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RESUMO

A alimentacd@o envolve aspectos simbdlicos que expressam relagdes e identificam
pertencimentos a determinadas culturas. Habitos e costumes representam o
simbolismo das praticas alimentares, dos valores familiares e das relagdes sociais
de grupos, afirmando-se como identidade.Desta forma, baseado no estudo
exploratdrio do consumo do churrasco, este trabalho tem por objetivo compreender
quais 0s possiveis fatores responsaveis pelas escolhas no consumo de um produto
e entender os processos culturais e sociais presentes nestas escolhas.Neste
sentido, esta pesquisa explora a nogdo de comportamento ritualistico e como este
pode ser percebido nas praticas alimentares. A abordagem teorica ressalta os
seguintes pontos: os significados de cultura, mito e rito; os significados da
alimentacéo, principalmente como as praticas alimentares representam simbolismos
relacionados as identidades de grupos sociais e culturais, e por fim como o
comportamento ritualistico pode estar presente no consumo do churrasco.

Palavras-chave: Cultura; Praticas alimentares; Ritos; Costumes; Churrasco.



ABSTRACT

The alimentation involves symbolic aspects that express relations and are identified
for belonging to some cultures. Habits and customs represent the symbolism of feed
practices, family values and social relations of groups, affirming their identities. In this
way, based in the exploratory study of barbecue consumption, this article has like
objective to comprehend which are the possible factors that are responsible for the
choices of a product and to understand the cuitural and social process present in
these choices. This research explores the notion of ritualistic behavior and how it can
be realized in the feeding practices. This theoretical approach emphasizes the
following points: the meaning of culture, myth and rite; the feeding meanings, mainly
how these practices represent the symbolism related to identities of social and
cultural groups; and finally, how the ritualistic behavior can be present in the
barbecue consumption.

Keywords: Culture; Feeding practices; Rite; Customs; Barbecue.
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1 INTRODUGAO

A alimentacdo é uma das atividades mais importantes no cotidiano do
homem, €& através do alimento que ocorre a manutencido das funcdes vitais. Os
alimentos sdo necessarios para repor as energias e garantir o funcionamento do
organismo, mas a comida e o modo de se alimentar variam conforme a cultura.
Habitos e costumes representam o simbolismo das praticas alimentares, dos valores
familiares e das condigbes e relagBes sociais de grupos, afirmando-se como
identidade cultural.

Durante a histéria a alimentagdo sempre esteve ligada a simbolismos e
estabeleceu limites que sdo aceitos e cumpridos nas sociedades a que pertencem. A
refeicdo em grupo, o fabricar utensilios e as diferentes maneiras de preparo sdo
comportamentos ritualisticos que representam essas regras simbodlicas.

E possivel identificar sociedades e individuos pertencentes & determinada
cultura através da comida, das proibicbes, das comemoragdes, pela aceitacdo ou
rejeicdo, controlar o que se come é um aprendizado que se inicia na infancia e se
estende por toda a vida.

O ato de comer esta ligado aos costumes e habitos, os alimentos podem ser
definidos como sendo tipicos de um lugar. No caso desse estudo o churrasco é
definido como pertencente ao Rio Grande do Sul e as tradicdes gauichas.

As receitas, por sua vez, produzidas por familias e guardadas como objeto de
valor sdo transmitidas de forma cerimoniosa para os membros mais jovens, e
representam um patriménio valioso.

No Brasil, a influéncia de diversas etnias e culturas formou uma gastronomia
rica em razdo das influéncias recebidas. Muitos produtos tipicos da culinaria
brasileira sdo usados de norte a sul do pais, porém com diferengas de utilizagéo e
preparo.

No estudo do churrasco poderemos estudar o processo ritualistico que ha na
producdo e no consumo desta comida tipica dos gauchos, mas que ocupa espaco

em todo territorio nacional.
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2 APRESENTAGCAO DO TEMA E IMPORTANCIA DO ESTUDO

Este estudo tomou por base o estudo das praticas alimentares para definir os
fatores de consumo e elencar possiveis influéncias e padrées de comportamento
presente nos consumidores ao utilizar/consumir determinado produto, aqui o estudo
sobre o consumo de carnes sob a forma de churrasco.

Uma pesquisa prévia definiu que dentre os produtos que mais possuem
influéncias sécio-culturais estavam os alimentos, devido ao grande valor simbdlico
presente neles.

A escolha deste produto, churrasco, ocorreu devido ao grande volume de
produgido de carne no pais € ao nimero estimado no consumo de carnes sob a
forma de churrasco, bem como a caracteristica de patrimbnio regional que este
alimento possui.

Assim, a importéancia desse estudo se estende tanto as pesquisas futuras
sobre o consumo como pratica socio-cultural, como para estudos especificos sobre o
consumo de alimentos e de carnes.

Nesta perspectiva, o presente estudo tenta gerar novas informacbes para a
compreensdo do processo de consumo, bem como o simbolismo, 0s rituais e
costumes presentes nas praticas alimentares. Assim, este estudo seria uma prévia
de estudos posteriores que busquem algum objetivo de marketing, como estudo de

comunicacao e desenvolvimento de produtos e servicos ligados a alimentaco.

2.1 Objetivos

2.1.1 Objetivo Geral

Baseado no estudo exploratério do consumo do churrasco, compreender
quais séo os possiveis fatores responséveis pelas escolhas e influéncias no uso de

um produto, entender os processos culturais e sociais presentes no consumo.
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2.1.2 Objetivos Especificos

a. Reconhecer como fatores culturais podem ser responséaveis por padrdes nos
modos de utilizac&o de produtos.

b. Apontar como influéncias sociais podem ser responsaveis por mudangas no
processo de utilizacdo e entender como o processo de utilizacdo pode ser
transmitido socialmente.

c. Relatar e confirmar através do estudo do consumo do churrasco as possiveis
variaveis presentes no processc de uso e consumo.

d. Descrever os rituais pessoais, culturais e sociais presentes no consumo de

produtos alimenticios baseado no estudo do consumo do churrasco.

2.2 Metodologia

Pretende-se com este trabalho eleger possiveis influéncias e padrdes de
comportamento presentes nos consumidores ao utilizar determinado produto. Aqui
se tomou por base um produto alimenticio, mas precisamente o0 consumo de carnes
sob a forma de churrasco. Por se tratar de um estudo onde a pretensdo é elencar as
possiveis determinantes do uso, a metodologia de pesquisa utilizada foi a pesquisa
exploratéria.

Segundo Malhotra (2001), a pesquisa exploratéria € um tipo de pesquisa que
tem como principal objetivo o fornecimento de critérios sobre a situag&o-problema
enfrentada pelo pesquisador e sua compreensdo, pode ser baseada através da
obtencao de dados secundarios e pesquisas qualitativas.

Os dados secundarios, ainda segundo Malhotra (2001), s&o coletados para
fins diferentes do problema em pauta, mas que podem ser Uteis na definicdo do
problema de pesquisa, neste projeto foram feitas buscas em livros, sites, jornais e
revistas que poderiam falar de assuntos complementares ou influentes ao assunto
da pesquisa: cultura brasileira, consumo de carnes, rituais de consumo entre outros.

Inicialmente, foi feita uma revisdo da literatura especializada em
comportamento do consumidor para definir ritos de consumo e literaturas referentes
a habitos alimentares para definir aspectos antropolégicos presentes na

alimentacéo.
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Na seqUéncia, para uma pesquisa qualitativa, foram realizadas entrevistas em
profundidade com consumidores de carne sob a forma de churrasco a fim de obter

relatos sobre modos e padrées de consumo.

A entrevista em profundidade é um tipo de pesquisa qualitativa nao-
estruturada, direta, pessoal em que um dGnico respondente é testado para
descobrir motivaches, crencas, atitudes e sensacbes subjacentes sobre um
toépico. (MALHOTRA, 2001, p. 163)

Cada entrevista durou de 15 a 30 minutos, havia um esboco pré-determinado,
disponivel nos apéndices, do que seria perguntado, mas 0 modo como foram
colocadas e a ordem das perguntas foram influenciados pelas respostas do
entrevistado.

Desta forma o questionario de pesquisa foi baseado em perguntas nio-
estruturadas. A amostragem para a pesquisa foi ndo probabilistica e foi definida
através de quotas. Sendo adotado como critério: todos os participantes devem ser
maiores de 18 anos, devem estar cursando curso superior e residirem em Curitiba. A
escolha se deve ao fato de este ser o periodo de vida' no qual as pessoas
freqientam mais assiduamente a diferentes ocasiées que envolvem o consumo da
carne em brasa, tanto entre amigos quanto entre familiares. O tamanho da amostra

foi um grupo de 12 universitarios de diferentes cursos e diferentes universidades.

Por fim, a sistematizacdo dos dados feita a partir das informacdes, dados e
material coletado ao longo das diferentes etapas da pesquisa, estruturou-se o
trabalho de acordo com os seguintes pontos: a cultura e o consumidor, habitos

alimentares e o Churrasquear, expressao que define a pratica de se fazer churrasco.

' Dado obtido através de pesquisas secundérias.
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3 ACULTURA E O CONSUMIDOR

3.1 Cultura: praticas e a¢bes sociais

Partindo de um conceito geral, comum a vérios autores, a cultura € a
acumulagéo de significados, rituais, normas e tradicbes compartilhnadas entre os
membros de uma organizac¢éo ou sociedade.

Segundo Solomon (2002), a cultura estd sempre evoluindo, sintetizando
velhas idéias com novas. Um sistema cultural consiste em:

Ecologia: 0 modo como um sistema é adaptado ao seu habitat.

Estrutura Social: 0 modo como a vida social organizada é mantida.

Ideologia: as caracteristicas mentais das pessoas e o modo como se

relacionam com seu ambiente e grupos sociais.

Solomon (2002) também aponta os principais fatores responsaveis pelas
diferencgas culturais:

Distancia do poder: as formas como as relagbes interpessoais se estruturam
quando diferengas no poder s&o percebidas.

Rejeicdo a incerteza: até onde as pessoas se sentem ameacadas por
situagbes ambiguas e tém crencas e instituicdes que as ajudam a evitar essa
incerteza.

Masculinidade/Feminilidade: até onde os papéis sexuais séo delineados.

Individualismo: até onde o bem estar do individuo versus o do grupo é
valorizado.

A cultura inclui elementos abstratos e materiais. Os elementos abstratos
incluem valores, atitudes, idéias. Componentes materiais incluem livros,
computadores, ferramentas, edificios e produtos especificos, estes podem ainda ser
descritos como artefatos culturais (ENGEL; BLACKWELL; MINIARD, 2000).

