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EVENTOS GASTRONOMICOS DE SAO BORJA

RESUMO: Os eventos culturais relacionados a gastronomia de S&o Borja séo o foco
desse estudo. Delimitaram-se analisando os principais eventos da cidade onde a
gastronomia se apresenta como foco cultural e social para sua realizagdo. Como
problema de pesquisa buscou responder como identificar a culinaria tradicional de
Sdo Borja que se evidencia por meio dos principais eventos do Municipio?
Justificou-se pela necessidade de evidenciar que existem formas especificas na
preparacao de pratos tradicionais apresentados nos eventos culturais de S&o Borja-
RS, que poderiam ser abordados para promover a disseminacdo da cultura
gastrondbmica da regido. Objetivou apresentar eventos culturais de maxima
relevancia da cidade de Sao Borja- RS, sob o aspecto da gastronomia local, que
traduzem a tradicdo da prética culinaria dos cidadaos desta regido, listando aqueles
eventos culturais de maior relevancia na cidade de Sao Borja, RS, descrevendo a
gastronomia tipica da regido, apresentando a forma e preparo das principais
comidas tipicas dos eventos tradicionais e evidenciando a importancia dos eventos
culturais na identidade gastronémica dessa regido. Utilizou metodologia bibliografica
exploratdria, qualitativa e descritiva utilizando pesquisa de campo com uma
entrevista semi estruturada aberta. Para apresentar os resultados do estudo
realizado, o artigo esta organizado em referencial te6rico, metodologia, resultados e
discusséo, concluséo e referéncias utilizadas. Conclui-se que a comida é também
expressdo de memoéria, afeto e identidade de uma comunidade, sendo ela
compartilhada na barranca do Uruguai, em algum CTG, nos clubes, em igrejas ou
em qualquer recinto que tenha comunhdo de amizade e de uma alimentagdo de
qualidade.

Palavras-chave: Eventos Culturais. Gastronomia. Social. Comunidade. Identidade.

INTRODUGCAO

Comer € muito mais do que uma necessidade basica e fisioldgica, é, também,
uma forma de socializacao orientada por ritos e costumes culturais. Nessa visao, 0s
alimentos ndo devem ser analisados somente a luz da sua questdo nutritiva, poque
sdo0 uma necessidade social também para a humanidade (PRADO ZAGO et. al.,
2013).

O tema de pesquisa que resultou no presente artigo foi sobre os eventos
culturais relacionados a gastronomia de Sao Borja. Para delimitar o tema, partiu-se
da abordagem dos principais eventos da cidade onde a gastronomia se apresenta
como foco cultural e social para sua realizagdo. A pesquisa observou a importancia
dos eventos culturais para a regido, buscando compreender sobre os costumes e
habitos locais, e assim, estudar a cultura da cidade Séo Borja - RS pela perspectiva

da Gastronomia.



O ato de se alimentar abrange uma série de agentes e praticas que
envolvem e desenvolvem fatores culturais, politicos, econémicos, histéricos
e sociais de determinada sociedade, regido, pais ou até mesmo de uma
localidade. A Gastronomia esta manifesta nestes fatores, pois é a fonte que
agrega e mantém lacos de relacdes interpessoais advindas de geracdes
passadas (SARAIVA et. al., 2020, p. 7).

A busca por realizar um breve recorte da culinaria tradicional e suas releituras
presentes nos eventos de maior destaque no Municipio de Sao Borja-RS, realizados
anualmente ou cotidianamente, evidenciou o seguinte problema de pesquisa: Como
identificar a culinéria tradicional de Sao Borja que se evidencia por meio dos
principais eventos do Municipio?

O estudo justificou-se pela necessidade de evidenciar que existem formas
especificas na preparacéo de pratos tradicionais apresentados nos eventos culturais
de Séo Borja- RS, que poderiam ser abordados para promover a disseminagao da
cultura gastrondmica da regido. E como consequéncia, se evidencia a importancia
da gastronomia neste espaco cultural, levando em conta que nos eventos culturais
do Municipio ha diferenca na producdo e apresentacdo dos pratos culinéarios
conforme o publico que os prestigia. A escolha pelos eventos listados aqui se deu
por escolha pessoal, considerando a experiéncia vivida pela autora do estudo na
cidade em que nasceu.

Dentro desse cenario, objetiva-se apresentar eventos culturais de maxima
relevancia da cidade de S&o Borja- RS, sob o0 aspecto da gastronomia local, que
ocorrem anualmente com participacdo da comunidade e que trazem consigo
preparacdes que traduzem a tradicdo da pratica culinaria dos cidadaos desta regido.
Especificamente, sera possivel listar aqueles eventos culturais de maior relevancia
na cidade de Sao Borja, RS, descrever a gastronomia tipica da regido, apresentar a
forma e preparo das principais comidas tipicas dos eventos tradicionais e evidenciar
a importancia dos eventos culturais na identidade gastrondmica dessa regiao.

Foi utilizada a metodologia do tipo bibliografica exploratoria, qualitativa e
descritiva. Utilizou-se no desenvolvimento da primeira etapa do projeto de pesquisa
a pesquisa bibliografica exploratéria, através de artigos e livros que tratam do tema
de pesquisa. Seguiu-se com uma pesquisa de campo com uma entrevista semi
estruturada aberta que possibilitou a construcdo do capitulo da discussdo e
resultados do estudo. Para apresentar os resultados do estudo realizado, o artigo
estd organizado em referencial tedrico, metodologia, resultados e discussao,

concluséo e referéncias utilizadas.



REFERENCIAL TEORICO

O Municipio de Sao Borja fica na Fronteira Oeste do Estado do Rio Grande do
Sul, e é vizinho da cidade argentina de Santo Tomé, que fica na provincia de
Corrientes - AR. Povo, que além de fronteirico, também é considerado missioneiro
por ter sido o Primeiro dos Sete Povos das Missfes, traz em suas raizes uma
miscelanea das culturas portuguesa, espanhola, alem3, italiana, indigena e oriental.
Com aproximadamente 66 mil habitantes, € um povo hospitaleiro e muito ligado na
heranca cultural recebida de seus ancestrais (IBGE, 2010).

