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RESUMO 

 
 
 A cachaça artesanal é atualmente reconhecida como uma bebida típica 
brasileira. Surgida na época da colonização brasileira, especificamente na fase em 
que a economia baseava-se na produção açucareira, sua criação é atribuída ao 
acaso, pois a bebida era resultado da fermentação de restos de caldo de cana-de-
açúcar que sobravam nos engenhos, servindo de alimento para o gado e para os 
escravos. Porém, se pensarmos na cachaça artesanal na contemporaneidade 
brasileira, encontramos muitas marcas e rótulos em um patamar glamourizado, isso 
porque essa bebida é hoje considerada por muitas pessoas como um patrimônio 
cultural e como um símbolo nacional, o que fez com que ela também agregasse 
valor econômico. Tal fato nos leva a pensar em quais foram as transformações 
envolvendo essa bebida, ocorridas ao longo do tempo, que resultaram nessas 
valorizações. Esse foi o questionamento que serviu como ponto de partida para o 
desenvolvimento da presente dissertação. 
 Pensando na ideia de colocarmos um gênero alimentício (nesse caso uma 
bebida: a cachaça artesanal) como foco central de atenção, a produção escrita 
seguiu os direcionamentos propostos pela Micro-História, campo que permite 
estudos interdisciplinares das práticas mais cotidianas, como a alimentação, por 
exemplo, como objetos centrais de estudos culturais e historiográficos. 
Recentemente, devido ao destaque que vem ganhando na Historiografia, a História 
da Alimentação é considerada um campo próprio, institucionalizado, e é nele que 
esta dissertação procura se enquadrar.  
 Partindo do questionamento inicial, pensamos em algumas cidades que 
possuem uma relação intrínseca com a produção e com o consumo da cachaça 
artesanal. Cidades que permitem que o estudo dessa bebida revele aspectos de sua 
sociedade, de seu cotidiano e de sua formação econômica. É o caso de Morretes, 
situada no litoral do estado do Paraná, Brasil, que iniciou a produção de cachaça 
artesanal no século XVIII e, atualmente, ainda a mantém. Hoje a morretiana 
configura-se como um dos principais chamarizes turísticos da cidade, ao lado de 
outras iguarias da culinária local e das suas belezas naturais. 
 A presente dissertação trata sobre a cachaça artesanal de Morretes 
(conhecida como morretiana), problematizando a reflexão sobre como alguns 
valores históricos e culturais foram sendo atribuídos a essa bebida, que buscam 
representá-la e instituí-la como um patrimônio cultural do tempo presente urbano. 
Para que tal reflexão fosse possível, buscamos primeiramente interpretar algumas 
das representações contemporâneas atribuídas à morretiana. Também observamos 
a sua historicidade e discutimos as transformações ocorridas na cidade e na 
produção e comercialização dessa bebida ao longo dos anos. Por fim, buscamos 
analisar como a produção e o consumo da cachaça artesanal configuram-se na 
contemporaneidade morretense. Para tais análises, nos pautamos em estudos de 
fontes bibliográficas e documentais diversas, também de materiais publicitários e 
jornalísticos. Ainda, em dados coletados tanto em pesquisas de campo quanto na 
aplicação de questionários aos produtores de cachaça artesanal em atividade na 
cidade. Todas essas informações foram cruzadas e interpretadas, a fim de 
produzirmos uma história cultural da cachaça morretiana. 
  
 Palavras-chave: Patrimônio cultural, Memória social, Cidade. 
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ABSTRACT 
 
 
 Artisan cachaça is currently recognized as a typical Brazilian drink. Cachaça 
arose during the Portuguese colonization of the Brazilian territory, specifically when 
the economy was based on sugarcane production. Its invention is attributed to 
chance, because cachaça resulted from the brewing of sugarcane juice remains in 
the engenhos (mills), serving as cattle and slaves nourishment. Nevertheless, 
regarding artisan cachaça in the Brazilian contemporaneity, we see many brands and 
labels with a glamorous undertone, for the drink is considered by many people a 
cultural heritage and a national symbol, which also added economic value to the 
product. This considerations raise questions about the transformations that resulted 
in such valorizations. This was the question that motivated the development of the 
present dissertation.  
 Considering a foodstuff (in this case, a drink: artisan cachaça) as the main 
focus of attention, the written composition followed the Microhistory proposals, a field 
that allows interdisciplinary studies of everyday practices, such as eating habits, as 
main objects of cultural and historical studies. For the prominence gained in 
Historiography, the History of Food is regarded as a unique and institutionalized field, 
in which the present dissertation intends to frame.   
 Based on the initial question, we considered cities that are intrinsically related 
with the production and consumption of artisan cachaça. Cities, which the study of 
cachaça reveals society, everyday life and economic development. Morretes is one 
of them. Situated in the Brazilian state of Paraná, the town starts its artisan cachaça 
production in the 18th century. Nowadays, its cachaça is one of the most expressive 
tourism attractions, besides its local delicacies and natural beauties.  
 The present dissertation is about Morretesô artisan cachaa (known as 
morretiana), pondering how some historical and cultural values were attributed to the 
drink; values that intend to represent and institute artisan cachaça as a cultural 
heritage of the urban present. In order to conduct our reflections, we first interpreted 
some contemporary representations attributed to morretiana. We also observed its 
historicity and discussed the transformations in the town and in the production and 
commercialization of the drink along the years. Finally, we analyzed how the 
production and consumption of artisan cachaça in Morretes is represented 
nowadays. To develop our analysis, we studied bibliographical and documental 
sources, as well as publicity and newspaper documents. Moreover, we based our 
analysis on data collected in field researches and questionnaires aimed to cachaça 
artisans from the town. All this information was compared and interpreted in order to 
produce a cultural history of the morretiana cachaça.  
  
 
 Keywords: Cultural heritage, Social memory, City.  
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INTRODUÇÃO 

 

 

 As bebidas, assim como os alimentos, são prioritariamente lembrados como 

uma necessidade biológica. Os primeiros contatos dos seres humanos com os 

alimentos podem ter sido motivados apenas pelos instintos de sobrevivência, 

contudo, eles foram ganhando outras conotações, como de produtos medicinais, 

objetos de cultos, de oferenda em festas e, obviamente, de divertimento. O comer e 

o beber em grupo constituem, pois, práticas de sociabilidade.  

O alimento, muito mais do que necessidade biológica, é uma temática que 

pode ser utilizada nas ciências humanas como revelador de diversos aspectos de 

uma época, de uma região, de uma sociedade. Conforme Raul Lody: ño valor cultural 

do ato de comer é cada vez mais entendido como um ato primordial, pois a comida é 

tradutora de povos, nações, civilizações, grupos étnicos, comunidades, famílias, 

pessoasò1. Visto a importância da alimentação nos estudos, esse tema vem 

ganhando cada vez mais espaço, voz e visibilidade na historiografia e nos estudos 

culturais. 

 Tomando a alimentação como elemento sociocultural, podemos pensar em 

um conjunto de substâncias que um indivíduo ou grupo costuma ingerir, muito além 

do que apenas para sua sobrevivência. Entre os aspectos relacionados à 

alimentação, podemos pensar em alguns exemplos como: a sua produção, os 

modos e períodos de consumo, as técnicas de aprovisionamento, quem consome, 

porque se consome, entre muitos outros. Podemos considerá-la como ñum sistema 

simbólico no qual estão presentes códigos sociais que operam no estabelecimento 

de relações dos homens entre si e com a naturezaò2. Os alimentos podem nos 

ajudar a compreender as sociedades das quais eles emergem e nas quais eles 

ganham sentido. 

 O tema da alimentação torna-se cada vez mais atraente aos estudos 

científicos nas últimas décadas, articulando diálogos multi, inter e transdisciplinares. 

No Brasil é possível encontrar escritos referentes a diversos gêneros alimentícios, 

                                                           
1
 LODY, R. Comer é pertencer. In: ARAÚJO, W. M. C.; TENSER, C. M. R. (Orgs.). Gastronomia: 

cortes e recortes. São Paulo: Senac, P. 144-155, 2007. p. 144. v. 1.  
2
 MACIEL, M. E. Uma cozinha à brasileira. Estudos Históricos, Rio de Janeiro, n.33, p. 25, 2004. 
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principalmente sobre os que têm grande importância na cultura nacional, 

constantemente presentes na mesa do brasileiro. 

A cachaça configura-se como um desses produtos, estando fortemente 

presente nas representações do país. É interessante observarmos alguns dados 

atualizados sobre a indústria e o comércio da cachaça: existem hoje cerca de 40.000 

produtores no Brasil, dos quais 98% configuram-se como pequenos ou 

microempresários; aproximadamente 600 mil empregos diretos e indiretos são 

gerados pela indústria da cachaça; a média de consumo de cachaça por habitante 

no Brasil é de 11,5 litros por ano; sua cadeia produtiva gera um movimento anual de 

7 bilhões de reais; existem cerca de 4.000 marcas registradas no mercado brasileiro; 

aproximadamente 1% da produção é exportada; 70% da produção brasileira é de 

cachaça de coluna ou industrial e 30% de cachaça de alambique; o mercado 

informal ainda existe em algumas regiões, levando-o em consideração,nossa 

produção seria elevada para algo em torno de 2 bilhões de litros/ano; é o 3º 

destilado mais consumido no mundo3. 

Algumas cidades possuem uma relação intrínseca com a produção e o 

consumo da bebida, logo, podemos usá-las como objeto de pesquisa nessas 

localidades. Morretes, situada no litoral do Paraná, é uma dessas cidades que nos 

revela uma relação singular e especial com o referido produto, visto que o mesmo 

está estreitamente ligado à história e ao cotidiano daquela localidade. Motivada por 

essa discussão e pela minha identificação pessoal com o litoral paranaense, onde 

residi por algum tempo, tomei a decisão de escolher a cachaça artesanal produzida 

nessa cidade como tema da pesquisa. A questão culinária nessa região sempre me 

chamou a atenção, pois, além de ela se configurar como um dos principais 

chamarizes turísticos, é motivo de orgulho para os moradores.  

Os primeiros alambiques da cidade eram artesanais, administrados por 

famílias, principalmente de imigrantes italianos chegados a partir da segunda 

metade do século XIX. Aos poucos, a aguardente foi se tornando parte da mesa dos 

moradores locais. 