Engel, Blackwell e Miniard (2000} citam alguns comportamentos e atitudes

mais importantes influenciados e pertencentes a cultura:

- Sentidos do eu e do espaco;
- Comunicacéo e idioma;

- Vestuario e aparéncia;
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- Alimentagdo e habitos alimentares;

- Tempo e consciéncia de tempo;

- Relacionamentos (familia, organizacbes, governos etc);
- Valores e normas;

- Crencas e Atitudes;

- Processos mentais e aprendizagem;

- Habitos e praticas de trabalho.

Os principais componentes que relacionam com todos os demais sdo as
crencas e os valores.

Para Schiffman e Kanuk (2000) crencas consistem no grande ndmero de
afirmagbes mentais ou verbais que refletem o0 conhecimento ou avaliagdo de alguma
coisa. E valores sdo como crencas partilhadas, sdo internalizadas pelos individuos e
servem como guia para o comportamento culturalmente apropriado.

Os dois, tanto os valores como as crencas afetam uma ampla variedade de
atitudes especificas, as quais influenciam o modo como uma pessoa tende a reagir
em uma situacéo especifica. Solomon (2002) esclarece que deles fluem as normas
ou regras que ditam o que é certo ou errado, aceitavel ou inaceitavel. Solomon
(2002) divide as normas em legalizadas e crescentes. As normas legalizadas séao
aquelas explicitamente decididas, regidas por leis, por exemplo, constituicgo, leis
estaduais e municipais. As normas crescentes estio incrustadas na cultura e s6 séo
descobertas através da interacdo com outros membros daquela cultura, incluem o
costume, more e as convengdes.

Um costume é uma norma originada no passado que controla
comportamentos basicos. Um more [“mor-ay”] € um costume com forte tom moral.
Um more com freqléncia envolve um tabu ou um comportamento proibido. E as
convencgdes sdo normas em relacdo a conduta na vida cotidiana.

Todos os trés tipos de normas crescentes podem operar para definir um

comportamento culturalmente apropriado.
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3.1.1 O processo de socializagdo: a cultura e a aprendizagem

Os processos pelos quais as pessoas desenvolvem seus valores, motivacdes
e atividades habituais sdo chamados de socializacdo (ENGEL; BLACKWELL;
MINIARD, 2000). Ao contrario das caracteristicas biologicas inatas, a cultura é
aprendida. Na inféncia, comegamos a adquirir do nosso ambiente social um conjunto
de crencas, valores e costumes que formam a nossa cultura (SCHIFFMAN e
KANUK, 2000).

Os antropdlogos identificam trés maneiras distintas de aprendizagem cultural:
aprendizagem formal, na qual os adulios e pessoas mais velhas ensinam a um
membro mais jovem; aprendizagem informal, na qual a crianca aprende
primeiramente imitando o comportamento de outras pessoas e aprendizagem
técnica, em que professores ensinam as criangas, em um ambiente instrutivo, o que
deve ser feito, como deve ser feito e porque deve ser feito.

Segundo Schiffman e Kanuk (2000) a aprendizagem da prépria cultura é
conhecida como enculturagdo. A aprendizagem de uma cultura nova ou estrangeira
€ conhecida como aculturagdo. Schiffman e Kanuk (2000) esclarecem ainda, que
para adquirir uma cultura comum, os membros de uma sociedade precisam ser
capazes de se comunicar entre si por meio de uma linguagem comum e um simbolo
- um signo qualquer que represente qualquer coisa - € o principal item de uma

linguagem.

3.1.2 A cultura e a transmisséao entre geracées

Para Schiffman e Kanuk (2000) uma crenca, um valor, ou uma pratica em
particular s6 pode ser considerada uma caracteristica cultural se for compartilhada
por uma parte significativa da sociedade. Logo, a cultura é vista como costumes
grupais que mantém unidos os membros de uma sociedade.

A cultura é passada de uma geracao para outra principalmente através de
instituicdes, mas também pode ser adquiridas e passadas atraveés das experiéncias
iniciais da vida e através dos colegas e amigos (ENGEL; BLACKWELL,; MINIARD,
2000).
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As instituicbes sociais em uma sociedade transmitem os elementos da cultura,
e tornam realidade o compartilhamento da cultura. A primeira e mais significativa é a
familia, que funciona como principal agente de enculturagdo. Juntas com a familia,
outras instituicdes compartilham a responsabilidade pela transferéncia de aspectos
selecionados da cultura: as instituicdes de ensino e as casas de cultos.

Segundo Schiffman e Kanuk (2000), as instituicbes de ensino estdo
encarregadas de comunicar habilidades basicas de aprendizagem, histéria,
patriotismo, cidadania e o treinamento basico para preparar as pessoas para
desempenharem papéis importantes na sociedade. Ja as instituicdes religiosas
transmitem e perpetuam a consciéncia religiosa, a orientacdo espiritual e ©
treinamento moral. Schiffman e Kanuk (2000) citam ainda uma quarta instituicio, a

midia de massa.

Dada a extensa exposicdo da populacdo as midias impressa e eletrfnica,
assim como no formato de entretenimento, é entendivel que ela seja um
veiculo eficiente para comunicar um amplo nidmero de valores culturais
(SCHIFFMAN e KANUK 2000, p. 292)

A cultura precisa evoluir continuamente de modo a funcionar segundo os
interesses da sociedade (SCHIFFMAN e KANUK, 2000). Antropdlogos véem a
cultura como uma entidade que serve para 0os homens encontrarem meios de
atender as necessidades biolégicas e sociais, assim as normas sdo extintas quando
nao auxiliam mais este prop6sito (ENGEL; BLACKWELL; MINIARD, 2000).

S3o muitos os fatores que podem produzir mudancas culturais em uma
sociedade, dentre eles: novas tecnologias, mudancas na populagéo, diminuicdo de

recursos, guerras, valores e costumes adotados de outras culturas.

3.2 Mitos e Ritos: o individuo no seio da cultura

Retomando um conceito de cultura e sua transmissdo, para definir praticas
culturais: sdo relacdes comportamentais aprendidas que ocorrem entre dois ou mais
individuos e ao longo de geracdes, selecionadas por seu impacto no grupo
praticante ou em outras praticas. Toda cultura desenvolve historias e praticas que

ajudam seus membros a dar sentido ao mundo.
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Os seres humanos ndo sdo nada sozinhos. Eles alcancam a sua
significagdo e dignidade somente como membros de um grupo social. Os
rituais sagrados e as crengas simbolizam a sociedade. Da experiéncia ritual
surge a diferenca entre o sagrado e o profano [..]. Somente os seres
humanos simbolizam, e suas idéias do sobrenatural sdo sempre expressas
simbolicamente (HOEBEL, 1984, p. 352).

O homem produz e transmite, em sua cultura e convivéncia social, muitos
simbolos. Segundo Solomon (2002), “um mito é uma histdria contendo elementos

simbolicos que expressam emog¢des e ideais compartilhados em uma cultura”.

Os mitos, como algo distinto do folclore e das lendas, tratam dos seres
sagrados e semidivinos, num tempo em que o mundo era diferente, e dizem
como, através da atividade destes seres, as coisas vieram a ser como sio.
Eles instruem os seres humanos sobre aquilo que deve ser feito para evitar
o caos (HOEBEL, 1984, p. 353).

A histdria quase sempre apresenta algum tipo de conflito entre duas forcas
em oposic&o, e seu resuitado serve como um guia moral para as pessoas.

Solomon (2002) define para os mitos quatro fungbes inter-relacionadas:
metafisica, cosmoldgica, sociolégica e psicolégica. A metafisica ajuda a explicar
origens da existéncia, a cosmoldgica enfatiza que os componentes do universo sao
parte de um Unico cenario, a sociolégica mantém a ordem social autorizando um
codigo social a ser seguido pelos membros de uma cultura e, finalmente, a
psicologica na qual fornece modelos para conduta pessoal.

Quando considerado a estrutura dos mitos e a posicao binaria de categorias
(bem/mal, feminino/masculino) deve-se considerar a distingdo entre sagrado e
profano (SOLOMON, 2002).

O profano, entdo, € o0 que é considerado natural; o sagrado, o que é
considerado sobrenatural. A natureza opera de maneira considerada
ordinaria, de acordo com a experiéncia do dia-a-dia. O sobrenatural opera
de maneira julgada incomum e especial (HOEBEL, 1984, p. 352).

Em outras palavras, o consumo do sagrado envolve objetos e eventos que
ndo fazem parte das atividades normais e tratados com um grau de respeito ou
reveréncia. O consumo do profano envolve objetos e eventos de consumo que s&o
comuns, corriqueiros, e que nido compartilham de um aspecto especial como no
caso dos objetos e eventos sagrados (SOLOMON, 2002).

Em conjunto com os mitos, estéo os rituais. “Um ritual € um tipo de atividade

simbdlica que consiste em uma série de passos ou comportamentos multiplos que
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ocorrem em uma sequéncia fixa e repetida ao longo do tempo” (SCHIFFMAN e
KANUK, 2000, p. 291).

Os rituais abrangem todo o ciclo de vida humana, incluindo uma série de
eventos (SCHIFFMAN e KANUK, 2000, p. 291) e podem ocorrer em uma série de
niveis, alguns afirmam valores culturais ou religiosos, outros ocorrem em pequenos
grupos ou individualmente (SOLOMON, 2002). Esses rituais podem ser ceriménias
publicas ou religiosas, ou podem ser relativos ao jeito de se vestir ou a boa
apresentagéo do individuo. O comportamento ritualizado geralmente € mais formal e
com frequéncia € um comportamento com enredo, expresso em manuais ou em
sequéncias de fazer (SCHIFFMAN e KANUK, 2000, p. 291), embora nem por isso
sejam imutaveis.

Os rituais tendem a ser repletos de artefatos que estdo associados ou de
alguma maneira realcam o desempenho do ritual. "Somado ao ritual, que é o modo
tradicional de se fazer alguma coisa, existe também o comportamento ritualistico,
gue pode ser definido como qualquer comportamento que é transformado em ritual”
(SCHIFFMAN e KANUK, 2000, p. 291).

Podem ser citados:

- Os rituais de cuidados com a aparéncia;
- Os rituais de oferecimento de presentes;
- Os rituais de feriados;

- Os rituais no consumo de alimentos;

- Os ritos de passagem?.

Para este estudo, interessam os rituais ligados as praticas alimentares, ritos

gue serdo abordados de uma forma mais detalhada nos préximos tépicos.