Levando em conta que o Municipio de S&o Borja tem forte raiz cultural com
uma gama de culturas diversas que fizeram o seu povo ser hoje quem €, percebe-se
que na sua culinaria estédo evidenciados o multiculturalismo e a riqgueza de seu povo.
Nesse cenario, foram escolhidos alguns eventos mais significativos com relacdo a
sua culinaria e métodos de preparacoes.

Todos esses eventos trazem em seu amago, fortes raizes culturais do
Municipio e da regido, em um contexto de tradicionalismo aliado aos costumes
familiares, bem como dos grupos culturais que os organizam. Assim, evidencia-se
que:

A gastronomia é fonte de conhecimento de determinada cultura ou povo.
Quando habitos alimentares e praticas produtivas e gastrondmicas
permanecem em grupos étnicos por geragdes e criado um cenario
gastronémico que, por coeréncia e integracao, identifica uma cozinha tipica.
Tal cozinha aliada a construgdo de saberes culturais, aspectos sociais e
antropoldégicas, incluso e destacado a produc¢do alimentar local, ambienta o
gue compreendemos por gastronomia (SARAIVA, p. 67, 2020).

Além de ser uma necessidade bioldgica, alimentar-se € um ato cultural, que
consolida a identidade de uma comunidade ou localidade. Envolve o imaginério, o
territorio, a representacao, a escolha e outros sentimentos que organizam a forma de
ver o mundo no seu tempo e espaco (IPIRANGA et. al., 2016).

Conforme Zanetti (2016) a tradicdo gastrondmica pode se confrontar com a
transicdo, adaptacédo e ressignificacdo dos ingredientes e utensilios utilizados por
determinada comunidade. A autora ainda aponta que as cozinhas e a culinaria dos
grupos sociais sdo espaco de preservacédo cultural, além de ser um cenério onde é
possivel observar, estudar e compreender as tradi¢cdes culturais daquele povo, a
partir do que consome (ZANETTI, 2016).

Nesse cenario, é preciso conhecer a importancia cultural e social da culinaria

presente nos eventos tradicionais da cidade de S&o Borja, pois a gastronomia tipica



de um local pode ser preservada por meio da acdo de “saber fazer’ passada de
geragdo para geragdo. Trata-se de um conhecimento preservado que gera uma
condicdo positiva para que se possam disseminar praticas alimentares seculares
para as futuras geracoes (MULER et. al., 2010).

Observa-se que a culinaria pode representar uma tradicdo de determinada
localidade que pode ou nao fazer parte do cardépio diario dos moradores do local. O
gue importa, na visdo dos autores, € que essa culinaria desperte um sentimento de
apropriacdo, que traz uma representacdo regional territorial. Considera-se, nessa
visdo, que a culinaria ndo pode ser vista apenas como um meio de identificacdo ou
pertencimento de uma comunidade, mas uma “poderosa ferramenta para o fomento
do turismo, unindo sabor, regionalidade e cultura, o qual pode conferir ao lugar um
posto atrativo unico” (SANTOS et. al., 2022, p. 637).

Os estudos de Oliveira; Calvente (2012) contribuiram para a compreensao da
importancia dos espacos onde uma comunidade se desenvolve para 0S seus
proprios costumes alimentares. Na visdo desses autores, e concordando com o
estudo de Ipiranga et. al. (2016) ressaltam que os habitos alimentares sdo veiculos
de profunda emocao. Nessa visdo, as praticas culinarias vistas como conjuncao de
preparo e o alimentar-se podem expressar relacdoes pessoais, sociais e culturais que
estdo envolvidas no sentido do prazer, da satisfacdo e da estética do ser humano.

Reflete-se sobre o que diz Pedro Oliveira, pesquisador folclorista, na edicao

de 05/11/2021 do Jornal do Seu Tempo Online, sobre a cozinha gaucha:

A histéria e o folclore de um povo, via de regra, tem grande parte
desenvolvida no assunto culinaria. Na verdade, duas coisas levam o0s
pesquisadores nesse assunto: a riqueza da culinaria e a curiosidade natural
para se provar novos temperos... (OLIVEIRA, 2021, s/p).

E importante lembrar o que diz Montarini (2013, p. 95) sobre a “definicdo do
gosto faz parte do patriménio cultural das sociedades humanas”. Nesse sentido,
compreende-se que os diferentes perfis de publico que degustam as comidas
também se tornam relevantes na observacdo cientifica. Considerando a mesa
enquanto a metafora da vida, ainda na visdo desse autor, como sendo a
representacdo de modo direto e preciso, ndo apenas do sentimento de
pertencimento a um grupo, como também as relacdes que definem os membros

desse grupo.



Nesse momento, evidencia-se a importancia de analisar a culinaria dos
eventos tradicionais de uma cidade ou regido, pois se trata de uma oportunidade
Unica de conhecer o conteudo historico-social desse territorio e desse povo. Ainda é
possivel observar que se promove a compreensdo da sua historia e as
miscigenacdes ocorridas com o passar do tempo. Nesse contexto, evidencia-se que
os héabitos alimentares se iniciam em casa, na familia, e a tradicdo cultural de um
povo é construida a partir dos habitos das familias que o formam.

O afeto, a memoria e a histdria que os costumes alimentares familiares
carregam trazem uma contribuigdo cultural muito rica para a historia de uma regiao.
Ainda é importante ressaltar que a empatia se torna sentimento positivo e
fundamental no preparo de um alimento, pois ao se preocupar com O outro,
demonstra-se carinho e afeto, valorizando as emocfes daquela pessoa (SARAIVA
et. al., 2020).

Ambientando o cenario com os estudos bibliograficos, fica possivel apresentar
os resultados da pesquisa de campo, aliando conhecimentos tedricos com a pratica
das entrevistas. Fica evidente que a oportunidade de pesquisar 0os eventos culturais
com gastronomia tipica de Sao Borja promoveu a compreensao mais ampla sobre a

histéria cultural e social da regido de fronteira e missoes.