A partir das últimas décadas do século XX, com base em diversos tipos de 

fontes (orais, bibliográficas e documentais), percebemos uma expansão comercial e 

turística em Morretes. Um dos principais fatores para tal expansão é a valorização 

                                                           
3
 Dados do Centro Brasileiro de Referência da Cachaça (CBRC), 2012. Disponível 

em:<http://www.expocachaca.com.br/bh/numeros-da-cachaca.shtml>. Acesso em: 6 jul. 2013. 
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do setor gastronômico. Essa valorização coloca comidas e bebidas locais, como o 

barreado4 e a cachaça, em evidência na cidade, passando a ser vistos como 

importantes patrimônios culturais e chamarizes turísticos.  

 O problema da pesquisa se dá no momento em que tentamos compreender o 

processo descrito anteriormente. Como as tentativas (públicas e privadas) de se 

colocar a cachaça morretiana5 em evidência, como produto regional e patrimônio 

cultural a ser valorizado, estão relacionadas com as transformações urbanas 

ocorridas em Morretes nas ultimas décadas?  

 No contexto dessa problemática, objetiva-se vislumbrar alguns dos vínculos 

estabelecidos entre gastronomia e patrimônio cultural, tomando-se como base de 

estudo a cachaça morretiana e como ela vem sendo representada como traço 

cultural marcante da identidade local. Também, como esse produto emerge como 

um importante fator para geração de emprego e renda e de atração turística para a 

cidade. Finalmente, interpretar a trajetória histórica da cachaça artesanal de 

Morretes, observar e analisar como a tradição gastronômica da cidade vem sendo 

(re)inventada na contemporaneidade, valendo-se de discursos que serão retirados 

de diversos tipos de fontes, mencionadas anteriormente. 

Esse tema será abordado e analisado sob os olhares e fundamentos 

propostos pela chamada História Cultural, que, por meados da década de 1970, 

questionou as explicações ditas totalizantes, passando a interpretar novos sujeitos e 

problemas históricos, revelando uma afeição por análises e caminhos alternativos 

para a investigação histórica. 

A mudança nas abordagens históricas começa na década de 1930, quando 

as correntes positivistas e cientificistas passam a ser questionadas e contestadas a 

partir das publicações da revista Les Annales d´Histoire Économique et Sociale, que 

propunham uma renovação na história e sua aproximação com outras ciências 

humanas. As concepções propostas pelos Annales passam por um segundo 

momento de renovação na década de 1950 e, finalmente, por um terceiro a partir de 

1970.  

                                                           
4
 Barreado é um prato típico do litoral paranaense, comumente encontrado nos restaurantes da 

região. Consiste em uma carne cozida e desfiada, temperada com cominho e outras especiarias, 
acompanhada de farinha de mandioca, banana e cachaça. (Nota da autora) 
5
 ñMorretianaò ou ñmorreteanaò s«o os apelidos pelos quais a cachaa artesanal de Morretes ® 

conhecida na região. O termo se tornou tão conhecido que está incluso em vários dicionários (como 
no Aurélio, por exemplo), como sinônimo de cachaça artesanal. (Nota da autora) 
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É a partir desse último momento, com os novos debates interdisciplinares 

associados à história, que surgiram novos domínios, abordagens e objetos de 

estudos nesta disciplina (história da alimentação, dos gêneros, da vida privada e 

etc.). Sobre esse momento, a historiadora Sandra Jatahy Pesavento comenta que a 

chamada Nova História Cultural traz novas formas de se tratar a cultura: ñNão mais 

como uma mera história do pensamento, onde estudava-se os grandes nomes de 

uma dada corrente ou escola. Mas, enxergar a cultura como um conjunto de 

significados partilhados e construídos pelos homens para explicar o mundoò6. 

Nesse contexto, um dos campos que emergiram é o da chamada Micro-

história. Como o próprio nome já induz, ele pretende estabelecer uma rede de 

relações, articulando o micro e o global e, a partir disso, produzir novos 

conhecimentos históricos. Conforme Giovanni Levi cita: ño princípio unificador de 

toda pesquisa micro-histórica é a crença em que a observação microscópica 

revelará fatores previamente não observadosò7. Assim, essa nova forma de 

abordagem permite o estudo das práticas mais cotidianas, como a leitura, a 

alimentação, o vestuário, a habitação, os esportes, as cidades, as viagens, as 

coleções,que se transformaram em campos férteis de investigação. Reforçando 

essa ideia, Carlos Ginzburg nos explicita: ñuma escala reduzida, permite em muitos 

casos uma reconstituição do vivido impensável em outros tipos de historiografiaò8. 

Seguindo essas novas propostas de abordagem teórico-metodológicas, 

observaremos um renascimento nos estudos da História da Alimentação, que se 

constitui como pilar da presente pesquisa.  

É também nos anos 1970 que Michel de Certeau9  traz à tona das discussões 

da História, em suas publicações, a história do cotidiano, com o título de A invenção 

do cotidiano. Uma de suas colaboradoras, Luce Giard, aborda no volume 2 o tema 

ñcozinharò. Para Giard, o cozinhar é um saber prático da vida das pessoas. A 

culinária é técnica e também é arte do cotidiano, englobando a horta, a cozinha, a 

dispensa, a copa, até os pratos e hábitos alimentares. Como arte, essa prática está 

                                                           
6
 PESAVENTO, S. J. História e história cultural. Belo Horizonte: Autêntica, 2004. p. 15. 

7
 LEVI, G. Sobre a micro-história. In: BURKE, P. (Org.). A escrita da história. São Paulo: 

Unesp, 1992. p. 139. 
8
 GINZBURG, C. A micro-história e outros ensaios. Lisboa: Difel; Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 

1991. p. 178. 
9
 CERTEAU, M. de; GIARD, L.; MAYOL, P. A invenção do cotidiano 2: morar, cozinhar. 8. ed. 

Petrópolis: Vozes, 2008. 
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ligada aos sentimentos e ao gosto, que delegam a alguns alimentos a alcunha de 

saborosos e, a outros, de repugnantes. 

Giard também faz uma importante diferenciação entre culinária e 

gastronomia. Culinária é cotidiano, gastronomia é luxo. Ainda, culinária faz parte do 

universo feminino, como uma obrigação, passada de geração em geração. 

Gastronomia se tornou referência para o universo masculino, visto que se o homem 

escolhe cozinhar, é por prazer. Porém, ambas são consideradas formas de 

expressão artística e veículos identitários para as sociedades10.  

 Em uma visão mais atualizada da década de 1990, encontramos os escritos 

de Ulpiano Meneses e Henrique Carneiro, os quais concordam que a História da 

Alimentação já se configura como um campo institucionalizado, tanto na 

historiografia internacional quanto nacional, pois, segundo eles, desde a segunda 

metade do século XX ele vem assumindo características e personalidade próprias. 

Por esse campo contar com a colaboração de várias áreas em sua formação 

(História, Sociologia, Antropologia, Geografia, etc.), ele acaba se configurando como 

vasto, difuso e heterogêneo11. Porém, Meneses e Carneiro não tentam situar a 

construção institucional dos estudos, mas sim propor uma cartografia histórica que 

os acompanhou. 

 Dentro dessa perspectiva, esses historiadores dividem o tema da alimentação 

em cinco enfoques de estudo: biológico, econômico, social, cultural e filosófico12. O 

presente trabalho trata do âmbito cultural, já que nossa intenção não é ignorar a 

necessidade física da alimentação, mas apenas deslocarmos o nosso foco de 

atenção para outros aspectos como o seu preparo, o seu consumo, a sua 

historicidade, a articulação de seus sentidos, de seus valores culturais adquiridos13.  

 No Brasil, segundo eles, a História da Alimentação ainda é um campo de 

fraca presença na produção bibliográfica nacional, mas já começa a ser detectado e 

visto com mais atenção por alguns pesquisadores da História e da Antropologia, 

principalmente14. Meneses e Carneiro citam como um dos autores cernes e 

precursores desse campo o antropólogo e folclorista Luís da Câmara Cascudo, que 

entre 1960 e 1980 publicou vários estudos sobre a alimentação do Brasil Colonial, 

                                                           
10

 GIARD, L. Cozinhar. In: CERTEAU, M. de; GIARD, L.; MAYOL, P., op. cit., p. 219.  
11

 MENESES, U. T. B. de; CARNEIRO, H. A História da Alimentação: balizas historiográficas. Anais 
do Museu Paulista: história e cultura material, v. 5, n. 1, p. 9-91, 1997. p. 26. 
12

 Id. Ibid., p. 11. 
13

 Id. Ibid., p. 17. 
14

 Id. Ibid., p. 52. 
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entre eles, sobre a aguardente. Lembram ainda outros nomes que também foram 

importantes para esta produção escrita, como Gilberto Freyre e seus estudos sobre 

o Nordeste e o açúcar; Leila Mezan Algranti e os estudos sobre a vida doméstica e a 

vida cotidiana; e Carlos Roberto Antunes dos Santos, historiador contemporâneo 

que trata principalmente da alimentação no estado do Paraná15. 

Assim, para a realização da presente investigação histórico-cultural, foram 

utilizadas e analisadas fontes bibliográficas e documentais, bem como fontes orais 

em sua parte final, todas tomando a cachaça morretiana como assunto principal. 

Dessa forma, utilizando a abordagem do campo micro-histórico e do campo da 

História da Alimentação, nos foi possibilitada uma análise diferenciada sobre esse 

objeto central, o que permitiu a abertura de um leque de questionamentos e a 

possibilidade de entendermos e observarmos diversos aspectos da cidade de 

Morretes, bem como do litoral paranaense e sua sociedade.  

 A História da Alimentação considera, então, todo um conjunto de substâncias 

a serem ingeridas, sejam elas para sustento biológico ou para outros fins, seus 

sistemas de produção, consumo, técnicas e formas de aprovisionamento, de 

ingestão e de transformação. Sendo assim, esse domínio da história se relaciona 

com diversos outros campos e dimensões de estudo em determinados momentos, 

como à sociologia, à antropologia, à psicologia, aos estudos culturais, entre diversos 

outros, inclusive a campos exteriores às ciências humanas. É nesse momento que 

percebemos que a alimentação não deve ser pesquisada como objeto de estudos 

isolado, pois a riqueza de debates e conhecimentos que ela pode gerar quando 

observada sob diversos olhares é de imprescindível importância para novos estudos 

científicos.  