2 Ritos de passagem: momentos marcados por uma mudanga no status social. Algumas dessas
mudancas podem ocorrer como parte natural do ciclo de vida, ex. a puberdade, enquanto outras séo
de natureza individual, como divércio ou entrada para a universidade (SOLOMON, 2002, p. 381).



4 HABITOS ALIMENTARES

Os alimentos s&o indispensaveis para a manutencdo da vida, sd0 necessarios
para repor energias gastas. No entanto, a comida € o modo de alimentar-se
representam mais que o valor nutricional dos alimentos. Os habitos e costumes
alimentares s&oc formados a partir da disponibilidade local dos produtos e
representam o simbolismo e a légica das praticas, dos valores familiares e das

condigbes e relagbes sociais de grupos, povos e nacdes, afirmando-se como
identidade cultural.

4.1 O Sentido Simbdlico Das Praticas Alimentares

A partir do periodo paleolitico® da histéria, os desenvolvimentos técnicos e
econdmicos permitiram multiplos e variados modos de conservagéo e de preparacéo
dos alimentos. Neste periodo, as escolhas alimentares se diversificaram, é provavel
que nesta época, as preferéncias culturais, gostos transmitidos de geracdo a
geracao, tenham se manifestado (FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 51).

A alimentacdo, antes em resposta as necessidades individuais, tornou-se
progressivamente elemento essencial da estruturacdo de grupos (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998, p. 52) e dessa forma passou a fazer parte da cultura. Qualquer
cultura discrimina, dentro do universo de alimentos possiveis de cada ecossistema, o
que deve e 0 que ndo deve comer para cada tipo de pessoa e para cada estagio do
seu ciclo de vida ou estado do seu organismo (ARAUJO, ef af, 2006).

A partir do momento em que diferentes grupos ou categorias nacionais,
étnicas ou regionais passaram a eleger diferencialmente o que se pode comer, os

habitos alimentares passaram a representar identidades.

° Paleolitico (pedra antiga), também conhecido como ldade da Pedra Lascada, neste periodo o
homem fabricava utensilios de pedra lascada e madeira, & um periodo pré-histérico correspondente
ao intervalo entre a primeira utilizacio de utensilios pelo homem (cerca de 2 milhdes de anos atras)
até ao inicio do Neolitico (cerca de 10000 a.C.).No Paleolitico, os homens eram essencialmente
cacadores e coletores, esse hominideo cacava animais e comia vegetais, apresentando uma
economia de subsisténcia, tendo que se deslocar constantemente em busca de alimentos(némades).
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Em todas as sociedades, os alimentos ndo sdo apenas ingeridos, a comida
possui também um significado simbdlico (ARAUJO. et al, 2006,p. 23). Sendo &
alimentagdo uma construcdo ideoldgica, que se reproduz no plano simbdlico, o
modo de comer pode representar muito das dimensdes destas reprodugdes (ibidem).

A refeicdo é o ato de comer em grupo, e ha diferencas significativas entre o
comer cotidiano € o comer cerimonial, ou entre 6 comer em casa € o0 comer em
publico, ainda que todos sejam ritualizados. O carater simbdlico-ritual do comer se
expressa no habito de convidar pessoas para jantar em casa, no jantar fora, ou no
almoco de domingo (ARAUJO. et al, 2006,p. 25).

O convite para jantar ndo é para, apenas, prover necessidades biologicas da
alimentacido, mas para alimentar relacbes sociais. No convite esta o principio da

reciprocidade. A presenca da comida é, contudo, central, reconstruindo-se as

necessidades biologicas em necessidades sociais (ARAUJO. et al, 2006,p. 25).

No sistema de valores elaborado pelo mundo grego e romano, o primeiro
elemento que distingue o homem civilizado das feras e dos barbaros € a
comensalidade: o homem civilizado como ndo somente (e menos) por fome,
para satisfazer uma necessidade elementar do corpo, mas, também, (e
sobretudo) para transformar a ocasido em um momento de sociabilidade,
em um ato camregado de forte contelido social e de grande poder de
comunicacdo (FLANDRIN e MONTANARI. , 1998, p. 108).

Segundo Flandrin e Montanari (1998), o banquete e as normas de
comportamento serviriam® para distinguir os homens civilizados dos selvagens.
Como estaria repleto de normas o banquete se tornaria assim sinal da identidade de
um grupo. O reunir em torno de uma mesa pode funcionar como agente de
agregacéo ou de separacao, o fato de ser aceito em um banquete ou ser excluido
dele tém fortes significados.

O convite como evento social e o fator valorativo bem como de agregacao ou
separagdo pode ser resumido na descricdo de banquete proposto por Flandrin e

Montanari.

4 Esta idéia de normas relacionadas a banquete bem como o conceito de distingdo entre os homens
civilizados e os selvagens foi definido por FLANDRIN ¢ MONTANARI, 1998, p.109 ao relatar as
posicdes da sociedade grega como a sociedade que continha os primeiros “homens civilizados™.



21

O banquete &, portanto, ndo apenas 0 espago por exceléncia onde se
expressam as identidades, mas, também, o da mudanca social, conforme o
mecanismo antropologico bem conhecido do dom e de sua contrapartida,
que confere, a oferta de alimentos, valores sempre diferentes em funcio da
posicdo que ocupa o oferente:[...Jno plano horizontal, ela significa,
simplesmente, a pertenca comum a um grupo. (FLANDRIN e MONTANARI,
1998, p. 109).

Dentro de uma pratica social, a refeicdo (banquete) ou convite para comer,
determina uma organizacdo dos alimentos em: comestiveis ou n&o, “comido por nés”
ou “comido pelos outros”. A classificagdo valorativa varia conforme as culturas: ha
animais que n&do se come em uma determinada sociedade enquanto em outra pode
ser o principal alimento de uma refeicdo. Assim, o contetdo da refeicdo é sugestivo,
o0 componente central &€ quase sempre de origem animal, notadamente nas refeicdes
cerimoniais (ARAUJO, et al, 20086,p. 25).

Habitos e classificacdes alimentares firmam, como ja dito, identidades sociais
e culturais. Contudo, o que pode ser definido como comida®?

Comida opde-se a mantimento, ao mesmo tempo em que deriva dele.
Mantimento é aquilo que, pelo processo culinario, se transforma em comida
(ARAUJO, et al, 2006,p. 29). Sao duas categorias que expressam a mesma coisa,
alimento, em periodos diferentes. O mantimento pode ser obtido tanto em origem
animal quanto vegetal. A comida como sendo mantimento apds algum processo
varia conforme diferengas culturais.

O estudo do alimento apds um determinado processo remonta a formacao de
uma cultura alimentar gue provavelmente teve inicio junto a descoberta da
possibilidade de cozer os alimentos com o fogo (FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p.
116). O uso do fogo trouxe um novo elemento constituidor da produgédo social do
alimento. (ARAUJO, et al, 2006,p. 137).

As técnicas de cozimento, os temperos, o ato de combinar os alimentos, a
ordem de sucessdo dos pratos e a nogdo de dieta, pertencentes a uma norma
cotidiana, também significam rituais presentes na alimentagdo. Os critérios, a
organizacdo da vida cotidiana, entre outros aspectos, est&o relacionados com os
costumes alimentares (ARAUJO, et al, 2006,p. 138).

A socializacdo dos costumes alimentares comeca na infancia, através da
familia, onde o bebé é progressivamente estimulado a experimentar alimentos

dentro de uma cadeia alimentar da cultura na qual esta inserido. Esta socializagéo €
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continua e nela podem colaborar fatores como a propaganda, a midia, os
profissionais, as instituigbes do estado, os movimentos ideolégicos e religiosos, isto

significa que as preferéncias e simbolos alimentares ndo séo estaticos®.

Reafirmando a dimensdo cultural e o valor simbélico da alimentacéo,
transmitidas através da socializacdo, existem denominacbes que expressam esse
valor, ocorre que determinados alimentos podem portar carga simbdlica negativa -
associagbes com doencas, imoralidade - ou, ao contrario, portar carga simbdlica

positiva - associagbes com saude, integridade moral e purificagdo espiritual.

Assim, tém-se alimentos, difundidos socialmente e culturalmente, que fazem
‘mal”, colesterol, agucar, e alimentos que fazem “bem”, bons para a meméoria, bons
para digestdo. Ha, também, os alimentos relacionados a periodos da vida para ser
consumidos no ver&o, no inverno, na juventude, na gestacdo e os relacionados com

funcdes especificas, funcionais.

“Cada situagdo possui a sua propria situacao alimentaria” (BRAGA, 2004).

Cabe citar, como exemplo, as particularidades das comidas de festa

Estes conceitos fazem parte dos habitos alimentares, muitas s&o as crencgas
sobre os alimentos, algumas possuem base real, mas outras ndo passam de mitos

ligados a uma cuitura popular.

O gosto, além dos mitos, também é um aspecto do papel da cultura na
alimentac&o. Experiéncias de culturas em particular afetam a maneira como os
individuos concebem e classificam as qualidades do gosto e como se formam as
preferéncias pelos sabores: doce, amargo, salgado, picante, etc. (BRAGA, 2004). De
igual maneira, as propriedades visuais e de textura s&o outras caracteristicas
sensoriais que determinam se os alimentos s&o apropriados ou ndo dentro uma
sociedade. As caracteristicas visuais, como a cor, forma e aparéncia, também
afetam a aceitabilidade e as preferéncias alimentares, pois configuram aspectos do
simbolismo alimentar (BRAGA, 2004).

° Para esta definicdo retomou-se o conceito de socializagio apresentado na pagina 9.
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4.2 Comer é Pertencer

A escolha dos alimentos, sua preparac¢do e consumo estdo relacionados com
a identidade cultural, fatores desenvolvidos ao longo do tempo, que distinguem um
grupo social de outro (C N S A N, 2004).

Cada sociedade estabelece um conjuntoc de praticas alimentares. Essas
praticas expressam diferentes culturas alimentares. O valor cultural do ato de comer
€ cada vez mais entendido com um ato patrimonial (ARAUJO, ef al, 2006,p. 145).

O sentido de pertencer a uma sociedade, a uma cultura, nasce
primordialmente no falar um idioma e, em seguida, no incluir receitas, pratos, criar
habitos cotidianos da comida (ARAUJO, ef al, 2006,p. 145) é entdo na comida que
define a pessoa o seu pertencimento.

