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A carne faz parte do carddpio dos mais diversos grupos e aparece nas mesas
diariamente com diferentes preparos, cheiros e sabores. Comumente reflete-se sobre
ela, no que diz respeito ao seu gosto e qualidade, no momento de sua escolha ou
quando é servida.

Ao nos depararmos com a carne, na forma em que é vendida nos
supermercados e nos acougues, em pedagos ou cortes com nomes especificos,
raramente nos perguntamos a respeito de sua origem, ou mesmo se aquele alimento,
algum dia, ja foi um animal vivo. Pedimos chuleta, pernil, lombo e costela, enquanto
o animal que originou esses pedacos ja foi ha muito esquecido.

No entanto, em que pese a afirmacao acima refletir sobre uma pratica usual,
ela ndo pode ser generalizada, uma vez que encontramos, entre diversas familias que
vivem no campo (e mesmo nos arredores de centros mais urbanizados) o costume
de criar os animais para servir de alimento. Nestes casos, seu abate é realizado no
ambiente doméstico, pelos préprios membros do grupo familiar. E esta prética,
chamada de carneada, em que ocorre a passagem animal-alimento-comida, o foco
das minhas atencdes neste artigo.

O carnear compode assim o quadro das reflexdes que apresento aqui. Os dados
discutidos tem origem no trabalho de campo empreendido durante o mestrado,
em que pude participar de carneadas junto a colonos' descendentes de imigrantes
alemaes do municipio de Sao Paulo das Missbes, regido noroeste do estado do
Rio Grande do Sul. As transformagdes nas concepgdes e habitos alimentares, bem
como nas praticas de sociabilidade associadas ao carnear serao aqui referidos a dois
momentos especificos. Um primeiro refere-se a criacdo — alimentacdo dos animais,
espécies criadas, qualidade da carne -, e um segundo ao abate em si, onde sao
discutidas mudancas relativas aos pratos preparados a partir do porco, as técnicas
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A alimentacgao, sob a perspectiva aqui considerada, reveste-se de um carater muito especial, uma vez que
constitui também um comportamento eminentemente simbdélico, que “revela repetidamente a cultura em que cada
um estd inserido” (Mintz 2001: 32). As diferentes formas de comer revelam as culturas dos diferentes grupos, e
as concepgoes e classificagdes por eles estabelecidas nos informam acerca de suas visdes de mundo, bem como
de sua prépria organizagdo social. O comer esté diretamente relacionado a sobrevivéncia biolégica do homem;
trata-se de um ato vital, sem o qual a vida nao é possivel (Maciel 2001). O comportamento relativo a comida, no
entanto, permite-nos adentrar no universo dos simbolos, da cultura, na medida em que se trata ndo apenas de um
comportamento instintivo, mas de processos mediados por cédigos culturais.

0S COLONOS TEUTO-BRASILEIROS, A CARNE E A CARNE DE PORCO

O municipio de Sao Paulo das Missoes, de colonizagdo germanica, localiza-se na regiao noroeste do Rio Grande
do Sul. Fundado no ano de 1966, o municipio conta, atualmente®, com 6.364 habitantes. A agricultura e a pecuaria
leiteira sdo as principais atividades econémicas de seus habitantes. O inicio do povoamento de seu territério
remonta ao ano de 19104 quando colonos residentes nas Col6nias Velhas, como Sao Leopoldo e Dois Irméos, e
também as cidades de Ivoti, Santa Cruz do Sul, Estrela e Lajeado partiram de suas localidades de origem em busca
de novas terras. Tal processo, chamado por Roche (1969) de enxamagem®, promoveu a colonizagao da regiao do
Alto-Uruguai e das Missbes, onde se situa o municipio.

Os colonos-camponeses teuto-brasileiros residentes em Sao Paulo das Missbes tém no porco — mais
precisamente em sua carne e derivados — uma fonte béasica de alimentacao. A criagao deste animal foi praticada
desde o inicio da colonizagao: “inicialmente formavam pequenas lavouras de fumo e feijado, também um pouco de
mandioca e arroz. Havia igualmente pequenas criacoes de suinos, mas destinava-se apenas para a sua subsisténcia”
(Nedel s/d: 46). Com o tempo, a criacao foi incrementada com o estabelecimento de granjas, também chamadas
localmente de chiqueirdes:

com o passar dos tempos comecaram a surgir os criadores de suinos. A criacdo era em grande escala, e quanto

mais gordo o porco, melhor, pois na época a banha tinha muito valor. Quando o porco era bom, era possivel
comprar um “fusca” com o valor da venda duma carga de porcos (Nedel s/d: 39).