  É possível analisarmos uma extensa rede de significados sociais quando 

consideramos alimento como objeto de investigação cultural. Como nos atenta 

Carlos Roberto Antunes dos Santos, ños padrões de permanência e mudanças dos 

hábitos alimentares têm referências na própria dinâmica socialò16. Assim, 

entendemos que o comer é um momento em que podem ser expostos os 

sentimentos mais íntimos de uma pessoa, é o momento em que o sujeito deixa 

transparecer uma rede complexa de práticas, compartilhando-as socialmente. Dessa 

                                                           
15

 Id. Ibid., p. 57. 
16

 SANTOS, C. R. A. O sabor do Paraná ï que a festa comece: o Barreado, uma expressão artesanal 
da cozinha paranaense. Sabores do Brasil, n. 13, 2008. p. 111. 
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forma, entendemos que tão importante quanto pensar no que se come é pensar no 

quando,porque,com quem, como e quanto se come, pois tais questionamentos nos 

fazem problematizar inúmeras manifestações culturais de uma sociedade. 

 Ainda sobre a cultura da alimentação, devemos fazer uma reflexão sobre a 

escolha dos alimentos, que vai muito além da questão do paladar. O que é 

comestível em uma cultura, pode não ser para outra. Utilizando as palavras do 

sociólogo francês Claude Fischler, temos que: 

 

[...] a variedade de escolhas alimentares humanas procede, sem dúvida, em 
grande parte da variedade de sistemas culturais: se nós não consumimos 
tudo o que é biologicamente ingerível, é por que tudo o que é 
biologicamente ingerível não é culturalmente comestível

17
.  

 

 A cachaça artesanal de Morretes é uma dessas escolhas do presente. 

Escolha de quem a comercializa, de quem a produz, de quem a consome e de quem 

a pesquisa, fazendo com que esse produto seja, então, uma questão cultural a ser 

analisada. 

 Por fim, entendemos que a comida envolve emoção, simbolismos, 

significados culturais, trabalha com o íntimo, com a memória, com as identidades, 

com as sensibilidades e são esses, entre outros, alguns dos pontos que tentaremos 

entender no entorno da morretiana.  

 A estrutura da dissertação se organiza em três capítulos. O primeiro, 

denominado ñA morretiana na contemporaneidadeò, trata da discussão sobre as 

representações da morretiana que circulam na contemporaneidade urbana. Para tal, 

entrelaçam-se fontes diversas como bibliográficas, jornalísticas, materiais 

publicitários e fotos do local. Nesse momento, discorrem-se alguns conceitos ligados 

a essas representações (como o artesanal, o típico, o regional, etc.), às tentativas de 

projetá-la como um patrimônio cultural. Ainda, complementando essas discussões, 

tentaremos observar alguns impasses da contemporaneidade que colocam os 

processos artesanais em jogo de adaptação frente à industrialização e às exigências 

sanitárias e técnicas presentes na legislação nacional atual, procurando entender o 

aparente antagonismo entre o caráter artesanal e industrial que envolve a produção 

contemporânea da morretiana. 

                                                           
17

 apud MACIEL, M. E. Cultura e alimentação ou o que têm a ver os macaquinhos de Koshima com 
Brillat-Savarin? Horizontes Antropológicos, Porto Alegre, v. 7, n. 16, 2011. p. 147. 
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 O segundo capítulo, denominado ñDo passado ao presente: a morretiana e a 

cidade de Morretes/PRò, apresenta, em sua primeira parte, um breve histórico da 

produção e consumo da cachaça no Brasil e como esse produto foi introduzido em 

Morretes, para então refletir sobre como se deu essa relação do produto com a 

cidade ao longo dos anos, até meados do século XX. A segunda parte se propõe a 

discutir o período de transformação comercial de Morretes ocorrido a partir da 

década de 1980, que acabou projetando as suas belezas naturais associadas ao 

setor gastronômico como patrimônios e bens turísticos e fizeram Morretes ser um 

ponto de parada quase que obrigatório para quem percorre o caminho entre a capital 

Curitiba e o litoral paranaense, focando em como a morretiana se fez presente 

nesse processo. Para tal, são analisadas as políticas públicas e privadas 

empreendidas nos processos de turistificação da cidade e no seu renascimento 

comercial. Também procuramos entender a recente emergência da discussão 

teórica sobre o uso dos alimentos (e de outros itens considerados patrimônios 

culturais regionais) como atrativos turísticos e fomentadores do comércio e da 

economia de algumas cidades. Ainda, sobre como algumas cidades precisam 

reconfigurar a sua paisagem em vista de seus objetivos turísticos. 

É necessário observarmos também a influência e a importância da história 

local nesta parte, ao momento em que entendemos que a cidade litorânea de 

Morretes não é só o cenário da pesquisa, mas também objeto dela. Suas estruturas 

econômicas, sociais e institucionais, bem como seu cotidiano, são alguns dos pontos 

a serem discutidos ao longo dos capítulos que se apresentarão a seguir. 

Observando uma relação entre a cachaça artesanal e a localidade de Morretes, os 

focos de atenção passam a ser o alimento e a cidade entrelaçados. Como Luís 

Reznik bem nos esclarece:  

 

A escrita da história local costura ambientes intelectuais, ações políticas, 
processos econômicos que envolvem comunidades regionais, nacionais e 
globais. Sendo assim, o exercício historiográfico incide na descrição dos 
mecanismos de apropriação ï adaptação, resposta e criação ï às normas 
que ultrapassam as comunidades locais

18
. 

  

 Por fim, o terceiro capítulo, de nome ñOs lugares e os sujeitos da morretianaò, 

foi dedicado à inclusão e análise de dados qualitativos colhidos por meio de 

                                                           
18

 REZNIK, L. Qual o lugar da história local? Projeto ñHist·ria de S«o Gonalo: mem·ria e 
identidadeò. Rio de Janeiro: UERJ, 2000. p. 3. Disponível em:<www.historialocal.com.br>. Acesso em: 
19 jul. 2012. 
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pesquisas de campo e de questionários aplicados aos produtores de cachaça 

artesanal instalados em Morretes19. Dados esses que foram cruzados com o 

restante das informações adquiridas ao longo da pesquisa e que trazem informações 

complementares que auxiliaram na parte conclusiva da produção escrita. Dessa 

forma, o objetivo dessa discussão procura entender quais são os significados e os 

sentidos produzidos pela morretiana na cidade na qual ela ganha significação de 

patrimônio cultural e nas pessoas a que ela se relaciona diretamente. 

 A abordagem qualitativa de pesquisa começa a aparecer nos cenários de 

estudo por volta do início do século XX, quando os cientistas sociais começaram a 

questionar os métodos de investigação de perspectiva positivista, principalmente no 

tocante aos estudos dos fenômenos humanos e sociais. Assim, buscava-se uma 

valorização de dados considerados qualitativos e subjetivos, que pudessem superar 

a supremacia ou refinar os dados quantitativos. 

 Segundo os norte-americanos Noman Denzin e Yvonna Lincoln, as práticas 

interpretativas das pesquisas qualitativas dão visibilidade ao mundo, transformam-no 

em uma série de representações e significações realizadas pelos próprios sujeitos 

da ação. Assim, uma abordagem interpretativa do mundo circundante faz com que 

os pesquisadores se situem nos cenários vivos de seus estudos, tentando entender, 

ou interpretar, os fenômenos em termos dos significados que as pessoas a eles 

conferem20:  

 
A pesquisa qualitativa envolve o estudo do uso e a coleta de uma variedade 
de matérias empíricas ï estudo de caso; experiência pessoal; introspecção; 
história de vida; entrevista; artefatos; textos e produção culturais; textos 
observacionais, históricos, interativos e visuais [...]. Entende-se, contudo, 
que cada prática garante uma visibilidade diferente ao mundo. Logo, 
geralmente existe um compromisso no sentido do emprego de mais de uma 

prática interpretativa em qualquer estudo
21

. 

 

 Seguindo tais recomendações quanto ao uso de diversas práticas de 

investigação, a pesquisa recorre em seus dois primeiros capítulos aos recursos 

escritos e visuais (fotos, bibliografias, fontes documentais, etc.). Já o terceiro dedica-

se à análise e inclusão de dados produzidos de observações feitas em visitas de 

                                                           
19

 A investigação foi previamente analisada e aprovada pelo Comitê de Ética na Pesquisa da 
Universidade da Região de Joinville (Univille). 
20

 DENZIN, N. K.; LINCOLN, Y. S. (Orgs.). O planejamento da pesquisa qualitativa: teorias e 
abordagens. Porto Alegre: Artmed, 2006, passim. 
21

 Id. Ibid., p. 17. 
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campo e entrevistas por meio de questionário, momento em que a pesquisa se 

identifica também com alguns métodos etnográficos. 

 Por fim, percebe-se que a construção do projeto de pesquisa foi possibilitada 

a partir do uso de fontes e métodos de diferentes origens e tipos, tendo caráter 

interdisciplinar. Com as informações, autores e obras descritos, e com outras que se 

farão presentes durante o processo de pesquisa, buscamos suporte suficiente para 

a elaboração da pesquisa, procurando o alcance de conclusões satisfatórias. 

 Foi pensando nas relações entre patrimônio cultural, a morretiana e a sua 

cidade que a produção escrita de desenvolveu. Não observaremos apenas uma 

bebida engarrafada, mas sim os processos que envolvem sua produção, 

comercialização e consumo, em conjunto com as transformações da cidade e da 

sociedade. 
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1 A MORRETIANA NA CONTEMPORANEIDADE  

 

 

 O presente capítulo objetiva analisar as representações da cachaça 

morretiana, procurando interpretar alguns dos sentidos e intenções que a sustentam. 

Nossa problemática é vislumbrar como a cachaça morretiana foi sendo atrelada à 

ideia de patrimônio cultural por meio de algumas dessas representações. Para tanto, 

em seu primeiro momento, a investigação nos remete ao presente, quando 

procuramos entender o jogo representacional que envolve a morretiana, a mídia e a 

sociedade. Também trataremos da tensão cultural-comercial que engloba os 

conceitos do artesanal e do industrial.  

 Esta primeira parte se propõe a expor algumas das representações 

empreendidas sobre a cachaça artesanal de Morretes na última década. Esse 

momento de investigação está ligado diretamente à justificativa da pesquisa, afinal, 

um dos pontos decisivos para esta escolha foi a exposição intensificada desse 

produto em peças publicitárias e reportagens na última década. 

  Para tanto, recorremos à análise de algumas fontes selecionadas, descritas a 

seguir, procurando extrair delas quais os sentidos da morretiana na 

contemporaneidade morretense e paranaense, nos discursos empreendidos sobre 

ela. 

