Os doces de Pelotas: a confeitaria dos imigrantes na regiao Sul do Brasil

Sweets of Pelotas: immigrants’ confectionery in Southern Brazil
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A cidade de Pelotas, no Rio Grande do Sul, é conhecida por sua cultura doceira. Essa tradicao
foi construida historicamente, remetendo-nos a influéncia gastronomica dos imigrantes europeus
que chegaram a regiao e promoveram o desenvolvimento da identidade cultural da confeitaria
local. Ariqueza étnica local, juntamente com o declinio da producao de charque, principal atividade
econdmica daregido até oinicio do século XX, possibilitou o inicio da producao doceira caracteristi-
ca de Pelotas, transformando a cidade em referéncia na confeitaria nacional.

O presente trabalho tem como objetivo apresentar um estudo realizado a partir de pesquisa
bibliografica, sobre o contexto histérico que levou a cidade de Pelotas a se tornar um marco na con-
feitaria nacional, destacando as referéncias, os principais ingredientes e as influéncias da cultura
doceira dos imigrantes no desenvolvimento de receitas tipicas da regiao. Espera-se, com o desen-
volvimento da pesquisa, contribuir para o estudo das origens da confeitaria brasileira através de
aprofundamento em aspectos relacionados as transformacoes que permeiam a confeitaria classica
e atual. Trabalho apresentado como requisito parcial para obtencao dos créditos na disciplina de
confeitaria ministrada pela professora e orientadora Paola Biselli F. Scheliga.

Ao longo da pesquisa bibliografica realizada, foi possivel adquirir e aprofundar conheci-
mentos sobre receitas especificas de doces denominados “de Pelotas” e produzidos na regido. A
diversidade de tipos de producoes e ingredientes utilizados é enorme, porém, foi possivel verificar
as influéncias dos imigrantes na composicao através dos ovos, do acticar e de especiarias, como a
canela, por exemplo. Para representar as receitas da tradicao doceira da regiao, foram seleciona-
das trés receitas tipicas: ambrosia, arroz de leite e papo-de-anjo. No desenvolvimento de estudo
sobre as fichas técnicas a partir dessas receitas, verificou-se que é notéria, tanto na composicao dos
ingredientes como no modo de fazer, a importancia de ingredientes como ovo e especiarias para o
resultado e sabor final do preparo.

O sucesso dos chamados doces de Pelotas parece ser resultado de receitas que aliam o gosto
por sobremesas com menos aglicar e adaptacoes aos ingredientes locais. Outro aspecto que influen-
ciouna manutencao dessa tradicao doceira esta relacionado a transmissao de receitas pelas familias
imigrantes, que perpetuaram a cultura europeia de consumo de doces e sobremesas. O resultado
desses fatores, que levaram a continuidade da confeitaria dos imigrantes adaptadas a cultura
gastronomica local, gerou contribuicao para a confeitaria da regiao Sul do Brasil, sendo de grande

importancia para o curso de confeitaria adquirir e aprofundar os conhecimentos sobre o tema.
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