METODOLOGIA

Este estudo tratou-se de uma pesquisa bibliografica exploratoria, qualitativa e
descritiva. Segundo Marconi; Lakatos (2014) a pesquisa bibliografica € o inicio de
gualquer estudo, considerando que nenhuma pesquisa comeca do zero. Desta
forma, foi desenvolvida na primeira etapa a pesquisa bibliografica exploratoria,
através de artigos e livros que tratam do tema de pesquisa.

Essa pesquisa trouxe contribuicbes significativas para a pesquisadora
entender quais os nuances que buscava detectar durante sua pesquisa de campo. O
conhecimento adquirido no estudo bibliografico garantiu a capacitacdo necessaria
para que a pesquisadora conseguisse atingir seus objetivos de estudo.

Ressalta-se que a finalidade da pesquisa bibliografica é:

(...) colocar o pesquisador em contato direto com tudo aquilo que foi escrito
sobre determinado assunto, com o objetivo de permitir ao cientista “o
reforco paralelo na analise de suas pesquisas ou manipulacdo de suas
informagdes” (Trujillo,1974: 230). A bibliografia pertinente “oferece meios



para definir, resolver ndo somente problemas ja conhecidos, como também
explorar novas areas, onde os problemas ainda ndo se cristalizaram
suficientemente” (Manzo, 1971: 32) (MARCONI; LAKATOS, 2014, p. 44
“grifos do autor”).

O municipio de Sao Borja configurou o locus de pesquisa, onde foram
delimitados os eventos culturais com gastronomia tipica que ocorrem dentro do
territério desta cidade. O procedimento metodologico foi efetivado por meio de
pesquisa de campo com 0s organizadores e alguns participantes dos eventos
elencados anteriormente.

Na segunda etapa do projeto, realizou-se a pesquisa de campo, e
apresentou-se o0s dados coletados relacionados com as entrevistas semi
estruturadas que foram realizadas com participantes e organizadores dos eventos
gue ocorrem no Municipio de Sdo Borja-RS, sao eles: Festival da Barranca, Baile da
Cuca e da Linguica da Igreja Luterana, Galeto do Rotary Clube S&o Borja, Parceria e
Truco, Baile da semana Farroupilha do Boitata, Baile do Cordeiro, Jantar dos
Cozinheiros e a Festa do Padroeiro da Igreja Catdlica.

Essas entrevistas foram realizadas através de conversas informais, onde a
pesquisadora anotou as informac¢des mais relevantes para sua pesquisa e também
realizou questionamentos ja estruturados anteriormente. As perguntas feitas foram:
Faca um breve relato sobre a entidade organizadora do evento; Desde quando o
evento € realizado? Quantas pessoas se envolvem no dia do preparo da culinéria do
evento? Qual o carro chefe e quais os acompanhamentos? Quais as quantidades
utilizadas e servidas? Quantas vezes o0 evento € realizado em um espaco de um
ano?

A analise dos dados foi feita através da analise de contetdo das entrevistas, e
0s resultados estdo organizados por evento realizado, com os dados tratados de
forma qualitativa para a efetiva descricdo do evento. Dessa forma, possibilita-se
atingir o objetivo do estudo, e ainda se aprofunda o conhecimento sobre a culinaria

dos eventos culturais de S&o Borja.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Conforme os estudos de Souza et. al. (2018, p. 90) a “gastronomia é o estudo

de toda relacdo do homem com os alimentos”, incluindo ai toda a cadeia destes
alimentos, considerando a sua produgdo até o seu consumo. Isso, segundo 0s



autores, envolve aspectos culturais, econémicos, sociais, politicos e ambientais. Em
um cenario onde a gastronomia esta fortemente presente como 0s eventos culturais
de S&o Borja, insere-se o presente estudo, o qual apresentamos os resultados.

Foram feitas pesquisas de campo com entrevistas semiestruturadas com o0s
organizadores dos seguintes eventos: Festival da Barranca, Baile da Cuca e da
Linguica da Igreja Luterana, Galeto do Rotary Clube S&o Borja, Parceria e Truco,
Baile da semana Farroupilha do Boitata, Baile do Cordeiro, Jantar dos Cozinheiros, e
a Festa do Padroeiro da Igreja Catodlica. Os resultados obtidos sdo apresentados
juntamente com a discussao de autores relacionados ao tema de estudo.

O Festival da Barranca

O Festival da Barranca é um evento que ocorre anualmente em Sao Borja-RS
no Pesqueiro da Albaruska, na beira do Rio Uruguai. Com um publico totalmente
masculino, sendo expressamente proibido a entrada de publico feminino, completou
nesse ano de 2023, 50 anos de realizagao ininterrupta.

Comecou através de uma pescaria entre amigos apés a criagdo da California
da Cancéo! em Uruguaiana quando surgiu a ideia de fazer um festival em S&o Borja
com instalacdo em locais diferenciados. Seria cada ano em um lugar diferente, mas
gue fosse sempre na beira de um rio. Com o passar do tempo, foram aumentando os
participantes e o Unico local que abrigava grande numero era no Pesqueiro da
Albaruska, onde o festival fixou-se até hoje, passados mais de 25 anos.

O cardapio segue sempre 0 mesmo roteiro, considerando que o evento inicia
na quarta-feira santa e se estende até a noite de sdbado, véspera de Pascoa. A
alimentacao é preparada por homens do campo, cozinheiros de granjas e conforme
o tempo foi passando, alguns chefes e equipes profissionais foram sendo agregadas
ao grupo para preparar alimento para 400 (quatrocentos) homens, o que ndo € uma
tarefa simples, segundo o entrevistado.

A seguir esta o cardapio que é tradicional no evento, onde se apresentam o

almoco e o jantar de cada dia. Importa salientar que no café da manha e o lanche

estdo descritos apoés a tabela.