 Diversas representações sobre o nosso objeto de pesquisa se mostram 

nessas fontes, quais sejam: fôlderes e cartões publicitários de restaurantes e de 

engenhos locais, rótulos das cachaças, folhetos turísticos, fotos da cidade e de 

estabelecimentos que comercializam a morretiana e artigos de mídia impressa e 

digital publicados em jornais (Gazeta do Povo22 e Paraná Online23). Veremos que os 

sentidos encontrados nessas fontes são variados, dependendo do tipo de publicação 

e para qual público elas são direcionadas.  

 Essas representações remetem a uma diversidade de sistemas simbólicos 

construídos sobre a morretiana e sobre a sociedade na qual ela ganha visibilidade. 

Nosso objetivo neste momento é interpretar alguns desses sentidos e quais as suas 

convergências em torno da ideia de patrimônio.  

                                                           
22

 A Gazeta do Povo é um jornal de circulação diária, sediado em Curitiba, capital do estado do 
Paraná. Foi fundado em 3 de fevereiro de 1919 e é considerado o jornal de maior circulação e o mais 
antigo do estado.  
23

 Portal de notícias online do Grupo Paranaense de Comunicação (GRPCOM).  
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 É na tentativa de entender como alguns códigos e mensagens textuais e 

visuais concorrem nas representações da cachaça no contexto contemporâneo da 

cidade de Morretes que iniciamos com as discussões sobre as representações 

sociais, na dimensão da História Cultural, a partir das contribuições de dois 

historiadores: Michel de Certeau e Roger Chartier. Ainda, contamos com a 

colaboração dos escritos de Tomaz Tadeu da Silva, de maneira a refletir como as 

representações da morretiana estão imbricadas na contemporaneidade. 

 As representações podem ser entendidas como imagens e conceitos que são 

socialmente criados para fazerem referência a algo que é pertinente a uma 

sociedade.Os indivíduos, em suas relações interpessoais, acabam por criar ideias, 

conceitos, explicações e/ou afirmações sobre diversas coisas: acontecimentos, 

produtos, personagens, etc. Assim, entendemos que o jogo representacional é um 

fenômeno social, pois as representações são tanto produzidas quanto usufruídas 

pelos sujeitos, em suas convivências e compartilhamentos coletivos. Para 

visualizarmos melhor tal proposta, encontramos apoio em pensadores da Nova 

História Cultural.  

 A produção de conceitos que consideram ou não algo como um patrimônio 

cultural fazem parte do fenômeno descrito anteriormente. Os indivíduos de uma 

sociedade têm a capacidade de criarem noções e teorias sobre inúmeras situações 

quando interagem entre si e com o seu meio. Uma dessas situações acontece no 

momento em que um item passa a ganhar visibilidade coletivamente (às vezes por 

seu histórico, ou pela influência que exerce naquela comunidade, ou por outros 

motivos), podendo ser tomado como um patrimônio. Essas noções e teorias serão 

posteriormente absorvidas e apropriadas diferentemente por cada um dos indivíduos 

(devemos nos atentar para o fato de que as representações sociais produzem 

diversos significados, mas cada receptor os traduzirá de sua forma particular). 

 Michel de Certeau dedicou-se, a partir dos anos 1970, a estudar as práticas 

sociais cotidianas. Em A invenção do cotidiano24, um dos pontos mais interessantes 

abordados é sobre como o homem comum, produtor e usuário das práticas 

cotidianas, acaba fugindo à premissa de que ele possui um lugar e um papel 

definido em uma cultura de consumo. Esse ñhomem ordin§rioò inventa o cotidiano 

com inúmeras maneiras de ñcaça não autorizadaò, escapando silenciosamente a 

                                                           
24

 CERTEAU, M. de. A invenção do cotidiano: 1. Artes de fazer. Petrópolis: Vozes, 1994. 
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essa conformação. Isso se deve ao que Certeau chama de ñartes de fazerò, 

ñast¼cias sutisò e ñt§ticas de resist°nciaò, que possuem a capacidade de alterar os 

sentidos dos objetos e dos códigos, estabelecendo (re)apropriações dos espaços e 

dos usos ao jeito de cada um. Para ele, as multidões anônimas criam liberdades de 

caminho que fogem às imposições de produtos das políticas culturais25. 

 É na tentativa de entender as regras e o desenvolvimento das ñartes de fazerò 

que Certeau analisa as representações que as cercam. Essas representações, 

sejam elas linguísticas ou iconográficas, tentam tornar uma ideia ou uma prática 

social em algo crível, transformar o invisível em visível, o abstrato em algo quase 

que palpável. O produtor dessas representações pode tentar impor intenções 

específicas, particulares ou de um grupo, quando as coloca em circulação. Porém, 

como vimos, elas acabam ganhando sentidos diversos e imprevisíveis quando 

recebidas e apropriadas pelos sujeitos de uma sociedade26. 

 Concordando com a ideia de que as representações estão relacionadas às 

práticas sociais, devemos lembrar das colaborações trazidas por Roger Chartier. 

Para ele, as representações são construções sociais da realidade. Os sujeitos, ao 

construírem uma representação, fundamentam suas visões a partir de seus 

interesses e/ou de seu grupo. Como ele define, representar é: ñfazer conhecer as 

coisas mediante ópela pintura de um objetoô, ópelas palavras e gestosô, ópor algumas 

figuras, por marcasô ï como os enigmas, os emblemas, as fábulas, as alegoriasò27. 

 Para ele, o objeto da História Cultural é ñidentificar o modo como em 

diferentes lugares e momentos uma realidade social é construída, pensada, dada a 

lerò28. Suas ideias vão ao encontro da reestruturação da história proposta por 

Annales, pois para ele um historiador não poderá entender uma prática em sua 

totalidade, traduzir a sua realidade, mas pode investigar a construção e as intenções 

de suas representações29. 

 Dessa forma, seguindo os direcionamentos propostos por Chartier e por 

Certeau, a questão aqui não é dicotomizar30, discutir o que é e o que não é verdade 

em uma dada representação escrita e imagética, seja para os produtores ou para os 
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UFRGS, 2002. p. 165. 
28
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 25 

 

receptores dessas representações da morretiana em Morretes, mas entender a 

dinâmica presente neste processo: quais os novos sentidos que a cachaça adquire 

em nossa contemporaneidade e porque.  

 Pensando sobre questões que envolvem a contemporaneidade, aqui é válido 

atentarmos para os escritos de Tomaz Tadeu da Silva, que também teoriza as 

representações sociais frente ao nosso momento de globalização. Para ele, as 

representações estão ligadas à construção de identidades, a como nos localizamos 

e nos visualizamos como sujeitos em uma sociedade:  

 
A representação inclui as práticas de significação e os sistemas simbólicos 
por meio dos quais os significados são produzidos, posicionando-nos como 
sujeitos. É por meio dos significados produzidos pelas representações que 
damos sentido à nossa experiência e àquilo que somos

31
. 

 

 Segundo Silva, estaríamos vivendo uma crise de identidade, devido à 

constante homogeneização de culturas, que convergem em um sentido global e ao 

mesmo tempo se distanciam do seu caráter local. Sendo assim, para ele a 

globalização seria um agente potencializador da crise das identidades32. Porém, isso 

não é uma regra e, em alguns casos, as identidades e culturas locais podem se 

beneficiar da globalização para emergirem como diferenciais e se fortalecerem. 

Como o próprio autor diz sobre o fenômeno da globalização, ñde forma alternativa, (a 

homogeneidade cultural) pode levar a uma resistência que pode fortalecer e 

reafirmar algumas identidades nacionais e locais ou levar ao surgimento de novas 

posições de identidadeò33.  

 É a diferença das sociedades e das identidades sendo usadas como 

ferramentas para a valorização de determinadas culturas: ñA diferena pode ser 

negativa e promove a exclusão, bem como pode ser celebrada como fonte de 

diversidadeò34. Podemos visualizar claramente essa situação quando pensamos em 

Morretes, que poderia se deixar definhar frente às grandes cidades globalizadas, ou 

usar seus produtos e modos de fazer regionais diferenciados como chamarizes 

turísticos. Obviamente estamos tratando aqui dessa última situação descrita. Ainda, 
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é importante ressaltar que Silva considera a identidade e a diferença como criações 

sociais, culturais e linguísticas35.  

 Se as palavras e os discursos é que dão sentido às representações e as 

fazem sobreviver ao tempo, é para esse fator que daremos atenção a partir de 

agora. Como dito anteriormente, perceberemos que os discursos empreendidos 

sobre a cachaça artesanal de Morretes convergem em diversos momentos, 

principalmente quando se trata do uso de termos que tentam caracterizar e legitimar 

a bebida como produto integrante da história e da cultura da cidade ou, ainda, como 

um patrimônio. São essas caracterizações que fazem os diferenciais da cidade e de 

seus produtos emergirem. Alguns desses termos e suas derivações usados nas 

representações da morretiana nesta última década são: regional, tradicional, típica, 

legítima, genuína, artesanal, entre outros. Essas representações circulam por meio 

de fôlderes, reportagens e de outros materiais publicitários e jornalísticos coletados. 

É a partir disso que procuraremos entender as intencionalidades e os sentidos de 

alguns termos, como eles se correlacionam e, por vezes, se complementam. 

Também refletir como, a partir deles, se pode vislumbrar a dimensão e os esforços 

em ñpatrimonializarò a morretiana. 

 

 

1.1 As representações contemporâneas da morretiana 

 

 

 Neste tópico a análise irá se pautar predominantemente em termos que 

ganham destaque nas representações da morretiana. Para tal, coletamos fontes de 

diversas naturezas (jornalísticas, publicitárias, entre outras), já citadas 

anteriormente. À medida que discutiremos esses termos, iremos dialogar com 

autores que tomam como objeto de suas discussões o alimento e suas 

representações. 

 Começaremos com o termo ñregionalò. Pensando que os produtos alimentares 

regionais são preparados de acordo com as técnicas, hábitos e estilo de vida da 

população de uma localidade36 e dos ingredientes de que ela dispõe (devido às suas 
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condições climáticas, solo, entre outros fatores), podemos entender que eles são 

elos entre o homem e seu meio. Sendo assim, as cozinhas regionais estão 

carregadas de cultura e de sociabilidade desde o momento do preparo até a 

ingestão, acionando memórias e identidades. 