Em Fazenda Lohmann, localidade do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, (cf. Menasche & Schmitz 2007), o
negécio também era a banha®. A carne, comparativamente ao valor de mercado que a banha possuia, acabava por
ficar em segundo plano, uma vez que a sua venda proporcionava a compra de produtos que nao fossem fabricados
na propriedade. A banha também desempenhava o importante papel de conservar a carne do porco abatido,
além de ser largamente utilizada na cozinha, sem esquecer-se de seu uso medicinal’. Cumpria assim a funcao de
refrigerador, conservando a carne em um tempo em que néo existia energia elétrica, ou ainda quando aparelhos
de refrigeracdo eram inacessiveis financeiramente a boa parte da populagao. A carne era frita e armazenada em
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latas cheias de banha, sendo utilizada no dia a dia até que acabasse. Em lugar do 6leo vegetal hoje consumido,
era a banha de porco que servia de base as frituras. Ela estava presente desde o café da manha, quando o pao
com banha fornecia a energia necessaria para o trabalho na lavoura, para onde também era levada, servindo de
merenda®. Configura-se, assim, a comida forte (Woortmann, K. 2004), que sustenta o trabalhador nas lidas com os
animais e na rocga. Ela também entra na composicado da massa desse mesmo péao, o que sugere a versatilidade de
seu uso.

Os porcos criados nesse periodo eram escuros, os chamados “tipo banha”, e eram engordados até produzirem
o maximo de gordura. Uma mudanca consideravel passa a ocorrer a partir do ano de 1937, com a proibicdo do
abate domeéstico de porcos para a exportacdo da banha e, especialmente, a partir de 1940, com a ocorréncia da
Peste Suina Classica no Brasil (Terhorst & Schmitz 2007: 103). Foi o periodo em que os 6leos vegetais comegaram
a se apresentar com maior intensidade no territério nacional e em que a gordura animal passou a ser apontada
como um grande vildo dos problemas cardiacos (Op. Cit.: 108).

O cultivo da soja, que dé origem ao 6leo vegetal, largamente incentivado pelo Estado, também foi responsavel
pela mudanca no tipo de suinos criados, substituindo, paulatinamente, o porco “tipo banha” pelo “tipo carne”,
ou branco. Nesta transigao, os habitos alimentares também se alteraram. Os 6leos vegetais passaram a ocupar
espaco cada vez maior entre os préprios colonos e, sobretudo, entre os habitantes da cidade. Nas carneadas de
que participei, os porcos abatidos eram brancos, do “tipo carne”. No entanto, as narrativas afirmam que a sua
carne nao tem o mesmo sabor dos porcos escuros, “tipo banha”. A opgao pelos primeiros da-se em funcao de
aqueles fornecerem maior quantidade de carne, visto que a banha é consumida e utilizada em uma escala muito
menor nos dias de hoje.

Do periodo glorioso da suinocultura, uma expressao chegou aos dias atuais. Dentre os muitos aromas
perceptiveis ao perpassar pelas estradas do municipio, um dos que mais se destaca é o “cheiro de dinheiro”. E assim
que muitos se referiam ao poderoso aroma oriundo dos chiqueiros de porcos. Coloco o verbo no passado, porque
hoje essa expressao geralmente vem acompanhada de um “antigamente”, ou seja, quando a criacédo de porcos
ainda era um negécio lucrativo para muitas familias. O dizer de Antonio reflete o decréscimo na criagado de porcos:

“antigamente todo mundo criava pelo menos um porquinho pro consumo da familia, mas hoje em dia eles preferem
comprar. Hoje em dia a racdo também esta muito cara, ndo vale mais a pena pro colono....”

Duas questoes merecem ser apontadas aqui. A primeira diz respeito a centralidade da carne (tanto de
porcos como de bois) no prato e na dieta desses colonos. A segunda refere-se a valorizacao e ao desejo da carne
consumida ser de um animal conhecido — preferencialmente criado e cuidado pela familia.