1 A Califérnia da Cancdo Nativa é um evento promovido CTG Sinuelo do Pago, com apoio da
Prefeitura Municipal de Uruguaiana e das forcas vivas da comunidade. Disponivel em:
<https://californiadacancaonativa.com.br/> Acesso em 17 jun. 2023.



Tabela 1: Cardapio do Festival da Barranca.

Dia

Almoco

Jantar

Quarta -feira

Comida de panela com arroz
branco, arroz de carreteiro, feijéo,
carne frita com molho, saladas e
péo.

Massa caseira com frango caipira preparada
pelo anfitrido, proprietario do local que acolhe
0 evento.

Quinta-feira

Comida de panela, semelhante ao
dia anterior com variacdo nas
saladas e no tempero,
considerando que outros
cozinheiros.

sdo

Churrasco com assados inteiros, preparado
por um dos barranqueiros mais antigos e sua
equipe, com uma média de 8 a 10 cordeiros
com acompanhamentos tradicionais.

Sexta-feira

Peixe frito e assado, tradicional
ensopado de surubi e patti com
batatas, arroz branco e saladas.

Risoto de bacalhau servido por um dos
musicos, tradicionalmente. Ainda séo servidos
pratos com as sobras do meio dia, e mais

(Santa) peixe é frito para ser servido. Apés a meia
noite, é servido ensopado de mandioca com

espinhaco de ovelha e gado.

Tradicional churrasco bovino | -
servido por barranqueiro e sua
equipe. Nesse almoco muitos se
despedem.

Séabado

Disponiveis 24 horas em todos os dias para todos os participantes, incluem ovos,
bolachas e café, com dois fogBes e frigideiras sempre prontas para algum
barranqueiro faminto por “matar sua fome” ou curar a ressaca. O café da manha é
servido até por volta das 10h e inclui café, leite, ovos, pées, bolachas e frutas.

Lanches

Fonte: Elaborado pela autora a partir da pesquisa.

Com essas preparacgdes se desenrola o ritual “Comicio de Espiritos” que foi a
denominacédo criada por Sergio Metz, vulgo Jacaré, grande poeta e compositor ja
falecido, que definia o Festival da Barranca como 0 momento em que 0S Vivos se
relnem aos mortos para compor e cantar musicas em homenagem ao gauchismo.
Passam-se quatro dias em torno de arte, musica, poesia e amizade de tantos
apaixonados pela cultura gaucha.

Conforme os estudos de Teixeira et. al. (2020) ao se observar a historia da
alimentacdo, evidencia-se a trajetéria de um povo, remontando apés centenas de
anos, uma parte viva do passado daquela gente, que ainda atualmente, sdo
reproduzidas por meio de preparacées. E possivel compreender que a alimentacio
€ um dos “pilares fundamentais do resgate histérico, pois a busca por alimento é

motivo de migracdes desde a pré-Historia” (idem, p. 19).

O Baile da Cuca e da Linguigca da Igreja Luterana

Realizado no inicio do més de maio, anualmente, o Baile da Cuca e da
Linguica é organizado pela diretoria da Igreja Luterana de S&o Borja. Sua sede
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localiza-se no Bairro Pirahy e recebe em torno de 450 pessoas no dia do evento.
Preparam-se em torno de 100 a 110 mesas para acomodar os presentes.

Sao aproximadamente 30 pessoas organizando o evento, inclusive sado 0s
responsaveis pelas preparacfes servidas durante o baile. As linguicas séo feitas
pelos proprios membros da igreja e muitas vezes a carne utilizada vem dos suinos
criados por alguns deles.

Os ingredientes para temperar as carnes sao sempre o de melhor qualidade,
conforme o entrevistado informou, de que sd@o buscados somente insumos de
procedéncia confiavel quando ndo é producdo de alguém da equipe. Preparam-se
em torno de 80 kilos de linguica e 25 cucas.

As cucas sédo preparadas pelas mulheres da comunidade Iuterana e
disponibilizadas para serem servidas em mesas decoradas com muito capricho
pelas préprias senhoras da igreja. Outra curiosidade é que ja sdo mais de 20 anos
0Ss mesmos assadores que cuidam das linguicas, assim como as mesmas senhoras
gue comandam a confec¢ao das cucas.

O baile dura em torno de 4 horas, com musica ao vivo, tendo um intervalo de
meia hora na metade do evento, onde todos reabastecem suas mesas com cucas e
linguicas. A bebida € servida a noite toda por garcons contratados e é variada e
gelada. O horério de realizacéo é das 11h 30min até as 4h da manha.

O estudo de Saraiva (2015) ilustra bem a evidéncia desse evento no cenario
local, considerando que historicamente, os alemaes vieram de outras regides do Rio
Grande do Sul para se instalar em S&o Borja, e trouxeram consigo o0s habitos
alimentares que ja haviam se mesclado em grande parte com os indigenas,
portugueses e negros que aqui ja habitavam. Conforme a autora:

Trouxeram as cucas, 0 queijo colonial, o chucrute, o consumo em grande
guantidade de batatas, de carne suina e de frango, as galinhadas, faziam
chimias de frutas e de batata doce, que é conhecido como um doce pastoso
adocado com melaco de cana, difundiram as técnicas de preparo de
embutidos como a lingui¢a, a salsicha e o salame, produziam e consumiam
o chopp como bebida tipica (SARAIVA, 2015, p. 69).

O Baile da Cuca e da Linguica faz parte da tradicado cultural do Municipio e é
esperado pela populagdo a cada ano. Os ingressos séo disputados e sempre ficam
algumas pessoas de fora, considerando que existe um limite de lotacdo maxima no

saldo da Igreja Luterana, onde o baile é realizado anualmente.
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O Galeto do Rotary Clube Sdo Borja

O Rotary club Sédo Borja comemorou este ano 77 anos de atividades. Dentro
de suas aclOes esta o tradicional galeto que ja acontece ha mais de 70 anos,
preferencialmente no ultimo final de semana do més. Em alguns meses, quando o
altimo final de semana cai em data muito distante do dia 30 é suprimido, em virtude
do publico alvo estar distante do dia de recebimento de salarios. Este dado foi
conseguido por meio de uma pesquisa realizada ha dez anos atras, e a experiéncia
dos organizadores ja comprovou isso da mesma forma.