Desde o aprendizado do choro para obtencido do seio materno até a
introjecéo de todas as regras dos horarios, das quantidades e das qualidades dos
alimentos, das formas de sua ingestdo, que o alimento marca a formacéo de regras
cotidianas (ARAUJO, et al, 2006,p. 140).

A comida e o comer assumem, assim, uma posi¢do central no aprendizado
social. Esse aprendizado determina as categorizactes dos diferentes alimentos por
intermédio de principios de exclusdo e associagdo, das prescricdes e proibigbes e
dos ritos da mesa e da cozinha. Os diferentes usos de cada um dos alimentos, sua
ordem, sua composi¢cao, suas combinacdes sao previstos nos ritos de consumo de
uma sociedade.

Entretanto, a culinaria vem através dos tempos, misturando ingredientes,
técnicas e costumes, sua origem foi sempre regional, mas nunca ficou restrita em
limites (SOARES LEAL, 1998, p.98). O gosto relativo a comida sofreu mudancas. As
inovacdes tecnoldgicas, as mudangas sécio-demograficas, novas concepgbes de
salde e de percepgdo do corpo conduziram a transformacdes nos padrbes
alimentares. A tradicdo, contudo, n&o foi abandonada e as mudancas parecem
constituir mais adaptagées a modernidade do que alteragbes radicais. (ARAUJO, et
al, 2006,p. 57).

Os segredos percorreram regides, as viagens € migragbes levaram habitos e

receitas de um lugar para outro, permitindo que pratos tipicos de uma regido fossem
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elaborados em outras regides, mesmo que elas tenham diferengas significativas
(SOARES LEAL, 1998, p.99).

No entanto, mesmo com a atual globalizacdo de habitos alimentares que

permite que produtos tipicos sejam saboreados em varios locais, as caracteristicas e

“as tradigdes de cada local se mantém. Isso ocorre principalmente porque as regras
sociais que estdo agregadas a cada sociedade, a religido, as instituicdes e a histéria
configuram e perpetuam os costumes. A identidade religiosa é, muitas vezes, uma
identidade alimentar (ARAUJO, et al, 2006,p. 138).

A religi&o dos israelitas permite 0 consumo de gafanhotos e estes ainda sdo
saboreados em toda a Africa do Norte. J& os sertanejos do Nordeste do Brasil
comem preas e camaledes, ndo tolerados por moradores dos grandes centros. Os
macacos da Amazobnia assados s@o manjares para a populagio nativa. Os budistas
nao matam o peixe pescado, deixam-no morrer na praia para ser comido depois. Os
hindus ndo comem carne de gado porque acreditam que ela é sagrada. A carne de
gado também é raramente consumida na Asia e pouco apreciada na Oceania. Para
0 europeu e seus descendentes na América, esse tipo de carne € indispensavel na
mesa. A carne de porco foi proibida por muitos lideres religiosos e era abominada no
Egito. O africano adora o porco assado como refeicdo tanto quanto o romano
adorava, o indicava para fortalecer os atletas (RECINE; RADAELLI, [19--]).

As religibes proibem o consumo de certos alimentos, mas também torna
outros sagrados. O comportamento & mesa também apresenta certas
particularidades. Os orientais ndo admitem a possibilidade de comer na mesma sala
com um inimigo e servem-se em siléncio. Nos antigos banquetes ingleses,
conversava-se depois do brinde ao Rei. Nas refeicGes de muitos paises, se reza
antes e depois de comer (RECINE; RADAELLI, [19-]).

Por fim, para a perpetuacao e transmissdo dos costumes alimentares as
receitas sdo muito importantes. Através delas, a tradigdo culinaria é resguardada.
Além disso, cadernos de receitas podem servir como brecha para estudar o

passado, pois representam um resgate da histéria e da cultura gastronémica.
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4.3 Cultura Alimentar e o “jeitinho” brasileiro

Nos mais de quinhentos anos, o Brasil cultivou a diversidade alimentar, a qual
se conjugaram resquicios da cultura indigena com a superposicdo de etnias de
diferentes culturas. De norte a sul do pais, encontra-se uma riqueza culinaria com
influéncias indigenas, portuguesas e africanas somadas as outras etnias que
imigraram para o Brasil e contribuiram para a formagdo da culinaria brasileira.
(ARAUJO, et al, 2006,p. 182).

Desde o inicio da histéria brasileira o desenvolvimento da culinaria brasileira
estd baseado nos recursos naturais e na diversidade cultural, valorizando os
produtos da terra (ARAUJO, et al, 2006,p. 183), caracteristica herdada dos nossos
antepassados indigenas.

Alguns tracos das culturas dos nossos antepassados indigenas, como
géneros alimenticios, praticas de cultivo, utensilios para fazer a comida, para
guarda-la, para pisar o milho ou o peixe, “moquecar’ a carne, espremer as raizes,
peneirar as farinhas, como os alguidares, as urupemas, o0s tipitis, as cuias, as
cabacas de beber agua, os balaios, foram incorporados & cozinha brasileira, e sdo,
frequentemente, encontrados nas casas do norte, do centro e do nordeste do Brasil
(LIMA, 2009).

A alimentacao indigena tinha como alicerce a mandioca, na forma de farinha,
e também frutas, pescado, caga, milho, batata e pirbes.

Os povos indigenas conheciam o fogo e o utilizavam tanto para o
aquecimento e a realizagdo de rituais quanto para preparar os alimentos. As
principais formas de preparo da came eram assa-la em uma panela de barro sobre
trés pedras (frempe), em um forno subterraneo (biaribi), espeta-la em gravetos
pontudos e coloca-la para assar ao fogo, de onde teria vindo o churrasco do Rio
Grande do Sul (SPINELLI, et al., 2008).

“No biaribiri colocavam uma camada de folthas grandes em um buraco e sobre
elas a carne a ser assada e sobre essa carne ainda, uma camada de folhas e outra
de terra, acendendo sobre tudo uma fogueira” de onde teria surgido o modo de
preparar o barreado do Parana (SPINELLI, et a/., 2008).
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Por vezes a carne cozida servia para o preparo de pirdes, mistura de farinha
de mandioca, agua e caldo de carnes. Havia duas formas de prepara-lo, cozido ou
escaldado. As principais carnes eram as de mamiferos como o porco-do-mato, o
caititu, a paca, o veado, macacos € a anta, que servia a comparacdes com 0 boi, a

anta estrangeira (SPINELLI, ef al., 2008).
Com a chegada dos portugueses, e com eles os africanos, ocorreu um

processo de aculturacdo do indigena que aqui estava, gerando um fendmeno de
mistura de ragas, costumes e tradicdes. Com isso a cozinha brasileira sofreu
influéncias de varias partes do mundo (SPINELLI, et a/., 2008).

O portugués recriou no Brasil o ambiente familiar, cercando-se dos recursos
de curral, quintal e horta. Trouxe vacas, touros, ovelhas, cabras, carneiros, porcos,
galinhas, gansos, pombos e 0 mais disputado animal entre os indigenas, o cachorro.
Trouxe também as festas tradicionais e as devogdes aos santos catdlicos (LIMA,
2009).

“Compondo a triade formadora do nosso tronco cultural, sobre o qual a
sociedade brasileira foi modelada, o negro africano, ainda em sua terra natal, sofreu
influéncias de diversas culturas” (LIMA, 2009).

Segundo Lima (2009), essas influéncias acrescidas da diversidade étnica
africana, teve maior peso na formacido do povo brasileiro, o patrimbnio cultural do
africano negro, trouxe peculiaridades comuns e valores diversos (LIMA, 2009).

A alimentacdo cotidiana na Africa incluia arroz, feijao e cuscuz. A came tinha
origem na caga abundante de antilopes, gazelas, bufalos, aves, hipop6tamos e
elefantes (SPINELLI, ef al., 2008). Criavam gado ovino, bovino e caprino, mas a
carne desses animais era em geral destinada aos sacrificios e as trocas (ibidem).
Preparavam os alimentos, assados, tostados ou cozidos. Para temperar a comida
tinham preferéncia pelas pimentas e também utilizavam 6leos vegetais, como ©
azeite-de-dendé. A banana foi heranga escravista. Nenhuma fruta teve popularidade
tdo grande Foi a maior contribuicdo africana para a alimentacdo do Brasil, em
quantidade, distribuicdo e consumo (SPINELLL, et a/., 2008).

Os africanos trouxeram ao Brasil o gosto por novos temperos e a habilidade
de improvisar receitas, misturando ingredientes europeus e indigenas. A
cozinha africana privilegia os cozidos e ndo as frituras. O caldo é um item
importante, proveniente do alimento cozido ou simplesmente preparado com
agua e sal (SPINELLI, ef al., 2008).
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A Africa trouxe a manga, a jaca, a melancia, a erva-doce, 0 gengibre, o feijdo
preto, o quiabo, a galinha d'Angola, a pimenta. Os africanos ensinaram a fazer
vatapa, mungunza, acarajé, angu e pamonha. Contribuiu com a difusdo do inhame,
da cana-de-agucar, do amendoim, do fumo, do cacau, do café. E também “introduziu
a feijoada, que surgiu nas senzalas, feitas pelos escravos que cozinhavam o feijdo e
aproveitavam os restos de porco jogados fora pelos seus senhores” (SPINELLI, ef
al., 2008). Ja as sociedades secretas e os ritos religiosos, com suas comidas
sagradas, transportaram as oferendas dos orixas, em pratos do cotidiano da mesa
do brasileiro (LIMA, 2009).

Nos séculos XIX e XX, os imigrantes recebidos no Brasil, vindos em grande
numero da Europa, trouxeram novidades ao cardapio nacional. No geral, os paises
da Europa que mais acrescentaram na culinaria brasileira foram os da peninsula
ibérica, além de Alemanha, Franca e l{alia (SPINELLI, ef a/., 2008).

As cozinhas espanholas e portuguesas trouxeram consigo a devogao pelos
condimentos, frutas citricas, cereais e uma paixdo especial pela carne de porco.

A cozinha alema nao trouxe pratos puramente tipicos, mas sim adaptou sua
cozinha aos sabores locais na época da emigragao.

Os italianos acrescentaram o maior apreco pelas massas de farinha de trigo,
molhos espessos e condimentados, além de alguns tipos de queijo “que em territdrio
brasileiro rapidamente se associou aos doces ou algum outro tipo de complemento,
diferentemente dos europeus que o consomem apenas com vinho” (SPINELLL, ef al.,
2008).