 Em tempos de globalização, o resgate e a valorização das cozinhas regionais 

é algo cada vez mais constante. A culinária local é aquela que agrega práticas, 

saberes e sabores próprios de uma determinada localidade ou, ainda, é entendida 

como o: ñ[...] conjunto de saberes-fazeres que englobam ingredientes, técnicas 

culinárias e receitas que são dispostas em um panorama relativamente coerente, 

delimitado geograficamente e passível de ser reconhecido como talò37. 

 É diante da constante homogeneização dos saberes, fazeres e sabores38, 

fenômeno consequente da crescente industrialização e globalização mundial, que as 

cozinhas regionais ganham voz. Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari nos 

descrevem que ña redescoberta da cozinha regional e das tradições gastronômicas 

locais se deu paralelamente à negação de seus direitos pela indústria alimentarò39. A 

ameaça à autenticidade e ao desaparecimento dos pratos regionais fez com que 

eles fossem valorizados40, fato benéfico para alguns estabelecimentos 

gastronômicos e cidades que se aproveitaram desse diferencial para alavancarem 

suas economias por meio do turismo (discussão que se apresentará com mais 

profundidade no capítulo 2 desta dissertação). É dentro desse contexto de 

ñemergência das cozinhas regionaisò41 que entendemos um dos porquês da 

valorização da morretiana nas representações contemporâneas. 

 Temos como exemplo desse processo um texto jornalístico intitulado 

ñCachaça de Morretes terá certificado regionalò, em que relata-se sobre a criação de 

um certificado que busca a constante melhoria da qualidade da produção da 

morretiana e sua consolidação no mercado. Segue um trecho da reportagem:  
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[...] A iniciativa faz parte do Programa Universidade Sem Fronteiras, da 
Secretaria de Estado da Ciência, Tecnologia e Ensino Superior, cujo 
objetivo é beneficiar os produtores com indicação geográfica dos produtos 

da região, garantindo sua qualidade e características regionais
42. 

 

 Percebemos no trecho da reportagem que a noção de qualidade atribuída ao 

produto está associada à manutenção de suas características regionais. A 

preocupação com tais fatores se faz clara no momento em que se sugere a criação 

de uma indicação geográfica43 para o produto, contando com a colaboração de 

pesquisadores de vários setores e órgãos paranaenses. Vale ressaltar que tal 

medida ainda não foi concretizada, mas exprime algumas intenções direcionadas à 

valorização e diferenciação das características da morretiana, o que pode facilitar o 

entendimento dela como um patrimônio. 

 Outro termo que se faz necessário destacar nessa análise é o ñtradicionalò. 

Além dos adjetivos que fazem com que a cachaça ganhe um status nacional e até 

internacional, buscando reconhecimento pelos seus diferenciais qualitativos e 

regionais, encontramos outras denominações comuns empregadas a esse produto, 

que são as que o reconhecem como um item ligado à tradição e história brasileiras. 

Porém, se pensarmos na atualidade, essas iguarias tradicionais estão em constante 

processo de adaptação e readaptação, de permanências e rupturas, envolvendo o 

passado e o presente. 

 Esses movimentos não são exclusivos da gastronomia, mas sim das tradições 

como um todo. A tradição não é estática, ela é dinâmica. As práticas ditas 

tradicionais são (re)inventadas constantemente, e assim precisam ser para que se 

mantenham vivas no mundo contemporâneo.  

 Sobre a cachaça artesanal tida como tradição morretense, segue o seguinte 

exemplo de artigo jornalístico, que já revela em seu título ïñA velha tradição 

morretianaò ï a intenção de correlacionar as noções de tradição com a de passado: 
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É impossível pensar em Morretes sem lembrar da famosa cachaça. Pudera: 
a tradição vem de séculos e virou até verbete do Dicionário Aurélio, onde a 
palavra morretiana é sinônimo para a bebida. Em 1733, um dos primeiros 
colonizadores da cidade, João de Almeida, já produzia cachaça às margens 
do Rio Nhundiaquara [...]

44
. 

 

 Novamente, encontramos a palavra ñtradiçãoò associada à ñhistóriaò, como se 

a primeira fosse um elo entre o passado e o presente no fôlder que será 

apresentado a seguir (Figura 1). Por ser o fôlder de um estabelecimento 

gastronômico localizado no centro de Morretes, o barreado é o produto principal em 

destaque, porém, apresentada como acompanhamento, a cachaça artesanal marca 

presença na foto. 

 

Figura 1ï Frente do fôlder publicitário do Hotel e Restaurante Nhundiaquara. 

 

Fonte: acervo da autora (2012). 
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 Mas o que é tradição? Semanticamente, o filósofo brasileiro Gerd Bornheim a 

descreve da seguinte maneira: 

 
[...] vem do latim: traditio. O verbo é tradire, e significa precipuamente 
entregar, designa o ato de passar algo para outra pessoa, ou passar de 
uma geração a outra geração. Em segundo lugar, os dicionaristas referem a 
relação do verbo tradire com o conhecimento oral e escrito. Isso quer dizer 
que, através da tradição, algo é dito e o dito é entregue de geração a 
geração

45
. 

 

 E ainda, para o mesmo autor, em um conceito teoricizado temos que:  

 
A tradição pode [...] ser compreendida como o conjunto de valores dentro 
dos quais estamos estabelecidos; não se trata apenas das formas de 
conhecimento ou das opiniões que temos, mas também da totalidade do 
comportamento humano, que só se deixa elucidar a partir do conjunto de 
valores constitutivos de uma determinada sociedade

46
. 

 

 Tomando como base esses conceitos, podemos entender que a tradição está 

sujeita a uma dinâmica de transformações constantes, isso porque elas se 

desenvolvem e se manifestam dentro das sociedades, que por sua vez também 

estão em constante processo de transformação. Não podemos dissociar os 

acontecimentos e consequências de uma em outra.  

 Podemos entender, em uma definição mais ampla, que a tradição se 

configura como um conjunto de sistemas simbólicos que são passados pelas 

gerações. Nesse contexto, segundo a definição de Anthony Giddens, temos que: 

 
[...] é uma orientação para o passado, de tal forma que o passado tem uma 
pesada influência ou, mais precisamente, é constituído para ter uma pesada 
influência sobre o presente [...] também diz respeito ao futuro, pois as 
práticas estabelecidas são utilizadas como uma maneira de se organizar o 
tempo futuro

47
. 

 

 Sendo assim, entendemos que a tradição não é o passado cristalizado, mas 

permanências do passado contidas no presente. Permanências essas que também 

se reportam e se traduzem em expectativas para o futuro. Se não podemos separar 

o passado do presente, não podemos deixar de pensar nas constantes 

transformações que esse presente impõe sobre as tradições. Na ideia de Giddens, 

as tradições são próprias da modernidade e pós-modernidade, pois, anteriormente a 
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esses períodos, a tradição não era posta em questão, já que ela era processo 

natural, estando em toda parte48. 

 Sendo assim, a tradição não se apresenta como uma ruptura entre ños dias de 

hojeò e ños de antigamenteò, mas como uma continuidade entre esses tempos. 

Continuidade essa que pode se dar de várias formas: por meio da oralidade, de um 

registro visual, da escrita de documentos, etc. Como exemplo, citamos a Lei n. 24, 

sancionada em 2004 pela Câmara Municipal de Morretes, que nada mais é do que 

uma tentativa de se preservar por escrito as formas de fazer a cachaça artesanal 

regional para que as gerações futuras possam manter a tradição, mesmo que 

aconteçam adaptações às exigências de cada tempo (tal lei será melhor descrita à 

frente). Assim, pensamos nas medidas sanitárias que devem ser cumpridas, ou nos 

materiais e tecnologias que devem ser usados hoje no fabrico da cachaça e de 

tantos outros produtos considerados tradicionais. São exigências e adaptações da 

vida contemporânea, mas que não necessariamente comprometem a sua tradição 

gustativa e o seu caráter regional.  

 A partir dessas primeiras reflexões, vamos entendendo como o regional e o 

tradicional, entre outros termos que ainda analisaremos, ganham espaço de 

manifestação em um aspecto global. Ainda, como em contrapartida o global afeta 

essas e outras estruturas. Vivemos um momento em que há a tendência de 

patrimonialização das tradições, como em um impulso de salvarmos algumas 

estruturas que estariam fadadas ao esquecimento e desaparecimento frente à 

globalização. Trabalharemos essa questão com mais atenção no capítulo a seguir. 

 Neste momento também devemos nos atentar para o termo ñinvenção das 

tradiçõesò, utilizado por Eric Hobsbawn. Segundo esse historiador, a invenção das 

tradições ocorre da seguinte maneira:  

 

Quando uma transformação rápida da sociedade debilita ou destrói os 
padr»es sociais para os quais as ñvelhas tradi»esò foram feitas, produzindo 
novos padrões com os quais essas tradições são incompatíveis; quando as 
velhas tradições, juntamente com seus promotores e divulgadores 
institucionais, dão mostras de haver perdido grande parte da capacidade de 
adaptação e da flexibilidade; ou quando são eliminadas de outras formas. 
Em suma, inventam-se tradições quando ocorrem transformações 
suficientemente amplas e rápidas tanto do lado da demanda quanto do lado 
da oferta

49
. 
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 Dessa forma, entendemos que quando ocorrem determinadas transformações 

em uma prática tradicional na contemporaneidade, podemos interpretá-la como 

ñinventadaò. Porém, o mesmo historiador frisa o fato de que não devemos cometer o 

equívoco de confundir tradições antigas que ainda se mantêm vivas com as 

tradi»es ditas inventadas: ña fora e a adaptabilidade das tradi»es genu²nas n«o 

deve ser confundida com a óinvenção de tradiçõesô. Não é necessário recuperar nem 

inventar tradi»es quando os velhos usos ainda se conservamò50. Retome-se o 

objeto de estudo desta pesquisa sob estes olhares: quando atentamos para o 

histórico da produção e consumo da morretiana, entendemos que ela é concebida 

como uma tradição da cidade de Morretes. Porém, também entendemos que ela 

está sofrendo transformações em diversos aspectos: na sua produção, no seu 

consumo, na sua representatividade econômica e social, etc. Sendo assim, surge 

um questionamento: essas transformações são tão abruptas e distantes das práticas 

do passado que a morretiana hoje pode ser considerada uma tradição inventada? 

Ou seria uma tradição dita genuína e forte, que se mantém viva na atualidade, 

apenas passando por processos de adaptabilidade ao longo dos anos? Ou ainda, 

seria uma tradição reinventada, como quer Giddens, que entende que as tradições 

passam por mutações constantes, mas sem perder sua essência51? A (re)invenção 

aqui posta configura-se como uma continuidade das práticas, ou como uma 

contrariedade a esse processo? Esses são alguns dos questionamentos que a 

pesquisa visa responder em sua parte conclusiva. 