Séao servidos 130 ‘kits galeto’ compostos de 10 pedacos de frango assado
(coxa e sobre coxa?) 500g massa com bacon, marmita de 500 ml polenta, marmita
de 500 ml salada de maionese, pote 200ml vinagrete, por¢do de salada verde em
saco de 1l. O trabalho de preparacdo e toda mao de obra é voluntaria feita toda
pelos rotarianos e suas familias, envolvendo umas 40 pessoas por evento.

Em final de semana de evento, no sabado uma equipe cozinha as batatas e
cenouras (depois de frio € descascado, picado e acondicionado para refrigerar), faz
a polenta e higieniza as folhas, ainda corta o frango para separar os pedacos e
coloca sal para temperar. No domingo comecam, cedo da manhda, os trabalhos com
a equipe de espetar, acender o fogo, e organizar tudo. Na cozinha, as equipes que
preparam a massa, no saldo as equipes que temperam a maionese, embalam as
folhas, organizam as polentas que somente sdo acondicionadas fechadas apo6s o
total resfriamento para ndo juntar agua no fundo da embalagem. A maionese é
embalada no domingo também, depois de todos os acompanhamentos devidamente
embalados sdo montados os kits para serem entregues junto com o galeto que,
também é embalado nas chamadas lancheiras de isopor.

Importa ressaltar que o vinagrete é um dos acompanhamentos mais
tradicionais do galeto (além dos ingredientes da lista abaixo, pode ser acrescido
cerveja (1 litro) se a acidez nao ficou boa, apds 1 noite de descanso para curtir), sua
receita vem desde que iniciou a venda pelo clube. Observa-se ainda que o frango
antes era uma galinha cortada em 10 pecas, recentemente a pedido dos

consumidores frequentes, foi mudado para coxa e sobre coxa.

2 Importa ressaltar que o tradicional galeto € uma galinha inteira, de tamanho menor, e ndo coxa e
sobrecoxa, tratando-se de uma adaptacdo dos rotarianos para o seu evento.
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Os clubes de servicos Rotary Clubes? realizam em todo o Estado esse evento
com o objetivo de auxiliar entidades que estejam necessitando de recursos para
fechar as contas naquele més. Os ingressos séao vendidos pelos rotarianos, mas as
entidades agraciadas naquele més também recebem ingressos para a venda,
colaborando assim com a acdo em prol delas mesmas. Em Séo Borja, entidades
como Apae, Asilo e AssociagcOes de Bairros mais carentes sdo agraciados com as

acdes do clube.

O Parceria e Truco

O Parceria e Truco foi fundado no ano de 1999 por um grupo de amigos que
se reuniram inicialmente entre 13 ou 14 pessoas para jogar truco em formato de
torneio. Envolve mais ou menos 150 participantes em cada edicdo, e a data de
realizacdo varia em detrimento das agendas dos organizadores.

Os participantes vém de todos os lugares do Rio Grande do Sul, Santa
Catarina e Argentina, e é realizado no mesmo local do Festival da Barranca,
iniciando na sexta-feira as 16h e se encerrando no domingo de tarde. Os
organizadores, também conhecidos como associados, se dividem entre jogar,
cozinhar, organizar e avaliar o evento.

Para o0s jogos sao realizados sorteios e os trios vao cumprindo as regras de
torneio em conformidade com o regulamento. A copa € livre com a cobranca de uma
taxa fixa, ficando disponivel durante todo o evento para o participante. Além de jogos
de truco, também ha torneio de canastra e shows artisticos.

O evento tem suas peculiaridades, como o troféu Gambéa e o Mais Bébado do
evento. Ainda o mais educado e o menos educado, e claro, os campedes dos
torneios recebem premiagdes. O cardapio é variado e feito com capricho por alguns
organizadores e equipes de cozinha que sao contratados para o evento.

Quanto ao cardapio, trata-se de um evento que, segundo o entrevistado, “é
boia e boia o tempo inteiro”. Inicia-se na sexta-feira ao meio dia com o almoco
campeiro, com carreteiro de charque, feijdo, ensopado de mandioca e saladas

variadas e muito pdo, que é sempre servido a vontade. A noite, € 0 momento do

3 Disponivel em: <https://revistarotarybrasil.com.br/galeto-do-rotary/>. Acesso em 12 jun. 2023.
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peixe, sendo servido peixe frito, pirdo de peixe e lasanhas de peixe, acompanhados
de saladas e péao.

No s&bado, o almoco é o churrasco de ovelha acompanhado de arroz branco,
salada de maionese, batata doce e saladas variadas. A noite € a vez do galeto, que
€ servido com polenta, massas, saladas e mais pdo. As quantidades nao foram
relatadas porque dependem do niumero de pessoas para cada refeicao, e essa varia
de 150, que sao os participantes, até 250 que s&o os visitantes.

No domingo, o almogo é o “churrascado” com todos os acompanhamentos
tradicionais. A bebida € a vontade, inclusa no pagamento do ingresso ou inscri¢do, e
as equipes responsaveis pela alimentacao estdo sempre trabalhando.

Sao servidos dois cafés da manha em estilo colonial, onde tem ovo frito, café
preto e com leite, pdes diversos, bolos, cucas e embutidos mais queijo. Nos
intervalos est4d sempre circulando as formas cheias de linguica assada e carne
assada picada. Em nenhum momento os participantes ficam sem se alimentar,
considerando que intervalos para eles, entre as refeicdes, sdo de manha e de tarde.

Um dos organizadores classificou o evento como um tipo de “farra gastronémica”.