Por sua vez, a influéncia francesa no Brasil aconteceu por intermédio
portugués, ja que havia um grau de parentesco entre as nobrezas dos dois paises,
sendo Portugal grande admirador da cultura francesa de quem sofreu muitas
influéncias. Com a excecdo do champagne e dos vinhos, os franceses néo
trouxeram grandes contribuigbes na culindria, mas sim nos comportamentos
alimentares (SPINELLI, et al., 2008).

A sofisticacdo e a sistematizacdo dos jantares, que se convencionaram
banquetes, foram de autoria francesa, assim como a adicdo do cardapio
“menu” antes das refeicdes, e os brindes que eram feitos em celebracio a
algum fato ocorrido. Naquela época era uma questdo de status promover
banquetes a moda francesa, além de modificar os nomes dos pratos
substituindo-os por nomes franceses, mesmo que muitos ndo soubessem

nem o que estavam pedindo (SPINELLI, et al., 2008).
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Os saberes no plantar, a pratica do colher, as técnicas de conservar, a arte de
preparar, o ritual do servir, 0 prazer do comer e degustar, revelam a marcha da
formac&o do povo brasileiro.” O desbravamento do nosso pais pode ser lido através
do multiculturalismo alimentar” (LIMA, 2009).

Todo o processo de colonizacdo e de povoamento do Brasil trouxe uma
grande identidade alimentar entre as regides brasileiras, pois os produtos utilizados
na culindria sdo basicamente os mesmos, ocorrendo variagdes na maneira de
preparar os ingredientes. Entre os mais comuns estdo: milho, mandioca, feijéo,
pimenta, abdébora. (ARAUJO, et al, 2006,p. 183).

Entre os principais pratos regionais vindos como heranga ou recriados e
adaptados pela mescla de culturas estdo: pdo de queijo, angu e canjiquinha a
mineira; vatapa e caruru da Bahia; bolo de rolo e Souza Ledo, tradicdo da cozinha
pernambucana; pudim de peixe a maranhense, sururu de Alagoas; moqueca
capixaba; cuscuz a paulista; barreado paranaense; churrasco e arroz-de-carreteiro
do Rio Grande do Sul e a feijoada brasileira, um simbolo nacional (ARAUJO, et a/,
2006,p. 184).

Assim como outros povos, os brasileiros sdo, hoje, consumidores de produtos
industrializados, de comida congelada ou pré-fabricada, de enlatados, de
empacotados que transformaram os valores de consumo, mas nada disso alterou a
dieta diaria baseada no arroz, no feijao e farinha. (ARAUJO, ef al, 2006,p. 185).

“Mesmo com todas as solicitacdes dos produtos industrializados, as familias
ainda guardam algumas tradi¢des, que cingem o imaginario afetivo e se manifestam
principalmente em comemoragdes como o Natal, a Pascoa e aniversarios’.
(ARAUJO, ef al, 2006,p. 186).
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5 O “CHURRASQUEAR”

O churrasco, mais que uma refeigdo, representa, para muitas pessoas, um
ritual de comemoracdo. Tudo é motivo para reunir amigos ou familia e preparar
pecas de carne assada. Bom papo, descontracdo, caipirinha, cerveja e saladas séo
os acompanhamentos ideais para essa refeicdo. Embora parega simples, preparar

um churrasco pode exigir técnicas e truques.®

5.1 Churrasco: Origens ’

Embora ndo exista uma definicdo certa de como teria surgido o churrasco,
acredita-se que, surgiu junto ao dominio do fogo, na pré-histéria, quando os homens
passaram a azar e a cozer a carne. Contudo, a descoberta dos primordios dos ritos
para o preparo do churrasco € atribuida aos indios que habitavam as trés Américas.

Os indigenas preparavam a carne, abriam um buraco no chao, forravam com
folhas verdes e colocavam a carne dentro, envolvida por folhas de vegetais e por
uma camada de barro, cobriam com ramos, uma camada de terra e fogo em cima. O
material envolto endurecia com o calor do fogo e sob aspecto de uma telha retinha o
suco da carne. Apds um tempo era necessario apenas retirar a telha e temperar a
carne com um pouco de cinzas.

O preparo e o consumo, em larga escala, do churrasco, no Brasil e na
América do Sul, teve inicio na regido gaucha, regido que compreende o Rio Grande
do Sul, a Argentina, o Uruguai e o Paraguai.

Originario do Rio Grande do Sul, o churrasco surgiu nos pampas, quando
essa parte do Brasil, disputada por castelhanos e paulistas, era ocupada por
milhares de cabec¢as de gado.

Nesta regido, ocorria o transporte do gado de um local para outro, atividade

necessaria para a manutencido da engorda dos animais. No entanto, com a

6 Definic&o obtida através da realizacdo das entrevistas.
” Fontes: FRITZ, 2008.

FAVARO JUNIOR,Pedro, 2009.

REINEHR, Rafael,2008.
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destruicdo dos Sete Povos das Missbes, grande quantidade do gado foi
abandonada, o que acabou por criar um grande rebanho de gado selvagem. Assim,
eram organizadas as vacarias, evento onde os vaqueiros, depois de correrem,
cercarem e matarem os bois selvagens, o assavam inteiro num buraco aberto no
ch&o, temperando-o com a propria cinza.

Depois, quando a atividade de transporte de gado voltou a ser exercida, os
vaqueiros, conhecidos como gauchos, continuaram a tradicdo de matar os bois e
assar a carne. No transporte, algumas carnes eram assadas durante a viagem e
outras no destino final. Em vez de ser usada a cinza, passou-se a temperar a carne
com a carona, nome dado pelos gauchos as duas abas de couro que se colocam
embaixo da sela do cavalo. Como a came n&o consumida nas viagens era
carregada no lombo dos cavalos, a carona, como estava impregnada do suor do

animal, ajudava a salgar a carne.

llustracdo 1 Gauchos
Fonte: Servico de Informagéo da Carne.

Nas grandes fazendas, para onde os pedes transportavam o gado, a tradicao
era reforcada, fazendo o churrasco no fogo de chao, com valetas profundas para
espantar o vento e em espetos de madeira que seguravam a carne sobre as brasas.

Com o estabelecimento de novas estancias, o churrasco tornou-se,
definitivamente, um habito. A carne bovina, abundante na regido, transformou-se no
alimento basico do galcho, que a comia em grande quantidade.

O habito de comer churrasco quando se espalhou por outras regides gerou
diferentes formas de consumo e tornou-se sindnimo de festa e confraternizagéo

entre amigos®.

® Definicdio obtida através da realizagao das entrevistas.
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5.2 Churrasco, um ritual?

Conforme descrito em outros tépicos a alimentacdo compreende uma série de
rituais e costumes, com o churrasco ndo € diferente. Através da pesquisa de dados
secundarios e com as informagdes obtidas nas entrevistas pode-se definir que
churrasco também possui simbologias e rituais préprios.

Os entrevistados definiram o churrasco como uma situacdo de reunido e
comemoracdo. Todos afirmaram que ndo conceberam a definicdo e atribuiram o
conceito a um contexto social. A forca da denominacado do churrasco como reunido
para a maioria dos entrevistados foi tdo grande que apenas um afirmou que comeria
churrasco sozinho. Trés afirmaram que mudariam o conceito se a degustacdo do
churrasco ocorresse em um restaurante proprio. Outros quatro, afirmaram que seria
diferente, sendo que dois afirmaram que essa diferenga poderia ser definida como

familiar e roda de amigos:

Depende, acho que restaurante € mais familiar, j& um churrasco em casa ou

em clube seria mais uma reunido de amigos (entrevistado 4).

Quanto ao motivo para se fazer um churrasco, alguns afirmaram que serviria
qualquer motivo, poderia ser um aniversario ou a comemoracao de fim de semestre.

Destaco a resposta do entrevistado 1:

E, digamos que nada se faz por motivo nenhum, vocé sempre inventa um
motivo, nem que seja ah.. pra comemorar que acabou a semana.Alguma
coisa vocé inventa, mas, ndo que haja necessariamente alguma coisa
especial, um aniversario, um acontecimento realmente, s&o pessoas que
querem se reunir, fazer uma reunido e se divertir, por exemplo.

A maioria considera que prefere comer a preparar a carne. As mulheres, seis,
disseram que nao sabem fazer, apenas observam. Ja os homens afirmaram que

embora saibam e gostem de preparar, preferem apenas degustar, um entrevistado

soube dizer o motivo:

O churrasqueiro perde aguilo que € mais importante, que é poder conversar
e estar integrado ao grupo, embora seja possivel conversar 0 mais animado
que incluiria 0 jogo de carteado e as animadas conversas ndo estariam o
tempo todo com quem esta responsavel pela carne [...] (Entrevistado 11).
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O preparo do churrasco inclui uma série de rituais de preparo, receitas que
foram passadas dos mais velhos para os mais novos, ou aprendidas por experiéncia
prépria.

Para uns o processo comecaria um dia antes com o preparo e o tempero da
carne, para outros o preparo seria apenas com sal grosso o que dispensaria o
processo antecipado.

O processo seguinte seria o de organizar os equipamentos que em suma
eram: um ou mais espetos, uma grelha, uma faca afiada e tabua para colocar a

carne.

O preparo do fogo teria varias técnicas cada entrevistado apresentou uma
maneira diferente. No entanto, todos afirmaram que tanto por observacao quanto por
experiéncia consideram uma parte dificil, ja que, tem-se que tomar cuidado para ndo
se queimar e € preciso manter o fogo em brasa e ndo em altas chamas. Neste
processo foram incluidos como essenciais outros artefatos que ndo apenas o carvao
ou a lenha: abanador para fazer com que as chamas queimem o carvdo, pao para

queimar enquanto o fogo n&o pega no carvao; jornal e alcool.

Os primeiros itens a serem assados no fogo sdo aperitivos como linglica e
frango, cuja existéncia seria para saciar a fome dos mais famintos, pois s&o de
preparo mais rapido do que a carne, ou apenas por costume comer estes enquanto

se joga carteado ou conversa com amigos e familiares.

Com relagdo aos acompanhamentos todos acreditam que s&o itens
importantes em um churrasco. No entanto houve uma variac&o grande entre os itens
citados, ao perguntar o motivo da escolha, os entrevistados disseram que estavam

acostumados a comé-los com churrasco deste 0 tempo em que eram criangas.

Essa variacdo e inclusdo de novos habitos, segundo Pivaro (2009), ocorre

porgue a mistura de culturas do sul do pais alterou os habitos do churrasco.