 Nesse contexto, contribuindo e reforçando as noções de regionalidade e 

tradição, nos deparamos com outra caracterização comum à morretiana: a ñtípicaò 

bebida de Morretes.  

 A noção de ñcomida típicaò vai muito além do pitoresco ou do regional. O prato 

típico é aquele que se faz questão que seja reconhecido como regional, é aquele 

apresentado aos visitantes, aquele presente nos folhetos turísticos. O prato típico 

está não apenas ligado à localidade, mas a um sentimento de pertencimento a uma 

determinada sociedade. Como Maria Eunice Maciel bem nos elucida:  

 
[...] nem sempre o prato considerado ñtípicoò, aquele que é selecionado e 
escolhido para ser o emblema alimentar de uma região é aquele de uso 
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mais cotidiano. Ele pode, sim, representar o modo pelo qual as pessoas 
querem ser vistas e reconhecidas

52
. 

 

 Bebida típica é a morretiana para Morretes. Alimento típico é o barreado53. A 

união dos dois forma o prato típico da região, união esta que será tratada mais 

adiante. Como demonstrativo da aplicação dessa representação, segue o exemplo 

da reportagem intitulada ñCachaça é mais um produto típico de Morretesò: 

 
O barreado e a bala de banana

54
 não são os únicos produtos típicos de 

Morretes, no litoral do Estado. A cidade também vem ficando famosa pela 
fabricação de cachaça, sendo que a atividade já é considerada um atrativo 
turístico. A produção anual é de 100 mil litros da bebida, preparada em um 
total de 15 engenhos. [...] A bebida fabricada no Engenho da Serra é feita 
apenas com cana produzida na cidade de Morretes. A qualidade da cana, 
assim como a temperatura de cada localidade, é o que diferencia a cachaça 
produzida em uma determinada região de outra [...]

55
. 

 

 Entendemos que esse conceito de bebida típica remete ao caso da cachaça 

artesanal de Morretes. Por intermédio das discussões e dos exemplos já 

apresentados, observamos que existe uma intenção em se projetar a cachaça como 

um produto legítimo, autêntico de Morretes, que está ligado à sua história, tradições 

e sociedade. É uma bebida comercializada e consumida muito mais pelo seu 

significado construído do que pelo seu valor nutricional. 

 A partir dessas reflexões, podemos pensar que uma pessoa que adquire ou 

consome a morretiana, estando ou não na cidade, sendo ou não morador, poderia 

se sentir compartilhando, mesmo que momentaneamente, uma tradição.  

 Outros adjetivos que representam a cachaça como um produto original e 

singular de Morretes são os termos ñlegítimaò e ñgenuínaò. Os significados de bebida 

legítima e/ou genuína nos fazem remeter a sentidos de pureza, autenticidade e 

verossimilidade, relacionados ao local e à forma de produção. Segue uma 

reportagem que utiliza os dois termos, ambos na tentativa de reforçar a ideia da 
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ligação da cachaça morretiana com a história e a tradição gustativa morretense: 

 
Cachaça: a legítima morretiana: 
 
A tradição de Morretes na produção da genuína cachaça brasileira rendeu 
fama e reconhecimento que foi parar até no dicionário. No Aurélio, o verbete 
morretiana é sinônimo da bebida, típica do Brasil. Não é à toa. Registros 
históricos comprovam que a cachaça começou a ser produzida no município 
no século 18

56
. 

 

 Outra fonte que pode nos demonstrar o uso do termo legítimo é o cartão 

publicitário exposto a seguir (Figura 2). 

 

Figura 2 ïFrente do cartão publicitário do Engenho Novo. 

 

Fonte: acervo da autora (2012). 

 

 Podemos perceber que nas representações da morretiana as comidas e 

bebidas remetem a significados muito além dos apenas nutricionais. Elas estão 

ligadas à emoção humana e aos seus sentimentos. Desde o seu preparo ao 

momento em que está sendo consumida à mesa, transcende o seu caráter material 

e se revela como uma fonte de memórias, tendo significados íntimos e únicos para 

cada indivíduo a que ela se relaciona. 
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 Como vimos em algumas reportagens e citações ao longo da pesquisa, outro 

termo representativo da morretiana é o seu caráter ñartesanalò.  

 Muitas vezes, nessa valorização da culinária regional, estabelece-se uma 

relação de permanência ñque envolve, de forma artesanal, não apenas a reprodução 

do prato, mas muitas vezes, a recriação do processo e das condições em que o 

mesmo era preparadoò57. Em torno dessa ideia, podemos lembrar como a atribuição 

ñartesanalò é utilizada constantemente como denominação complementar à 

ñcachaçaò. Esse adjetivo nos leva a pensar que existe uma manutenção dos modos 

de fazer e da escolha dos ingredientes ao longo das décadas, conferindo 

autenticidade e regionalidade ao produto. Nesse sentido, se estabelece a noção de 

que se preparar um alimento como ñantigamenteò, faz com que ele ganhe uma série 

de valorações. Para melhor visualizarmos essa situação, seguem algumas fontes 

ilustrativas que fazem o uso desse termo (Figuras 3, 4 e 5). 

 

Figura 3 ï Rótulo da cachaça artesanal do Engenho da Serra. 

 

Fonte: <http://midauma.blogspot.com.br/2011/11/mais-uma-dose.html>. Acesso em: 26 jul. 2012. 
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Figura 4 ïFôlder publicitário da cachaça artesanal Porto Morretes. 

 

Fonte: acervo da autora (2012). 

 

Figura 5 ïFôlder publicitário da cachaça artesanal Ouro de Morretes. 

 
 

Fonte: acervo da autora (2012). 
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 Interessante percebermos no fôlder da Figura 4 a frase em língua inglesa, que 

procura atrair o turista estrangeiro à visitação do alambique. ñCome to know how the 

best óBrazilian home made Cachaçaô is producedò (venha conhecer como a melhor 

cachaça artesanal brasileira é produzida). Curitiba, a capital paranaense que está a 

poucos quilômetros de Morretes, recebe muitos turistas estrangeiros e um bom 

número deles acaba indo conhecer a região litorânea paranaense, devido à 

proximidade, à fama da exuberância de sua natureza e aos sabores exóticos que a 

gastronomia litorânea pode oferecer. A cachaça, tida como bebida típica nacional, é 

outro produto almejado por esses visitantes, que, em sua maioria, querem conhecer 

os produtos típicos brasileiros. Esse tipo de apelo turístico aos estrangeiros ainda é 

pouco explorado em Morretes, mas alguns produtores já começam a se atentar para 

tal fato, como pudemos vislumbrar. 

 Por fim, segue exposta a foto de um dos engenhos de produção artesanal de 

cachaça de Morretes, localizado no Km 12 da Estrada do Anhaia, que já na entrada 

deixa claro o seu caráter artesanal, tanto pela sua aparência rústica quanto pela 

pintura frontal da casa. 

 

Figura 6 ïFoto da parte frontal do Engenho Diquinho Leal. 

 

Fonte: acervo da autora (2013). 

  

 



 
 38 

 

 Podemos notar que a qualificação de artesanal é também inscrita e extensiva 

aos lugares. O curioso é que o emprego do termo artesanal para qualificar o lugar é, 

até certo ponto, paradoxal, pois observarmos que mesmo os locais mais antigos e 

com aparência rústica (Figura 6) até as maiores e modernas indústrias fabricantes 

de cachaça (Figuras 4 e 5) se intitulam como produtores artesanais. Isso porque o 

que imprime o caráter artesanal do produto é o modo como ele é feito, os 

ingredientes usados e as etapas presentes nesse processo. Tentando garantir a 

preservação desses procedimentos, retome-se a Lei 24, sancionada em 2004 pela 

Câmara Municipal de Morretes (ANEXO A), que estabelece ño padrão de identidade 

e as características do processo de elaboração da cachaça de Morretes e dá outras 

providênciasò58.  

 Nela, fica clara a preocupação com a normatização e padronização do uso 

das matérias-primas e do método de produção que conferem o caráter artesanal e 

regional ao produto. Ainda, mencionam-se as intenções de esforços de incentivo aos 

produtores em diversas áreas, como pesquisas, produção e comercialização, 

intenções essas que serão discutidas no capítulo seguinte, quando da discussão das 

políticas públicas e privadas e fomentos relacionados à valorização da morretiana.  

 Reforçando a representação da morretiana como um produto artesanal, 

podemos pensar em outra situação: essa bebida é um dos produtos mais 

comercializados nas barracas e lojas de artesanato que se localizam no centro da 

cidade, rodeadas por restaurantes e pela paisagem bucólica do local. O centro 

histórico e turístico morretense convida o pedestre a circular entre as barracas e 

entrar nas ñlojinhasò, ao mesmo tempo em que ouve o cantar dos pássaros e o rolar 

das águas do Rio Nhundiaquara. A sombra das árvores é disputada nos dias de sol 

e as marquises das lojas e restaurantes, nos dias de chuva. Isso tudo feito antes de 

se comer o barreado, para as famílias que chegam cedo na cidade, ou depois da 

refeição, para os que preferem esticar a tarde, caminhando e fazendo compras. A 

próxima figura ilustra um detalhe encontrado na feira de artesanato, que mostra um 

pouco da diversidade de produtos comercializados nesse ambiente (Figura 7). 
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Figura 7 ïDetalhe da feira permanente de artesanato do centro da cidade de Morretes. 

 

Fonte: acervo da autora (2012). 

 

 Observamos nessa última ilustração que a morretiana está ao lado de outros 

artigos artesanais, como entalhes em madeira, pequenas esculturas, licores, etc. É 

curioso percebermos a provável variedade da proveniência desses artigos. Além 

disso, nos soa até engraçado a exposição de um pinguim, símbolo de regiões frias, 

ao lado de uma galinha típica do artesanato de Porto de Galinhas/PE, região 

conhecida pelo seu clima tropical. Tudo isso abaixo de uma escultura em madeira 

retratando uma casa enxaimel, associada à cultura alemã (sendo que, em Morretes, 

a cultura europeia que se destaca é a italiana), e de uma máscara, que segundo a 

atendente do local era de procedência africana. Essa miscelânea estava ao lado da 

cachaça morretiana, item quase obrigatório e que marca presença nos comércios da 

região. A princípio, essa disposição dos artigos, misturando produtos de várias 

funções e origens, não parece fazer muito sentido. No entanto, após uma 

observação mais cuidadosa, chega a ser encantador visualizarmos um pouco do 

mundo globalizado à nossa frente, em uma pequena prateleira de madeira, que por 

instantes serviu de vitrine para a contemporaneidade.  

