaugural desta tradicio. Uma
tradi¢do que se disseminou como um habito que veio a fazer
parte do requinte do cotidiano dos grupos urbanos médios e de
elite na segunda metade do século XIX, quando a modernizacio
da cidade era embalada pela economia charqueadora. Na virada
do século XIX para o XX, passadas algumas geracdes, a tradicio
ja se configurava como uma tradicdo de doces de Pelotas, o signo
de identificacio local (pelotense) extrapolando e sobrepujando o
signo de autenticacdo de origem (portugués). Este deslocamento
identitario vincula-se, necessariamente, ao processo criativo,
pelo qual se processaria um lento afastamento das matrizes de
receitas portuguesas. Foi neste momento que, diante da crise
do charque, algumas familias locais de renome, vinculadas as
elites charqueadoras, encontraram na produgio de doces finos
uma alternativa econdmica. Temos aqui um dado fundamental
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para a histéria social de Pelotas: a producdo doceira para fins
econdmicos, mesmo produzidos em ambiente doméstico, sem a
caracterizagio proletaria do ambiente fabril, constituiu uma das
primeiras formas de profissionalizacdo feminina na cidade.

Com o reforco da caracteristica econémica da atividade,
o componente étnico dos doces finos tenderia a se dissolver. A
parte as renovagdes préprias a dimensao criativa da atividade, e as
adaptacgdeslocais e pessoais de receitas herdadas dos antepassados
e passadas de forma oral ou por meio de receitas de familia, a
vinculagio étnica portuguesa tendia a se dissolver, pouco a pouco,
em razdo dos casamentos: percebemos que algumas importantes
doceiras que se notabilizaram na producio dos doces finos de
origem portuguesa possuiam sobrenomes de origem alemi ou
francesa, ndo mais atribuindo a origem portuguesa como elemento
central de identificagio desta tradicdo, mas sim a vertente local,
identificados como doces de Pelotas.

Contudo, ao longo do século XX, Pelotas continuou a
receber contingentes populacionais originidrios de Portugal,
agora nio mais como colonizadores, mas como imigrantes. Este
movimento migratério persistiu até os anos 1970. Muitas destas
familias, ao chegarem a Pelotas, eram surpreendidas com o vigor
cultural e econdmico da produgio de doces de origem portuguesa,
identificados aqui como doces finos, doces de bandeja ou doces
de confeiteiro. Estas familias, sobretudo as mulheres, viram uma
alternativa econdmica na producio dos doces, sobretudo a partir
dos anos 1980, com o fortalecimento econémico da produgéio de
doces finos resultante da politica definida pela FENADOCE, que
colocou em segundo plano os doces de fruta, conhecidos também
como doces coloniais, docesdetacho oudocesde safra, vinculados a
outros repertorios étnicos (italiano, francés, alemio e pomerano).

Essasfamilias, recém chegadas de Portugal, valorizam a raiz
portuguesa dos doces de Pelotas, inclusive como uma estratégia de
afirmacio destas na sociedade local. Como legitimos portugueses,
sua palavra com relacdo as receitas possuia, no terceiro e quarto
quartéis do século XX, um valor de autenticacdo, de registro de
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origem. Assim, trouxeram e continuam a trazer inclusive receitas
de alguns doces que, até entdo, ndo ocupavam lugar de destaque
na tradicdo dos doces de Pelotas, resultando numa ampliacio do
repertério de doces.

Por outro lado, mais recentemente, a disseminacgio das
técnicas de produgdo da dogaria tradicional, resultante de cursos
promovidos com o objetivo de popularizar as oportunidades
de participagdo da economia doceira, trouxeram uma série de
adaptacgoes regidas pelo principio da economicidade e praticidade,
que resultaram em doces que se arrogam a condigdo de doces
tradicionais pelotenses, ao mesmotempo em que, paradoxalmente,
modernizam no uso de materiais e apresentacio, gerando um
produto bastante diverso daquele defendido pelas familias de
origem portuguesa recentemente instaladas (no maximo trés
gera(;ées) e doceiras descendentes do substrato luso-brasileiro
colonizador (residentes na regido desde o ciclo do charque, no
século XIX) e herdeiras das tradi¢des luso-brasileiras que se
desenvolveram na cidade desde a década de 1830.

O movimento cultural e econémico atual, ao mesmo tempo
em que busca seu enraizamento na marca distintiva da tradicao,
vista seja como doces de Pelotas ou seja como doces portugueses,
segue uma légica de pragmatismo econdémico, como ativo
comercial e turistico, incorporando como doce de Pelotas produtos
sem vinculos com as supostas tradi¢des pelotenses e portuguesas,
como os bombons recheados com frutas e leite condensado e
revestidos com chocolate, sendo o mais conhecido o de morango.
Incorporam-se, pois, a uma categoria mais genérica, de doces
de pelotas, que ocupam o espago da tradigdo, e, pela dindmica de
renovacio, acabam de fato por serem ressignificados e legitimados
por muitos atores como parte da mesma.

O legado portugués da docaria tradicional prossegue seu
percurso de quase dois séculos na vida cultural de Pelotas e regifo,
com seu carater distintivo, com potencial para definir aspectos
da identidade local. Insere-se, porém, em uma cultura doceira
bastante dinamica, que sela contatos inter-étnicos redefinidores
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do perfil identitario destes doces. O trago identitario portugués,
no entanto, renova-se ao longo da tradicdo, fortalecendo as
particularidades deste saber fazer que se encontra em condigées
de seralcado a condicdo de patrimdénio cultural danagio brasileira,
na categoria dos bens imateriais.
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