Ainda segundo Pivaro (2009), a introdugéo do habito de servir linguicas, carne

de porco e salada, por exemplo, provém dos imigrantes alemées. Os italianos, por
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sua vez, trouxeram o costume de incluir o frango, a polenta e folhas como agrido e

rucula.

Dentre outros itens que devem estar presentes em um churrasco, foram
citados: cerveja, refrigerantes e outras bebidas. Entre outros elementos a mUisicae o

carteado seriam as atividades mais comuns, embora nem sempre estejam previstas.

Com relagéo ao horario, a afirmagéo é que se tem uma hora aproximada para

se iniciar um churrasco, mas nunca hora para terminar.

Esses sdo os principais passos presentes em um churrasco segundo a
pesquisa qualitativa realizada através das 12 entrevistas. Os detalhes de cada um
dos processos e 0s itens incluidos pelos estudantes universitarios e obtidos através
de pesquisa de dados secundarios serdo abordados mais detalhadamente no

préximo topico.

5.3 “Vou Fazer Churrascol”Influéncias e rituais:as diferentes maneiras de
churrasquear

Como todo ritual o churrasco possui artefatos, regras e modos de realizaco.
Com a pesquisa de dados secunddérios juntamente com os dados obtidos através
das entrevistas foi possivel elencar diferentes tipos de churrasco, bem como

diferentes formas de preparo, costumes, artefatos e acompanhamentos.

No ritual do churrasco as regras de preparo seguidas pelos entrevistados s&o:

1) Escolher a Churrasqueira;

2) Escolher a carne e a quantidade de carne;
3) Comprar Carvao;

4) Decidir o tempero;

5) Decidir o modo de assar (grelha ou espeto);
6) Acender o fogo;

7) Cuidar do fogo;

8) Determinar o ponto da carne;

9) Servir (com ou sem acompanhamentos).
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5.3.1 Principais artefatos para a preparacao do churrasco

Dentre os artefatos necessarios para a execucdo do churrasco os mais
citados foram: espetos, grelhas, faca e tabua.

Os espetos sdo considerados um dos artefatos mais importantes na
preparagdo do churrasco, os mais citados foram os espetos simples, duplo e
tridente. Eles devem estar adequados a churrasqueira. O uso de diferentes modelos
de espeto varia conforme os cortes da carne.

Assim como os espetos o0 uso da grelha varia conforme o tipo de corte que
sera assado, muito utilizado para frangos e costela.

Muitos churrasqueiros preferem a grelha, argumentando que assim a carne &
assada por inteiro ndo perde o suco, pois nao é furada pelo espeto. Na Argentina e
no Uruguai a grelha é utilizada com maior frequéncia do que o espeto. A grelha
permite que se trabalhe com varios tipos de carnes ao mesmo tempo, além de
outros complementos como queijo provolone, pimentdo, linguicas, tomates, cebola

etc.

llustracédo 2: Espetos para Churrasco



llustracdo 3: Carne feita no espeto.
Fonte:site Pampas Tradicdo

llustrac@o 4: Churrasco na grelha.
Fonte: Pampas Tradicao
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Segundo site SIC (Sistema de Informacdo da Carne, 2009), as melhores

carnes para fazer churrasco séo:

1. Picanha - A rainha das churrascarias preferida entre os gauchos pode ser assada
inteira ou fatiada, tem sabor acentuado pela capa de gordura que possui. Fica 6tima
se temperada apenas com sal grosso.O corte da picanha fica localizado na anca do

boi, proximo a alcatra.

2. Costela - E a parte superior da caixa toracica do bovino. Otima para churrascos e
assados € o corte com maior variedade de texturas, sabores e aromas dentro de
uma mesma pec¢a. Por possuir uma generosa camada de gordura, além de ser uma

carne fibrosa, necessita de tempo na hora do preparo.

3. Alcatra - Macia e como pouca gordura, essa carne € ideal para o preparo de bifes,
refogados, assados ou ensopados. Por ser uma pega grande a alcatra abrange a
maminha, a picanha e o miolo da alcatra. Pode ser assada inteira no espeto ou na

grelha.

4. Filé Mignon - O corte mais macio da carne bovina possui essa caracteristica por

ser o musculo menos trabalhado do animal. Com sabor neutro e pouquissima
gordura, essa carne fica excelente no preparo de bifes, medalhdes, rosbife,

picadinho, além de ser ideal para ser servida com varios tipos de molho.

5. Contra Filé - Carne macia, de sabor acentuado, pode ser servida mal passada ou
ao ponto e deve ser assada em alta temperatura para que n&o enrijega. Antes de ser

preparada é necessario remover o nervo lateral.

6. Fraldinha - Localizada na lateral da costela a perna traseira do boi, ela é

constituida de feixes musculares mais grossos e longos. Otima para ser preparada

assada em churrasco ou na grelha, devendo sempre ser cortada em tiras grossas
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A SIC (Sistema de Informacdo da Carne) fornece informacgdes e dicas de
como deve ser realizada a compra, preparagédo e a conservagao da carne para evitar

contaminacdes e desperdicios®.

5.3.3 Principais acompanhamentos para churrasco.

Como acompanhamentos os citados nas entrevistas foram'®:

- salada verde;

- arroz comum;

- arroz cavala;

- arroz carreteiro;

- farofa;

- legumes;

- salada de maionese;
- pao francés;

- pao de alho;

- salada com frutas.

5.3.4 O Tempero

Hoje em dia existem varios tipos de tempero para a carne, porém a maioria

dos entrevistados acredita que o melhor ainda é usar apenas sal grosso.

5.3.5 O fogo

Cada um dos entrevistados apresentou uma maneira diferente de
acender o fogo, no entanto todos afirmaram conhecer determinada forma porque
aprendeu com o pai, avb ou amigos. A maneira apresentada como sendo a mais
simples executada pela maioria é forrar a churrasqueira com uma camada fina de

carvao e cobri-la com varios rolinhos de papel de jornal. Em seguida colocar mais

° Estas informacbes podem ser encontradas nos anexos deste trabalho.
' cada um desses itens foi citado por mais de um entrevistado.
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carvao e despejar alcool em cima.Por Ultimo jogar um fosforo aceso sobre o local,

fazer vento para aticar as brasas.

5.3.6 O ponto da carne

O ponto da carne é uma escolha pessoal, sendo que para alguns cortes
existem pontos mais adequados. Os principais pontos de carne para churrasco s&o:
mal-passado, ao ponto e bem passado. A maioria das pessoas prefere carne ao
ponto. Porém, os entrevistados afirmam que procuram saber o que os convidados

preferem para garantir o sucesso do evento.

5.3.7 O churrasco Gadcho

No Rio Grande do Sul, o churrasco tradicional é feito em pedacos de carne
muito grandes e em fogo de lenha no chao. Os espetos de madeira s&o cravados no
chao, na diagonal e perto do fogo, da carne s&o tiradas lascas das partes externas

mais assadas, enquanto as mais internas continuam assando.

O churrasco a gaucha é tdo caracteristico do Rio Grande do Sul que o
Deputado Giovani Cherini inscreveu um projeto de lei que o institui como “a comida
tipica do Rio Grande do Sul”. Para os efeitos desta lei'!, entende-se por churrasco a
gaucha a carne temperada com sal grosso, levada a assar ao calor produzido por
brasas de madeira carbonizada ou in natura, em espetos ou disposta em grelha e

sob controle exclusivamente manual.

"o projeto de lei na integra pode ser encontrado nos Anexos.



llustracdo 6. Churrasco assado em espetos, no fogo de chao, sul do Brasil
Fonte: Servico de Informagéo da Carne

llustracdo 7: Gauchos, churrasco e chimarrdo.

40
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As praticas alimentares, habitos e costumes na alimentacdo representam
identidades culturais. Através do estudo dos habitos e das regras no consumo de
alimentos & possivel delimitar perfis de consumidores.

O presente estudo possibilitou identificar que as praticas alimentares séo
permeadas por influéncias do meio social e cultural. Meio que institui regras, ritos,
para cada situag@o cotidiana. Desde a infancia essa ‘regras’” sdo aprendidas €
incorporadas durante todo o periodo de vida do homem.

Este estudo tomou por base o estudo das praticas alimentares para definir os
fatores de consumo e elencar possiveis influéncias e padrées de comportamento
presentes nos consumidores ao consumir o churrasco.

A pesquisa evidenciou que os comportamentos ritualisticos estdo presentes
na preparacéo e no consumo do churrasco.Quando um entrevistado informou como
faz para decidir qual tipo de carne escolher,como deve preparar,como acender o
fogo, como temperar e que artefatos usar estd atuando segundo regras ja
incorporadas segundo seu meio cultural.

Nesta perspectiva, o estudo propiciou informacdes para a compreenséo do
processo de consumo, bem como o simbolismo, os rituais e costumes presentes nas

praticas alimentares e no consumo do churrasco.
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APENDICES

APENDICE A — QUESTIONARIO PARA ENTREVISTA

A estrutura do questiondrio foi testada segundo um pré-teste com uma dnica
pessoa.

Esqueleto de perguntas

As respostas serdo anotadas pelo entrevistador, também serdo gravadas com o
auxilio de um gravador presente no aparelho celular.

Dependendo das respostas do entrevistado pode ser incluidas perguntas para obter
uma resposta mais aprofundada.

Nome:
Idade:
Profissao:

1 Para vocé como pode ser definido: churrasco?

Investigar Resposta. Caso a resposta tenha sido algo relacionado a
eventos sociais questionar porque ele define assim. Caso tenha sido
algo como o que € churrasco {carne na brasa) questionar se de alguma
forma o entrevistado definiria como evento social.

2 Reunido, comemoracdo porque vocé define desta forma?
Caso todas as respostas tenham seqiiéncias de idéias ligadas a um
mesmo motivo para fazer churrasco, investigar se por algum outro
motivo a pessoa também faria ou iria a um churrasco.

3 Entdo, ndo comeria um churrasco se ndo fosse para comemorar ou festejar
algo?

Investigar respostas como “sim, comeria porque pode ser apenas uma
reunido entre amigos”, perguntar se a pessoa iria a um churrasco com a
familia ou com pessoas que ndo sdo conhecidas, acompanhando alguém
por exemplo.

Investigar a idéia do conceito de churrasco que a pessoa definir.

4 Vocé respondeu que churrasco € sinbnimo de reunido hoje em dia, vocé teria
como dizer de onde veio este conceito ou foi uma idéia pessoal?