 Esse foi um exemplo de como os artigos artesanais podem se configurar no 

mundo globalizado contemporâneo. Observamos que existe a intenção de 

valorização do produto artesanal regional, mas também há espaço e abertura para 

produtos advindos de outros lugares. O artesanato regional não perde espaço para 

outros itens estrangeiros, mas sim, o compartilha.  
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 Esse cenário também pode ser vislumbrado na ñfeirinhaò da praça central, um 

dos pontos mais movimentados da cidade nos fins de semana. Antes ou depois do 

almoço (geralmente o barreado) as pessoas podem passear pelo local, comprar 

souvenirs, para depois seguirem suas viagens. Seguem outras fontes visuais da 

feira permanente de artesanato (Figuras 8 e 9). 

  

Figura 8 ïDetalhe da feira permanente de artesanato do centro da cidade de Morretes. 

 

Fonte: acervo da autora (2012). 

 

Figura 9 ïDetalhe da feira permanente de artesanato do centro da cidade de Morretes. 

 

Fonte: acervo da autora (2012). 
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 Contribuindo com a presente discussão, encontramos também um artigo 

jornalístico que, já no seu título, revela a caracterização artesanal da morretiana: 

ñProdução artesanal garante a preservação da históriaò. Essa matéria defende a 

ideia de que tanto a cachaça quanto outros produtos artesanais da região seriam 

parte responsável pela preservação da história local. 

 
Depois do almoço no campo, o turista fica conhecendo a fábrica de cachaça 
Engenho Novo, atualmente o alambique mais antigo em atividade no 
Paraná. Muitas das peças antigas usadas para produzir uma ñmorreteanaò, 
como é conhecida a cachaça da cidade, continuam sendo usadas para a 
fabricação. A água desviada do rio ainda é utilizada para girar a roda que 
move todo o equipamento de moagem da cana ï o próprio bagaço é 
utilizado no forno. Era assim em 1910, continua sendo quase cem anos 
depois. Atualmente, a quarta geração da família produz a cachaça

59
. 

 

 Percebemos nessa reportagem a ideia do artesanal associada ao ñantigoò e à 

história. O tempo pelo qual a produção tem se mantido, a questão familiar, o uso de 

instrumentos e de técnicas antigas configuram-se como noções de legitimidade da 

cachaça como parte integrante da história de Morretes,uma história preservada à 

medida que a produção é mantida, bem como o lugar e os equipamentos. 

 Por intermédio dessas e de outras representações é que a cachaça 

morretiana vai sendo atrelada à ideia de patrimônio cultural. Entendemos que a 

intenção em relacionar esse produto à tradição e à história da cidade de Morretes é 

clara na maioria das fontes analisadas, construindo uma imagem positiva e 

agradável da bebida, pretendendo atrair cada vez mais apreciadores de seu 

consumo.  

 Ainda sobre essa representação, quando pensamos em um produto 

associado ao termo artesanal, uma das primeiras ideias que podem vir às nossas 

mentes é a de algo produzido com as mãos humanas, em um processo lento e em 

pequena escala. Mas, se pensarmos na questão da produção alimentícia, esse 

processo acaba sendo barrado pelas muitas legislações e exigências sanitárias 

existentes. Elas são compreensíveis, visto que a maioria delas procura estabelecer 

padrões de higiene e de qualidade aceitáveis para que o consumo seja realizado 

sem perigos à saúde. 
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 Então, como um produto pode ser denominado artesanal e ainda assim 

atender às exigências modernas? Quais as características de produção e do produto 

que o fazem ser reconhecido como um item artesanal, especificamente a cachaça?  

 Os debates sobre a questão da produção artesanal na contemporaneidade 

são difusos: de um lado, existe a defesa de que esse tipo de produção preconiza a 

conservação e a preservação dos modos de fazer e dos objetos, como se fossem 

testemunhos do passado, ainda vivos no presente. De outro lado, encontram-se os 

discursos que preconizam as novas formas, desenhos modernos e refinados, como 

condicionadores para que esses produtos ganhem espaço e visibilidade nos 

mercados60. 

 O processo de produção da cachaça é composto basicamente das seguintes 

etapas: cultivo e colheita da cana de açúcar, moagem da cana, fermentação do 

caldo, destilação (e a partir daí, o líquido obtido pode ser chamado de cachaça) e 

envelhecimento (essa etapa é opcional). Sabendo disso, voltamos ao nosso debate 

sobre o que deve ou não deve ser considerado artesanal e se isso traz bons frutos 

ou não à economia. Sobre essas e outras questões, encontramos nos escritos de 

Souza e Vale as categorizações (originalmente feita por Coutinho) quanto à sua 

produção na contemporaneidade brasileira. São elas: o subsistema artesanal 

tradicional, o subsistema de produção industrial e o subsistema artesanal 

modernizante. 

 No subsistema artesanal tradicional, que pode ser considerado o berço da 

indústria, predominam as unidades produtivas do tipo agricultura familiar. Esse fato é 

fundamental para a caracterização do subsistema, que é fortemente vinculado ao 

seu espaço de produção, recebendo muitas influências das tradições locais61.  

 Devido a essas unidades de produção serem únicas e não seguirem um 

padrão de estrutura, elas apresentam uma grande heterogeneidade na organização 

da produção e no uso de equipamentos. Isso acaba se traduzindo em um desafio 

para os movimentos de organização do setor, que procura estabelecer metas 

aceitáveis de qualidade para a comercialização dos itens produzidos. O trecho a 

seguir, extraído de Martinelli et al., caracteriza bem uma situação recorrente do setor 
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de produção artesanal de aguardente: ñEm geral, a aguardente artesanal vem sendo 

produzida a partir de antigas receitas familiares, passando de pai para filho, e muitas 

vezes não garantido a manutenção das especificações exigidas pelo Ministério da 

Agriculturaò62.  

 Segundo Coutinho, o subsistema de produção artesanal relativo à produção 

de cachaça possui as seguintes características: a maioria das unidades não tem 

firma constituída; a fermentação é feita em alambique de diversos tipos, o que 

depende do capital do produtor; não existe uniformidade tecnológica, havendo 

produtores com equipamentos e procedimentos ultrapassados, convivendo com 

produtores mais modernizados; a unidade é vinculada ao seu espaço de produção, 

recebendo influências das tradições locais; a cana pode não ser queimada e moída 

em até 24 horas após sua colheita; geralmente há forte integração da produção da 

cachaça com outra atividade agropecuária; geralmente a produção da cana é 

própria; acesso a mercados locais e produtores depende de redes de relações 

interpessoais63.  

 Já o subsistema industrial tem papel predominante entre as destilarias de 

aguardente, que ficam conhecidas entre os produtores de cana como 

ñengarrafadorasò ou estandardizadoras (padronizadoras) e fazem o seguinte 

procedimento: compram a cachaça com alto teor de álcool das destilarias de 

aguardente, diluem-na com água, fazem a filtragem e adicionam o xarope de açúcar. 

Possivelmente, essa forma de organização permite aos atores o melhor 

aproveitamento das variações dos preços do álcool e do açúcar64. Algumas grandes 

indústrias do Brasil configuram-se como exceção a esse processo, como a 

Ypioca®65. 

 Segundo Coutinho, o subsistema de produção industrial tem como 

características: cana submetida à queima para aumento do rendimento do corte; 

produtores adquirem aguardente e cana de terceiros; utilizam colunas de aço inox 
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para a fermentação do produto; existe o uso de alta tecnologia de produção e 

controle; empresas possuem mão de obra especializada; a fermentação é feita com 

leveduras selecionadas e produtos químicos; acesso aos grandes canais de 

distribuição e preços mais baixos; são feitas parcerias com atores internacionais 

para a distribuição no mercado externo e apresentam um mix variado de produtos, 

focando na sofisticação e na associação com a caipirinha66. 

Nas décadas mais recentes, surge outra forma de produção, que mescla as 

últimas duas categorias (tradicional e industrial): o subsistema artesanal 

modernizante. Esse subsistema nasce como uma resposta aos desafios que a 

produção artesanal vem enfrentando, mas que não conseguia dar conta, 

principalmente no que diz respeito à exigência do mercado, cada vez mais 

sofisticado e rígido quanto à adequação às questões de segurança alimentar67.  

Ainda por Coutinho, o subsistema em questão possui as seguintes 

características: a fermentação feita em alambique de cobre; exploram-se vínculos 

com as tradições do território como fator de diferenciação; procura-se uniformidade 

tecnológica, de procedimentos e equipamentos; a cana pode ser colhida sem ser 

queimada e moída em até 24 horas após sua colheita; geralmente existe integração 

da produção da cachaça com outra atividade, geralmente agropecuária; a produção 

da cana é própria; acesso a mercados nacionais e externos; a organização produtiva 

vem se fundamentando no associativismo68.  

 Veremos, no terceiro capítulo,que a maioria dos produtores encontra-se nessa 

última categoriaï foram realizados contatos diretamente com os produtores de 

cachaça artesanal de Morretes e pesquisas de campo. Os poucos produtores que 

ainda podem ser considerados artesanais tradicionais estão em fase de 

modernização. Nenhum engenho instalado em Morretes pode ser completamente 

considerado integrante do subsistema industrial, apesar do fato de uma das 

indústrias da região, a Agroecológica Marumbi, que produz a cachaça artesanal 

Porto Morretes, ser a que mais se aproxima dessa categoria.  

 Porém, quais seriam os benefícios para os produtores de Morretes manterem 

as características artesanais, ao mesmo tempo em que tentam se adequar à 

modernidade? Muito provavelmente o fator tradição como diferencial é um dos 
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principais benefícios e, ainda, o fato de que esse sistema não exige investimentos 

tão vultuosos e imediatos, visto que as adequações podem ser feitas gradualmente. 

Seguindo essas recomendações, manter o nome ñartesanalò nos rótulos da 

morretiana ainda faz sentido.  

 A atribuição artesanal ainda traz outros benefícios, impregnados nesse 

termo.Podemos entender um objeto artesanal como uma expressão das intenções 

de quem o produz. Traz em si marcas e valores culturais e identitários que conferem 

o seu diferencial em relação aos objetos produzidos em escala industrial. Seu valor 

agregado principal é o cultural69. 