Bailes da Semana Farroupilha no Centro Nativista Boitata

A semana farroupilha acontece tradicionalmente de 13 a 19 de setembro, com
a realizacdo de jantares com baile nas dependéncias dos clubes nativistas de Sao
Borja, entre eles, o Centro Nativista Boitatd. Nessa entidade tradicionalista
acontecem jantares que recebem em torno de 1000 a 1200 pessoas por noite.

As mesas sdo dispostas em torno do saldo de baile e acomodam 4 pessoas.
As bebidas sédo servidas por garcons mas também estdo disponiveis diretamente
nos dois bares da casa. Acontecem apresentacdes de invernadas artisticas e 0s
shows sé&o, geralmente, de artistas reconhecidos nacionalmente.

O cardapio se organiza da seguinte forma: Sao trés noites de churrasco e
acompanhamentos e quatro noites de comida campeira, dependendo do dia da
semana em que caem esses cardapios, se escolhe o que sera servido. O exemplo
abaixo apresentado foi da dltima semana farroupilha realizada no ano de 2019,

antes da Pandemia Covid-19.
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Considerando que nesse ano houve dois dias a mais por conta do feriado cair
no final de semana, ou seja, iniciou no dia 13 de setembro, em uma sexta-feira e
encerrou-se no dia 21 de setembro, no sabado, com nove dias de jantares. Segue
abaixo os cardapios desse ano atipico.

Tabela 2: Cardapio da Semana Farroupilha de 2019

Dia Cardapio
Sexta-feira 13/09 Galeto com polenta frita, massas variadas e saladas de maionese e folhas
verde.
Sabado 14/09 Churrasco de ovelha e gado com arroz branco, mandioca cozida, batata doce
caramelizada, salada de maionese e salada de tomate com cebola.
Domingo 15/09 Carreteiro de charque, cola gaita, ensopado de mandioca, feijdo, salada de

repolho e tomate, canjica e salada de frutas.

Segunda-feira 16/09 | Arroz com galinha caipira, cola gaita, polenta com molho, salada de batata e
de mandioca com maionese, salada verde e salada mista.

Terca-feira 17/09 Churrasco de ovelha e gado com arroz branco, mandioca cozida, batata doce
caramelizada, salada de maionese e salada de tomate com cebola.

Quarta-feira 18/09 Carreteiro de charque, cola gaita®, ensopado de mandioca, feijdo, salada de
repolho e tomate, canjica e salada de frutas.

Quinta-feira 19/09 Churrasco de ovelha e gado com arroz branco, mandioca cozida, batata doce
caramelizada, salada de maionese e salada de tomate com cebola.

Sexta-feira 20/09 Galeto com polenta frita, massas variadas e saladas de maionese e folhas
verde.

Sabado 21/09 Carreteiro de charque, cola gaita, ensopado de mandioca, feijdo, salada de

repolho e tomate, canjica e salada de frutas.

Fonte: organizado pela autora a partir da pesquisa realizada

Com relagcdo a Semana Farroupilha, Brum (2009) traz uma observacao
bastante interessante com relacdo aos festejos realizados em setembro no Rio
Grande do Sul. Para ela a exaltacdo promovida pelo imaginario tradicionalista dos
herdis e seus significados e simbologia dentro do contexto histdrico, trazendo para a
atualidade a questdo de luta por direitos de propriedade e existéncia que aconteceu
durante a Revolugao Farrapa.

O Baile do Cordeiro

O Baile do Cordeiro é realizado anualmente no Centro Nativista Boitata,
fazendo parte da agenda desta entidade ha oito anos, estando o evento em sua 82
Edicdo. Envolve em torno de 15 a 19 pessoas para organizagado, planejamento,

compras, abate dos cordeiros, preparacdes e servigco no baile.

4 Ensopado e pirdo de farinha de mandioca com espinhaco de ovelha.
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Os numeros do evento sdo bastante significativos, pois para um jantar que
recebe aproximadamente mil pessoas, sdo assados doze cordeiros inteiros,
desossados para facilitar o corte na hora de servir. Nesse ano, foi necessario assar
0S animais na churrasqueira, considerando que choveu no dia do evento. Mas
usualmente e tradicionalmente, os cordeiros sdo assados no rolete em fogo de chéo.

Além dos doze cordeiros também é assada uma vaca inteira, que também é
servida no jantar e faz parte do cardapio do evento. Os acompanhamentos séo arroz
branco, salada de maionese e verdes, mandioca, batata doce, massas com molhos
diversos e buffet de sobremesas. A bebida € servida por garcons nas mesas e 0
baile € animado sempre por grupos conhecidos nacionalmente.

Souza et. al. (2018) observa em seu estudo sobre a identificacdo da carne
ovina como um produto local em Séo Borja, que os ovinos foram trazidos para o Rio
Grande do Sul pelos padres jesuitas e foi introduzido na culinaria gaucha com forte
identificacdo dos primeiros colonizadores. O assado de ovelha é uma preparacédo
que a maior parte dos gauchos considera como um momento especial, considerando
o sabor diferenciado, a forma de preparo e todo o historico afetivo que envolve.

A ovinocultura foi uma das primeiras praticas para domesticar os animais na
histdria, e na Fronteira Oeste nao foi diferente, pois 0s jesuitas ensinaram aos indios
como criar as ovelhas para o abate. “A criagao propiciava muitas possibilidades para
a época, quando usava o animal por completo: a carne e o leite como alimento; a 1a
(...) para a protecdo do homem (...)" (SILVA; COELHO, 2018, p. 72).

Assim, tornou-se tradicional essa forma de preparo do cordeiro, fazendo com
gue um grupo de amigos apreciadores desse animal, criasse o Baile do Cordeiro e
trouxesse para todos a oportunidade de degustar uma carne tdo especial.