5 Vocé manteria esta definicdo se o consumir churrasco for em um restaurante
especializado?

6 Vocé comeria um churrasco sozinho (a)?
7 Vocé gosta de preparar um churrasco?

Pode ser embutida uma questido na seqiiéncia dependendo da reposta,
talvez a préxima pergunta ja seja respondida com a primeira.



45

8 Vocé prefere comer ou preparar churrasco, ir ou fazer um(se for relativo a
evento)?

Pergunta direcionada para quem afirmar que prepara um churrasco. Quem
afirmar que ndo prepara, questionar direcionando para vocé conhece ou ja
viu como alguém costuma fazer.

9 Como vocé costuma preparar um churrasco?
A pergunta estd ambigua propositalmente para verificar como as pessoas
direcionam, se responder algo ligado com a evento direcionar algumas
perguntas relacionadas a isso e depois voltar ao preparo da carne em Si.

Caso responda com relagdo ao preparo da camne direcionar perguntar
relativas a isso e depois mudar para o contexto social.

10 Seqiéncia com relagdo ao preparo da came:
10.1 O que faz primeiro?

10.2 Como prepara, coloca algum tempero?

Perguntar o motivo da inclusdo de alguns procedimentos ( tipo de tempero, deixar a carne
“dormindo”) Investigar a resposta.

10.3 Porque jogar limao (mamdo, cerveja, e o que mais aparecer)?

10.4 Vocé coloca tudo na hora, ou requer algum procedimento antecipado?

Aqui depende de como a pessoa responder antes, talvez ja responda
incluindo esta parte.

11 Como costuma fazer o fogo? Existe alguma maneira especifica para acender?
E s6 acender e deixar 187

Investigar ordem do preparo. Exemplo de pergunta baseada no pré-teste.

12 Existe algum motivo para preparar primeiro a lingldica (aqui podem surgir diversos
elementos) € depois a carne?

13 As pessoas gostam de “beliscar” alguma coisa antes ou este procedimento so
€ necessario porque as pessoas estdo com fome?

Pergunta propositalmente direcionada. Na pergunta anterior (segundo pré-
teste) podem surgir respostas como “as pessoas estdo com fome, e ficam
pedindo “beliscos” para a pessoa que faz a came e a came demora”.

Com a segunda pergunta, o entrevistado do pré-teste mudou o rumo da
resposta “as pessoas exigem “beliscos” porque é legal comendo aos
pouquinhos enquanto conversam, escutam misica ou participam de jogos,
como carteado.”

14 Como vocé sabe que a carne esta pronta para ser consumida?
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Aqui pode ser incluida uma pergunta sobre como o entrevistado aprendeu a
preparar a came, esta pergunta € uma das que podem diferenciar a posicdo,
segundo 0 gue o entrevistado responder esta pergunta pode ser incluida a
gualguer momento.

15 A carne é servida com algum complemento?

16 O complemento é essencial em fodo churrasco, poderia existir o churrasco sem
algum deles?

Aqui comegam a ser incluidas perguntas que nao envolvem a carne.
17 Fora comida, o que mais é preciso ter em um churrasco?

Investigar todas as respostas, as respostas podem tomar rumos
imprevistos aqui. ex: E o que mais? De que tipo?

Caso no elencar de respostas ndo seja incluida a resposta muasica e fatores do ambiente. Incluir
como pergunta.

18 E necessério algum preparo no ambiente?
19 Musica é importante?
20 Existem atividades previstas para acontecer durante o churrasco?

21 O churrasco possui hora determinada, para comegar e terminar?

22 Ja teve algum churrasco que vocé foi e ndo gostou?Por qué?

Caso tenha necessidade continuar entrevista e incluir perguntas
relativas as respostas do entrevistado.

Caso nao precise, agradecer e encerrar a entrevista.
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ANEXOS

ANEXO 1: Legislag&o sobre o Churrasco a Gaucha

Documento disponivel em: http://www.mastersonda.com.br/churrasco_lei.html

A paixao do gaucho pelo churrasco é tanta, que resolveu-se
criar uma lei que instituisse o churrasco como o prato tipico do
Rio Grande do Sul. Acompanhe na integra o texto do projeto de
lei sancionado pelo governador gatcho Germano Rigotto.

' Churrasco como prato tipico agora é lei

Por Luiz Junior/Assessoria do parlamentar Hora: 10:48 Data: 24/06/2003

Foi publicado ontem no Diario Oficial do Estado do Rio Grande do Sul, a sangéo
do governador do Estado, Germano Rigotto, do projeto de lei 070/2003, de autoria
do deputado Giovani Cherini, lider da bancada do PDT. Segundo o lei, aprovado
no ultimo dia 03, fica instituido o chimarrdo como a bebida simbolo e o churrasco
como o prato tipico do Rio Grande do Sul. A lei leva o nimero 11.929 de 23 de
junho de 2003.

O objetivo da proposi¢ao de Giovani Cherini é preservar habitos e tradigdes
 tipicamente gauchas, com a valorizagdo da cultura rio-grandense e o incremento
do turismo em nosso estado. Pelo projeto, sera oferecido ainda o prémio Nova
Bréscia para a melhor churrascaria e o troféu Roda de Mate para a ervateira que
se destacar durante o ano. O projeto teve a colaboracdo na sua elaboragéo do
MTG (Movimento Tradicionalista Gaucho) e o apoio de diversos tradicionalistas de
nosso Estado.

PROJETO DE LEI N° 70/2003

Deputado Giovani Cherini
Institui o churrasco como o prato tipico do RS e da outras providéncias.

Art. 1° — O churrasco a gaucha fica instituido como “a comida tipica do Rio Grande
do Suf”.

Paragrafo Unico — para os efeitos desta lei, entende-se por churrasco a gatcha a
carne temperada com sal grosso, levada a assar ao calor produzido por brasas de
madeira carbonizada ou in natura, em espetos ou disposta em grelha e sob controle
exclusivamente manual.

Art. 2° — E conferido ao churrasco a gaticha a distingéo de simbolo do Estado do Rio
Grande do Sul, de sua gente e de sua cultura.

Art. 3° — Fica instituido “O Dia do Churrasco”, em data a ser fixada em regulamento e
a ser incorporada ao calendario oficial de eventos do Estado do Rio Grande do Sul.
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Art. 4° — A Assembléia Legislativa do Rio Grande do Sul homenageara, anualmente,
com o troféu “Nova Bréscia”, uma churrascaria a ser escolhida como modelo por sua
fidelidade ao estilo gaucho e por seu destaque em solidariedade.

Art. 5° — Juri especial apontara o estabelecimento referido no artigo anterior que

mais tenha contribuido para o bom éxito do Projeto Fome Zero instituido e mantido
pelo Governo Federal.

Art. 6° — Esta lei entra em vigor na data da sua publicagéo.
Sala de Sessdes, 17 de fevereiro e 2003.

Deputado Giovani Cherini — PDT



49

ANEXO 2:Cuidados durante a compra da carne, texto extraido do Site da SIC
(Sistema de informacéo da Carne).

Compra

Para garantir a qualidade da carne gue vocé consome, é importante estar informado e
atento desde 0 momento de sua aquisicdo. Procure compra-la em estabelecimentos de
sua confianca, que tenham condicGes sanitarias adequadas.

A carne bovina fresca tem caracteristicas prdprias, que a tornam facil de ser reconhecida.
A leitura deste texto levara vocé a identificar essas caracteristicas para adquirir somente
carnes de boa qualidade.

- O produto: a carne fresca deve ter coloracdo vermelho-cereja brilhante, odor
caracteristico de carne fresca e uma certa elasticidade, capaz de fazé-la ceder a pressdo
dos dedos. A gordura deve ter coloracdo amarelo-clara, proxima a tonalidade da
manteiga. A carne embalada a vacuo, entretanto, tem cor mais escura, o que é normal e
nao indica deterioragdo. Ndo deixe de verificar a data de validade do produto, que, por
lei, deve estar impressa no rotulo da embalagem. Se vocé notar excesso de liquido
dentro das embalagens, assim como manchas esverdeadas, ou se a embalagem ndo
estiver bem aderida ao produto, nao compre-o. Quando adquirir carnes congeladas,
coloque-as no congelador de sua casa, no maximo, no prazo de uma hora apés a
compra.

- Tipos de embalagem: hoje encontra-se carne a venda tanto no balcdo do agougue
como em pequenas bandejas de isopor ou em embalagens a vacuo. Prefira as carnes
embaladas, tanto a vdcuo como em pequenas bandejas.

Em pequenas bandejas, pode ser utilizada a "atmosfera modificada", que nada mais & do
gue uma mistura de oxigénio com gas carbdnico injetada na embalagem para manter a
gualidade do produto e prolongar a sua vida (til. Nesse tipo de embalagem, a carne dura
até dez dias em refrigerador doméstico.

Na carne embalada a vacuo, todo o oxigénio € retirado da embalagem. Essa € uma das
formas mais seguras de garantir a qualidade e a durabilidade da carne, pois impede o
crescimento de microrganismos que precisam de oxigénio para se manter. A carne
acondicionada nesse tipo de embalagem apresenta uma coloragdo mais escura, préxima
ao marrom, mas isso é perfeitamente normal, pois se deve a falta de contato da carne
com o oxigénio. Poucos minutos apds a abertura da embalagem, ao entrar em contato
novamente com o oxigénio, ela retornara a sua cor vermelho-cereja natural.

- Local de compra: prefira adquirir carnes em estabelecimentos de sua confianca.
Observe a higiene do local, pois isso se refletird na higiene da carne fornecida. Opte por
acougues com paredes azulejadas e pisos de ceramica, que sejam higiénicos, com
balcSes e instalactes limpas, e onde ndo haja carnes dependuradas em ganchos. As
carnes devem permanecer refrigeradas, e ndo expostas ao ambiente. Devem também
ficar livres do contato com insetos e poeira.

No local de compra, verifique se o balcdo frigorifico € mantido em temperatura
constante. Um meio de avaliar o funcionamento do balcdo é observar se as carnes
bovinas expostas mantém a coloracdo vermelho-cereja brilhante. A iluminagdo do balcdo
de carnes também é importante: evite comprar carne onde os comerciantes utilizam
[dampadas avermelhadas, pois isso mascara a cor real do produto. O excesso de produtos
expostos nos balcGes refrigerados prejudica a circulagdo do ar frio, comprometendo a
conservacao dos alimentos. Cada produto deve ter o seu lugar. Portanto cortes de
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diferentes espécies, como bovinos, suinos e de aves, ndo devem estar misturados nos
balcdes frigorificos.