 O produto final artesanal pode até relevar pequenas ñfalhasò, como no caso 

da cachaça, um rótulo colado torto, uma tonalidade diferente da cachaça do lote 

passado, uma garrafa com saliências no vidro, etc. Porém, essas falhas não devem 

ser vistas como defeitos, mas justamente como marcas identitárias da fabricação 

artesanal70. 

 As mudanças em direção à padronização e à melhoria da qualidade do 

processo produtivo são imperativos mercadológicos, no entanto, isso não implica 

necessariamente no abandono das técnicas artesanais. Segundo Ricardo 

Lima,essas mudanças podem ser feitas de tal modo que levem em consideração o 

reconhecimento e a proteção dos saberes que os artesãos detêm71. É dessa forma 

que podemos entender como o subsistema artesanal modernizante (descrito 

anteriormente) se apresenta como uma alternativa para a conciliação entre as 

técnicas do passado e as exigências do presente. Isso corrobora o fato de os 

objetos artesanais não serem imutáveis, ao contrário, por serem apropriados e 

transformados no presente sobrevivem e são valorados culturalmente. 

 Dessa perspectiva, a cachaça artesanal morretiana pode ser chamada de 

artesanal, assim como de tradicional, regional, típica, genuína, legítima, etc. São 

atribuições que lhe agregam valores culturais e históricos e instituem a diferenciação 

desse produto frente aos concorrentes surgidos no mercado global de artesanato. 

Ela se demonstra como um produto do presente, mas que insinua uma ñaura de 

antiguidadeò. São esses valores (culturais, identitários, históricos e até comerciais) 
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que concorrem nas intenções em prol do seu reconhecimento como um patrimônio 

cultural no Paraná. 

 Sobre esse último conceito, o patrimônio cultural pode ser dividido em duas 

categorias. A dos patrimônios materiais, aqueles edificados e/ou palpáveis, 

classificados segundo sua natureza em quatro Livros Tombos do Instituto do 

Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (IPHAN): arqueológico, paisagístico e 

etnográfico; histórico; belas artes e das artes aplicadas72. A segunda categoria é a 

do patrimônio imaterial (ou intangível), aquele que se refere às práticas culturais 

passadas de geração a geração. Segundo a definição da Organização das Nações 

Unidas para a Educação, a Ciência e a Cultura (UNESCO), se refere a: 

 
[...] práticas, representações, expressões, conhecimentos e técnicas ï junto 
com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes são 
associados ï que as comunidades, os grupos e, em alguns casos, os 
indivíduos reconhecem como parte integrante de seu patrimônio cultural

73
. 

 

 É seguindo esse conceito de patrimônio imaterial que entendemos o porquê 

do esforço em se projetar a morretiana como patrimônio cultural. Seus modos de 

fazer e os saberes envolvidos na utilização das matérias-primas e dos instrumentos 

de fabrico são diferenciados, e foram passados e repassados entre as gerações e as 

famílias habitantes de Morretes.  

 Assim, as representações da morretiana, sejam sobre seus aspectos 

materiais, mas principalmente pelos seus aspectos imateriais, nos possibilitam 

refletir sobre a multiplicidade de sentidos de patrimônio a partir desse produto. Elas 

reforçam as diferenças do produto em relação a outras bebidas, valorizam o seu 

histórico, o projetam como chamariz turístico, entre outros. Tais noções fazem a 

morretiana agregar um valor cultural e econômico cada vez maior, sendo 

compreensível entender porque esse alimento possa ser considerado um patrimônio 

cultural para a região litorânea paranaense e como isso possibilita a sua crescente 

exploração pelo turismo, pela indústria e pelo comércio da região.  
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2 DO PASSADO AO PRESENTE: A MORRETIANA E A CIDADE DE 

MORRETES/PR 

 

 

 Nosso problema neste momento será interpretar as intenções de 

patrimonialização da morretiana no tempo presente. Para tal, objetivamos na 

primeira parte deste capítulo refletir sobre a história desse produto, os seus usos e 

sua disseminação no Brasil e em Morretes. O segundo momento procura trazer uma 

discussão sobre a cachaça morretiana e a cidade, mostrando como nas últimas 

décadas do século XX e nas primeiras do século XXI esse produto, junto ao 

barreado, ganhou notoriedade e começou a ser usado como chamariz turístico e 

impulsionador da economia local. Utilizamos como fontes: escritos de viajantes e de 

historiadores, informações disponíveis em sítios institucionais ligados à cachaça e 

dados coletados em visitas de campo e em materiais de mídia impressa.  

 Por fim, o alimento/bebida ñcachaça morretianaò nos serve como pano de 

fundo para uma narrativa de cunho histórico-cultural, na qual procuramos entender e 

entrelaçar aspectos variados da sociedade e da região que a envolvem e, ainda, 

como se relaciona à noção de patrimônio cultural. 

 

 

2.1 Um pouco da história da cachaça 

 

 

2.1.1 No Brasil 

 

 

 Luiz da Câmara Cascudo diz que, no Brasil, pode-se afirmar que o precursor 

da cachaça foi o cauim, uma bebida indígena obtida através da fermentação do caju. 

Anterior ao cauim existia o cimé, ou pcuba, uma bebida a base de água e farinha de 

mandioca da regi«o do Amazonas. Essas bebidas eram chamadas de ñvinhosò e 

deveriam ser feitas e servidas pelas mulheres74. 
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A produção da bebida que hoje conhecemos como cachaça remonta ao 

período colonial brasileiro. Surge no período canavieiro75, com a ideia de se destilar 

o caldo de cana produzido na moagem, que era sujo e às vezes azedava (Figura 

10). Segundo Cascudo, entre outros relatos, jogava-se o caldo da cana em um tacho 

e levava-se ao fogo mexendo sem parar, para que se formasse o ñmeladoò. Por 

vezes, o ponto desse melado desandava e o produto era deixado de lado. Depois de 

algum tempo, esse caldo azedava. O caldo azedo e sua espuma feculenta e 

abundante eram chamados de cagaça ou cachassa76. Os relatos da criação desse 

ñvinhoò77 de cana-de-açúcar datam de 1532 a 1548, na Capitania de São Vicente, 

servindo de alimento para os animais78. Posteriormente, começou a ser fornecido 

aos escravos.  

 

Figura 10 ï Escravos trabalhando na moagem de cana-de-açúcar.Hercules Florence, s.n.t. 

 

Fonte: <http://pt.scribd.com/doc/23015395/Origem-da-cachaca>. Acesso em: 28 jun. 2012. 
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As primeiras destilarias de cachaça surgem, no Brasil, entre os séculos XVI e 

XVII79. Posteriormente, com o auge da produção e exportação do açúcar, foram 

estabelecidos engenhos em vários pontos do Brasil, inclusive na região Sul, 

contemplando o território paranaense80. Abordaremos tal questão adiante, quando 

trataremos especificamente do município de Morretes. 

Essa fabricação tão cedo instalada concede uma aura de competência aos 

profissionais de alambiques, pela fama de boa qualidade que esse produto 

conquistava nos lugares onde era divulgado. Apesar disso, a cachaça consolidou-se 

como um produto de baixo status econômico. Sua própria distribuição, venda e 

consumo muitas vezes se deu às margens da lei ou em pequenos estabelecimentos. 

A denominação ñcachaçaò para uma bebida de base alcoólica não era 

comumente usada entre os séculos XVI e XVII. Nesse período, o nome mais 

corriqueiro para a bebida eram os termos ñgarapa azeda ou doidaò81. Ao longo do 

século XVII, outro nome costumeiro entre os portugueses para denominar a cachaça 

era ñjeribitaò ou ñjeribitaò82. 

Um dos primeiros registros encontrados utilizando o vocábulo ñcachaçaò 

encontra-se na obra Cultura e opulência do Brasil, escrita em 1711, pelo padre 

jesuíta André João Antonil83. Segundo Cascudo, é a partir do século XVIII que o 

nome ñcachaaò comea,aos poucos, a fazer parte do vocabulário nacional, sendo 

que no século XIX o viajante e cronista Auguste de Saint-Hilaire chega a relatar: 

ñcachaa ® a aguardente do pa²sò84. 

Além de Saint-Hilaire, outros viajantes percorreram o Brasil durante o período 

colonial e registraram algumas informações referentes à cachaça. É o caso de 

Pyrard de Laval, que em 1610 estivera na cidade de Salvador e registrou: ñFaz-se 

vinho com o suco da cana, que é barato, mas só para os escravos e filhos da 

terraò85. 
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 A escravidão teve início com o período canavieiro no Brasil, na primeira 

metade do século XVI. Os colonos portugueses traziam negros de colônias africanas 

para os utilizarem como mão de obra escrava nos engenhos de açúcar do Nordeste 

e, posteriormente, nas minas de ouro, na região das Minas Gerais. 

Aproveitando-se das rotas de açúcar, a cachaça começa a ser exportada para 

a África, onde teve uma rápida difusão. Ganhando a apreciação da população, a 

ñaguardente da terraò (cachaa humilde, diferenciada da ñaguardente do reinoò, tida 

como de melhor qualidade)86 era item corriqueiro nos róis dos contratos de 

permutas, tornando-se um dos principais intercâmbios entre o Brasil e o citado 

Continente.O tráfico negreiro estabelecia relações coloniais de trabalho, unindo os 

dois lados do Atl©ntico Sul. Esses relacionamentos eram ñsustentados pela 

utilização de produtos americanos ï especialmente a jeribita ï no resgate de 

cativosò87.  

As cachaças e o tabaco eram verdadeiras moedas em constante circulação 

no roteiro Brasil ï Ćfrica. Segundo Cascudo: ñGraas ao §lcool, o mercado africano 

exportador da escravaria prolongou-se, resistindo às repressões, superando os 

obst§culosò88. A inserção da aguardente na África seria uma forma de, aos poucos, 

se modificarem os hábitos de acordo com os traços da dinâmica cultural da 

sociedade que iria recebê-los e explorá-los89.  

 Como o comércio (e contrabando) de cachaça havia se tornado uma prática 

comum, por vezes tomando o lugar do vinho lusitano nas pautas de exportações, a 

coroa portuguesa, visando proteger seu monopólio, onera o produto com altas taxas 

e tributos. Assim, ao final de 1660, aconteceu a chamada Revolta da Cachaça, 

liderada pelos engenheiros de cachaça do Rio de Janeiro, que conseguiram a partir 

de 1661 a diminuição da cobrança de impostos e a facilitação do comércio90. 
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