O Jantar dos Cozinheiros da Liga Feminina de Combate ao Cancer

A Liga Feminina de Combate ao Céancer de Sao Borja € uma entidade
filantropica, sem fins lucrativos, criada em 26 de julho de 1977 por um grupo de
voluntarias preocupadas em auxiliar pacientes oncologicos com a compra de
medicamentos, géneros alimenticios entre outros auxilios. Dentre 0os seus eventos
promocionais realizados pela Liga esta a realizacdo do Jantar dos Cozinheiros, onde
grupos de amigos que apreciam a arte da gastronomia se reunem, formando

equipes de trés, quatro ou mais cozinheiros.
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A escolha do que sera apresentado fica a critério de cada equipe, de acordo
com as habilidades dos cozinheiros, sendo que o prato preparado devera servir
aproximadamente quarenta pessoas. Os pratos escolhidos pelas equipes de
cozinheiros sdo doados as Patronesses da Liga e estas vendem as mesas para o
Jantar que é realizado no més de agosto.

O Jantar dos Cozinheiros estd na sua 212 Edi¢do, sendo que em 2023
participaram 23 equipes de cozinheiros e dentre os pratos apresentados foi servido:
lombo de porco recheado a milanesa acompanhado de frutas, ballotine de frango,
frango recheado com queijo e bacon com cobertura de molho de queijo, lingua
bovina ao molho la reggiana, panceta de porco com dry rub e laranja, arroz biro biro
com bacon e vegetais, bufula na moranga, cordeiro desossado, leitdo a califérnia a
moda costaneira, galeto recheado com molho vinagrete, salada primavera com
reducdo balsamica da elite in party, peixe assado e pirdo de peixe, risoto de surubim
ou camaréo, matambre recheado e feijoada.

O Jantar também conta com um buffet de doces variados que sdo oferecidos
pelas Patronesses. Todos os integrantes das equipes de cozinheiros recebem um
mimo como forma de agradecimento e carinho pela doacédo do seu trabalho em prol
da entidade. Além de ser um trabalho filantrépico é uma exposicdo gastrondmica
gue encanta todos que dele participam, pela diversidade, maneira afetuosa com que
0s cozinheiros servem no Buffet e pelo sabor experimentados em cada prato. Este
jantar comprova que o ingrediente mais importante na arte de cozinhar € amor pelo
que se prepara.

Na visdo de Kaufmann (2013) o alimento se conecta poderosamente as
nossas emocoes, pois se come 0 que se gosta de comer ou aquilo que se aprendeu
a gostar. Liga-se algum alimento a algum momento confortavel e emocionante, e o
ser humano estd sempre pensando no que vai comer em determinado momento
afetivo que ira realizar. No Jantar dos Cozinheiros a afetividade est4 presente no

consumo e no preparo dos alimentos.

A Festa do Padroeiro do Municipio, Sado Francisco de Borja

Em S&o Borja, a Festa do Padroeiro do Municipio que homenageia o fundador
da Missdo Jesuitica, Sdo Francisco de Borja é realizado no feriado de outubro, e
organizado pelo Movimento de Cursilhos da Cristandade, o MCC, da Pardquia Sao

Francisco de Borja. E servido um almogco no feriado que, antigamente,
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acompanhava uma quermesse ou feira do Padroeiro. ApGs alguns anos esse evento
ficou somente o almoco servido a comunidade.

Sao aproximadamente 20 pessoas envolvidas em cada evento, entre
compras, preparos prévios, cozinha e servigo. As vendas dos ingressos sao para
almocar no saldo paroquial, onde aproximadamente 400 pessoas podem ser
servidas, e para levar, que sado aproximadamente mais 300 pratos entregues. O
prato carro chefe do evento é o risoto de frango, tradicional da Paroquia, que
também € servido no dia das méaes e no dia dos pais. O MCC de Sao Borja trabalha
em prol de a¢des assistenciais no Municipio e na missdo de divulgacao da fé
catolica.

A lista de compras ndo €é pequena, pois além do risoto, estdo o0s
acompanhamentos, que sao churrasco, linguica assada, maionese de batata, salada
de repolho com passas e creme de leite, salada verde e massas com molhos
variados. Ainda disponibiliza sobremesa, que sao preparacbes dos proprios
cursilhistas como doces de compota, cucas, tortas e mousses. Para o risoto, 0
trabalho inicia no sdbado, quando sdo comprados em torno de 140 kg de galinhas
caipiras e mais 40 kg de peito de frango. Essa carne € picada e frita em separado,
ficando pronta para o domingo. A parte se faz um molho, com tomate, cebola e alho,
além de temperos dos mais variados, e nesse molho, cozinha-se junto o arroz, que
ndo € o arbdreo, mas sim o comum, tipo 1, por conta de economicidade,
considerando ser o evento, assistencial em prol da comunidade catélica.

O arroz é em torno de 90kg, que séo preparados em 6 paneldes, junto com o
molho ja mencionado. No molho utilizam-se em torno de 4 pacotes de 400g de
extrato de tomate, 30 kg de tomate, 25 kg de cebola e 12 cabecas de alho, e
tempero verde a gosto, o que se aproxima de uns 60 magos de salsinha e cebolinha.
Para a finalizacdo do risoto, utiliza-se aproximadamente 4 kg de queijo ralado.
Utiliza-se o caldo de 0ssos bovinos para preparar o risoto, nunca agua apenas. Mas
nao se faz como eles, que compdem todo o prato mexendo numa Unica panela a
carne, o molho e o arroz. Para o risoto conhecido como italiano, o caldo de galinha
deixa o sabor mais acentuado, enquanto o que ¢ feito pelo MCC, fica um caldo mais
grosso por conta da gordura dos ossos bovinos, e o sabor de frango menos
acentuado.

Sobre essa diferenciagéo e aculturagéo do risoto no Municipio, importa refletir
sobre o estudo de Saraiva et. al. (2018) em seu artigo Saberes Fazeres Italianos
adaptados no Municipio de Sao Borja-RS: o preparo do risoto que apresentou uma
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tabela com as diferenciacdes de preparo do prato. A tabela foi transcrita do estudo

da autora e apresenta as variacfes no preparo do risoto em Sao Borja — RS.

Tabela 3: Varia¢des no preparo dos risotos em Sao Borja.