Lembre-se de que os funcionarios do acougue devem ter os cabelos presos ou usar
toucas, assim como uniformes brancos e limpos. Em suma, devem apresentar o maior
asseio possivel.

- Preco: no mercado de carnes, ndao ha uma oscilagdo muito grande de preco entre os
fornecedores idéneos. Por isso suspeite de estabelecimentos que vendam o produto com
precos muito abaixo da média, pois, embora a economia pareca tentadora, essa carne
pode ser fruto de um abate clandestino (sem inspecdo veterinaria) ou ter sua data de
validade préxima do vencimento.

- "Carne de primeira": é preciso desconsiderar a idéia de que ha carne de "primeira
gqualidade" e carne de "segunda qualidade”, pois, na realidade, o que existe sdo animais
de primeira qualidade, que fornecem carnes de primeira qualidade, e animais de
qualidade inferior, que fornecem todas as suas carnes com qualidade inferior, inclusive
0s cortes mais famosos como a picanha e o filé mignon.

- Carne inspecionada: a carne inspecionada € a garantia de que o produto foi
vistoriado por um médico veterindrio especializado antes de chegar ao ponto-de-venda.
Esse profissional & treinado para analisar as carnes detalhadamente e ndo envia ao
varejo as que nao estdo proprias para o consumo. Existem servicos de inspecdo federal,
estadual e municipal _e a informacdo sobre a inspegdo deve ser apresentada nas
embalagens ou na loja. Carnes inspecionadas, quando vendidas nas embalagens do
frigorifico, tém em sua etigueta a identificacdo do corte, o nimero do Servico de
Inspecdo (chamado de S.1.F. no caso de inspecgdo federal), o nome do frigorifico, a
origem, a data de embalagem e/ou de validade e 0 sexo do animal. Prefira sempre carne
inspecionada. Ela é a garantia de sua seguranca.
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ANEXO 3: Principais Ragas Bovinas de Corte existentes no pais,
texto extraido do Site da SIC (Sistema de informacéao da Carne).

Principais Racas Bovinas de Corte existentes no pais

Sem duvida nenhuma, dentre as racas bovinas presentes no Brasil, a zebuina é a de
maior representatividade, sendo que a que mais predomina é a raca Nelore. Apds anos e
anos de selegcdo desta racga, o pais € um exemplo de desenvolvimento deste material
genético.

Ainda como racas zebuinas importantes no Brasil, deve-se destacar a raca Gir,
especialmente pelo seu cruzamento com a raga holandesa que resultou numa raca
hibrida de dupla aptiddo (carne e leite) denominada Girolando. As racas Guzera e
Brahman, sdo iguaimente muito importantes, especialmente pelos seus cruzamentos que
deram origem as ragas Santa Gertrudes, Braford e Brangus.

As racas zebuinas no Brasil se adaptaram por sua rusticidade e por suas caracteristicas
genecticas, adaptadas ao clima quente das regiGes Norte, Nordeste e Centro-Oeste, ao
sistema extensivo de criagdo do gado bovino adotado no Brasil. Por suas caracteristicas
genéticas, sdo racas que apresentam menor rendimento de carcaca e menor precocidade
sexual que as ragas taurinas, mas também apresentam vantagens interessantes, por
produzirem uma carne mais magra, principalmente por se adaptarem a sistemas de
producdo extensivos de baixo custo.

As racas bovinas de corte taurinas (ou européias), tém predominancia clara na regido Sul
do Brasil (Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parana) que se caracterizam pelo clima
mais ameno e mais adequado as racas européias. Destacam-se nesta regido as racas
Hereford, Aberdeen Angus, Charolesa, Marchigiana, Chianina, Simental, Caracu, e
Limousin, entre outras.

Um forte crescimento nos Gltimos anos aconteceu nos rebanhos das ragas resultantes de
cruzamentos, que visam de modo geral, associar a produtividade das ragas taurinas com
a rusticidade das racas zebuinas. E o que acontece com as racas Canchim (raga brasileira
desenvolvida a partir do cruzamento da raga Charolesa com a Nelore), Santa Gertrudes
(raca resultante do cruzamento da raca taurina Shorthorn e a zebuina Brahman) e
Brangus (cruzamento da raga taurina Angus com a raga zebuina Brahman).

As racas sintéticas, que nada mais sdo do que ragas obtidas a partir de cruzamentos de
vérias racas e aprimoradas através da sele¢do e que respondem a uma concepgao
distinta com respeito as racas tradicionais, sdo criadas para dar uma resposta a novas
necessidades de producdo, de adaptacdo e de mercado, onde muitas vezes as geragoes e
retences do vigor hibrido sdo importantes para a solugdo dos problemas existentes. As
racas sintéticas vem também ganhando espago na pecuadria de corte do Brasil, mas ainda
representam parte relativamente muito pequena do rebanho nacional. Como o banco de
dados da pecudria brasileira é desatualizado, de acordo com os dados do IBGE (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica), os nimeros destas ragas sdo de pequena precisdo,
pois as associacbes de criadores conseguem ter controles apenas dos nascimentos dos
animais registrados. Fica entdo dificil se saber realmente quanto cada raca tem de
participagdo no rebanho total nacional, haja vista que nem todos 0s animais de uma
determinada raca sdo registrados.



ANEXO 4 Inspecéo,
texto extraido do Site da SIC (Sistema de informacéo da Carne).

Atualmente, no Brasil, ap6s a promulgacdo da lei federal n® 7889, de 23 de novembro de
1989, existem trés competéncias legais nas quais se exercem 0s servicos de inspecdo de
produtos de origem animal. S30 as seguintes:

A) Servico de Inspecdo Federal: registram-se nesse servico os estabelecimentos que
comercializam produtos entre Estados e/ou para exportacdo;

B) Servigo de Inspecdo Estadual: nesse servico sdo registrados os estabelecimentos

que comercializam produtos para outro municipio;

C) Servico de Inspec¢do Municipal: sdo registrados nesse servigo os estabelecimentos
que comercializam produtos dentro do municipio.

Assim, os estabelecimentos registrados no Servigo de Inspec¢do Municipal ndo podem
comercializar fora do municipio de origem, bem como os registrados nos servigos
estaduais ndo podem comercializar fora do Estado de origem.

Sao competentes para realizar essas inspecfes nos estabelecimentos produtores e no
transporte o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e as secretarias
estaduais e municipais de Agricultura. Ja a fiscalizagdo no varejo compete a Secretaria da
Saude, por intermédio da Vigilancia Sanitaria, servico que pode ser estadual ou
municipal.

Em um estabelecimento de abate de bovinos, o animal é submetido a uma série de
analises e exames antes e depois do abate para garantir ac consumidor final um produto
de qualidade _sdo as denominadas inspecdo "ante mortem"” e inspecdo "post mortem".

A importancia da inspecao "ante mortem™

A inspecdo "ante mortem" é de suma importancia em um estabelecimento de abate,
visto que algumas enfermidades tém sintomatologia clara nos animais vivos. No exame
"post mortem”, pouca ou nenhuma alteracdo é detectada.

A constatacdo de alteracbes nos animais antes do abate determina sua separacdo do
lote. Dessa maneira, evita-se a entrada de animais portadores de doencas infecto-
contagiosas {como a raiva, o tétano, o carbinculo etc.) na sala de abate, o que, além de
atentar contra a satide publica, contaminaria as instalagdes e o0s equipamentos.

No transporte, o animal sofre forte estresse. Seu descanso, durante o periodo de repouso
no estabelecimento de abate (de 6 a 24 horas) serve para que reponha suas energias,
para que se adapte ao novo local e para que seja observadoe 0 seu comportamento por
um médico veterinario especializado, que tomara as medidas cabiveis, caso haja alguma
alteracao.

A importancia da inspecdo "post mortem™

A inspecdo "post mortem” é feita durante a manipulacdo do animal, apds o abate. Sdo
realizadas varias analises e exames em suas visceras e ganglios, a fim de garantir a
qualidade do produto antes de ser colocado a disposicdo do consumidor.

Os locais ou pontos da sala de matanga onde sdo realizados tais exames sdo chamados
"linhas de inspecdo" e estdo assim padronizados:

A) Exames dos pés - realizados em estabelecimentos exportadores

B) Exame do conjunto cabega-lingua

C) Cronologia dentaria - exame facultativo

D) Exames do trato gastrointestinal e do bago, do pancreas, da vesicula
urindria e do Gtero
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E) Exame do figado

F) Exame do coragdo e dos pulmdes

G) Exame dos rins

H) Exame dos lados interno e externo da parte caudal (traseira) da
carcaga e dos nédulos linfaticos correspondentes

I) Exame dos lados interno e externo da parte cranial (dianteira) da
carcaca e dos nddulos pré-escapulares.

Apds a realizacdo de todos os exames, estando propria para o consumo, a carcaca recebe
0 carimbo de inspecdo em partes predeterminadas, sofre uma toalete final e vai para a
refrigeragdo, aguardandc expedicdo para o consumo. Caso seja detectado algum
problema, a carcaca ndo vai para o consumo, tomando o médico veterindrio as
providéncias cabiveis.
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ANEXO 6 Ponto da carne,
texto extraido do Site da SIC (Sistema de Informagdo da Carne).

Ponto da carne

Vocé sabe reconhecer o ponto da carne? Entdo aprenda aqui!

A) MALPASSADA

- Externamente a carne tem cor marrom;

- Apresenta cor rosada nas partes mais proximas a superficie;

- Sua parte central tem cor vermelho-brilhante, € crua e suculenta;

- Sua temperatura interna varia de 60°C a 65°C;

- Quando a carne é pressionada com um garfo, somente a sua parte central cede a
pressao.

B) AO PONTO

- Externamente tem cor marrom;

- Apresenta o centro cor-de-rosa claro e nao libera muito suco;
- Mantém temperatura interna de 70°C;

- Quando pressionada com um garfo, cede apenas levemente.

C) BEM PASSADA

- Tem coloracdo marrom-acinzentada em todo o pedaco e a superficie tostada;
- Apresenta-se totalmente cozida e nao libera suco;

- Sua temperatura interna atinge até 75°C;

- Quando pressionada com um garfo, ndo cede a pressao.

Se vocé estiver no exterior e quiser pedir o ponto de carne que prefere, veja 0s nomes

correspondentes em inglés, em espanhol e em francés.

PONTOS DA CARNE INGLES ~ ESPANHOL FRANCES
Mal passado ~ Rare Poco hecho / jugoso Saignant

____Aoponto _Medium |~ Em su punto A point

| Bem passado ‘Well done Bien hecho ~ Bien cuit
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