Tipo

Modo de Preparo

Apresentacédo

Preparado em que
ocasides

Risoto
em
camad
as

“Cozinha-se o frango em bastante
agua. Em outra panela prepara-se o
arroz com metade do caldo do
cozimento do frango (igual se faz um
arroz branco). Prepara-se o molho
refogando o tomate, cebola, alho e
pimentdes bem picados. Logo,
acrescenta-se 0 extrato de tomate e
o caldo do cozimento do frango, para
finalizar, acrescenta-se a ervilha e o
tempero verde no molho”.

“Em uma travessa vai

alternando camadas
de molho e de arroz,
terminando com o

molho e o0 queijo
ralado. Acompanhado
sempre, e ndo pode
faltar, uma deliciosa
maiones’.

“Prepara risoto em casa é
uma tradicdo de fim de
semana, aniversarios e
no recebimento de visitas.
Também costumo
preparar risotos no
trabalho’.

Risoto
italiano
ou
arroz
com
galinha
ou
galinha
da

“Corta-se o frango em pedacgos e
leva para fritar. Junte a cebola, o
tomate e o alho na fritura. Apés a
fritura do frango com os temperos,
acrescenta-se o arroz (tem que ser
tipo 2 por ter uma caracteristica de
papa) e a agua fervente, nao
parando mais de mexer até o arroz
estar cozido. S6 entdo acrescente o
tempero verde”.

“Por apresentar uma
consisténcia cremosa,
€ um prato que deve
ser consumido logo
ap0s o preparo, pois
se esfriar seca. E um
prato que geralmente
€ acompanhado de
salada verde, mas vai
muito bem sozinho”.

‘Em familia, em festas
comunitarias e em festas
tipicas alema no saldo de
festas da Igreja Luterana
de S&o Borja. Por ser um
prato tradicional e muito
apreciado € preparado
inclusive com o propésito
de arrecadacao de
fundos”.

Risoto
ou
Desfiad
ao

“O arroz € preparado separado,
como arroz branco. O frango é
cozido em muita 4gua (brédo) e
depois é desfiado. O brédo é usado
em parte no preparo do arroz e do
molho. Prepara-se um refogado com
o tomate, alho e o pimentdo picado.
Acrescenta-se a cebola processada
no liquidificador e apds acrescenta-
se o molho de tomate. Para finalizar
acrescenta-se 0 milho e a ervilha,
tudo temperado com sal e caldo de
galinha em tablete. ApGs tudo pronto,
junta-se o frango desfiado ao molho,
e este ao arroz. Mistura tudo e esta
pronto para servir. Salpicado de
tempero verde”.

“E servido salpicado
de tempero verde e,
normalmente,
acompanhado de
salada de alface e
maionese. Cada
pessoa que comprou o
cartdo leva uma
travessa e a medida é
feita com um pote
grande de margarina
para cada porgéo”.

“Prepara-se 0 risoto nos
finais de semana, muito
raramente em dias
normais, salvo em
alguma ocasidao especial,
por se tratar de um prato
lendariamente
considerado especial.
Sendo também muito
preparado para fins de
arrecadacdo de fundos,
através de sua venda, em
festas comunitérias,
reunibes de familia e até
gquando alguém precisa
juntar dinheiro para fazer
tratamento de salde ou
coisa parecida’.

Risoto
italiano

“Cozinha-se o frango em agua para
fazer o brédo e depois desfie-0. Faca
um refogado com cebola, tomate e
alho. Apés acrescente 0 arroz e 0s
temperos, ir colocando o brédo aos
poucos e mexendo sempre. Ao final,
colocar manteiga e queijo ralado”.

Fonte: SARAIVA et. al., 2018, p. 25.

“Quando esta pronto,
na hora de servir em
uma travessa, salpica-
se queijo ralado e
tempero verde por
cima. E acompanhado
de salada de alface e

maionese. As vezes
acompanha o]
churrasco”.

“E preparado,
normalmente, nos
eventos para  muitas

pessoas, pois fazemos
em paneldes grandes de
ferro. Festas da igreja ou
das comunidades e
aniversarios’.



19

Observa-se a variedade apresentada em uma mesma cidade, e 0 risoto
escolhido para esse estudo, se enquadra no primeiro exemplo, com algumas
diferengas no preparo e também nos ingredientes. Nesse sentido se observa a
riqueza de opcdes para o preparo de um mesmo prato, e a aculturagdo que ocorre
com o passar do tempo, ja observada no referencial tedrico desse estudo.

Ressalta-se a importancia do registro dos saberes de cada comunidade,
conforme Saraiva et. al. (2018b), considerando que em uma mesma localidade ou
regido, ainda podem haver outras variagbes do mesmo preparo, trazendo a tona a

diversidade cultural que o Rio Grande do Sul construiu com o passar dos anos.

CONSIDERACOES FINAIS

A construcdo do presente estudo foi muito satisfatoria, ndo somente pela
oportunidade de conhecer mais a fundo alguns eventos que envolvem gastronomia
no Municipio de S&o Borja, como também pela possibilidade de perceber a enorme
diversidade existente em nossa comunidade. Foram diversos tipos de conversas,
com pessoas que gostam do que fazem, a maior parte delas, por puro amor a
culinaria, e que demonstram o grande valor que o alimento tem para nossa
sociedade.

Durante as entrevistas foi possivel também aprofundar o conhecimento
acerca do preparo dos pratos servidos, bem como da organizacdo geral de um
evento que envolve gastronomia. Mesmo que tenham sido, em sua maioria,
culinarias tradicionalmente galchas, houveram oportunidades, como no Jantar dos
Cozinheiros, de conhecer o preparo de pratos mais elaborados e nao tanto
tradicionais.

E sabido que a comida é também expressdo de memodria, afeto e identidade
de uma comunidade, mas € entre amigos com guem partiihamos o alimento que
construimos esse significado. Boas relagbes sdo construidas ao redor da comida,
sendo ela compartilhada na barranca do Uruguai, em algum CTG, nos clubes, em
igrejas ou em qualquer recinto que tenha comunh&o de amizade e de uma

alimentacao de qualidade.
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