Entre os colonos de Sdo Paulo das Missodes, a carne esta presente diariamente, ainda que os melhores cortes
sejam guardados para ocasioes determinadas, como o almoco de domingo, dias de visita ou mesmo nas carneadas,
quando se consome carne fresca e, geralmente, pedacos considerados de alta qualidade®. Apesar de o congelador
oferecer uma possibilidade de armazenamento que permite uma conservacao consideravel das caracteristicas do
alimento, conforme os relatos, ela ndo tem o mesmo sabor depois de refrigerada.
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As carnes de porco e de boi disputam a centralidade na mesa dos colonos. Nas refeicoes do cotidiano,
escolhe-se entre uma ou outra, enquanto em acontecimentos festivos ambas sao oferecidas aos convidados.
Muitos sdo enfaticos ao afirmar que a carne de porco é a preferida, mas que nao se alimentam dela diariamente
em funcado de ser mais gordurosa e, portanto, prejudicial a satde. A carne bovina, que antes constituia raridade
no prato dos colonos, hoje pode ser guardada no freezer e consumida pela familia por varios meses. O mesmo
observa Ramos (2007) entre agricultores de Maquiné: “a presenca de carne nas refeicoes é hoje frequente, muito
em funcao da oferta de carnes ser mais abundante, o que decorre, dentre outros fatores, da chegada da energia
elétrica em suas residéncias. Hoje, podem armazenar um boi inteiro no freezer” (p.89 grifos da autora).

A carne é assim o prato principal, a comida, por exceléncia, fornecedora da “for¢a”'® necessaria para o
trabalho pesado do dia a dia. Entre os acompanhamentos' mais freqlientes estdo a batata, a mandioca, o macarrao,
o arroz o feijao e saladas, tomate, repolho, alface, beterraba. A maior parte desses alimentos é cultivada na prépria
propriedade, excetuando-se o arroz, adquirido nos supermercados locais.

Pela importancia atribuida a carne, sua qualidade deve ser inquestionavel. Para tanto, nada mais adequado
do que a produgdo doméstica do animal a servir de alimento: “essas carnes que nao se sabe de onde vém...”"2. O
desconhecimento da origem desperta uma sensacao de inseguranca relacionada principalmente a administragao
de produtos quimicos artificiais presentes em remédios e hormonios, bem como daquelas substancias presentes
nas racoes industrializadas.

Os animais devem, portanto, ser criados de forma “natural”, “limpa”. A limpeza esta assim relacionada a
auséncia de produtos quimicos artificiais na criagdo, enquanto o impuro se reflete na administragdo de medicamentos
e substancias quimicamente elaboradas. Para tanto, a base da alimentacdo dos porcos é constituida da lavagem,
uma mistura composta de vegetais colhidos na propriedade, restos de comida e uma mistura de farelos. A dieta
dos porcos varia conforme as preferéncias dos criadores, mas pode-se resumi-la da seguinte forma: pela parte da
manha e a tardinha, os porcos sao alimentados com uma mistura de milho, farelos de soja e arroz e sal mineral,
sendo os farelos e o sal adquiridos junto a agropecudrias do municipio; ao meio-dia, é servida mandioca e “algum
verde”. Para deixar esta mistura mais molhada e gostosa, é adicionada a 4gua com que sdo lavados os tarros
de leite, ou ainda o leite que sobre do consumo familiar: “Eu misturo com leite, porque os porcos gostam, fica
molhado. Os restos de comida que sobram da mesa também damos pros porcos, de lavagem”.

Uma carne de boa qualidade, tal como é desejada e perseguida pelos colonos, comega assim na sua criagao.
Esta deve ser levada a cabo pelos meios mais naturais possiveis: alimentacdo natural e tratamentos também
naturais. Isso envolve a ndo administragao de substancias quimicas aos animais — tanto contidas em alimentos
como em medicamentos, o que estaria na raiz de uma carne de ma qualidade.
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COLOCANDO A MAO NA CARNE

Nos paragrafos que seguem procuro descrever as carneadas a partir de duas ocasides em que pude testemunha-las
quando de meu trabalho de campo. Como poderd ser visto, as técnicas empregadas nessa morte sao diferenciadas,
variando conforme as familias que realizam o abate. Algumas caracteristicas se assemelham, mas, de modo geral,
é bastante arriscado tracar um padrdo Unico para esses eventos.

Como primeira observacao, saliento que nao ha uma regra estrita a ser seguida no que diz respeito a
sazonalidade e ao horério para as carneadas acontecerem. Existe uma preferéncia de carnear no inverno, pois
a carne conserva-se melhor nos dias de frio. Ainda assim, elas acontecem tanto nas épocas de frio quanto no
verao, variando conforme a necessidade de carne da familia, de algum acontecimento especial (como as festas
de comunidade™), de um casamento ou de um aniversario. Elas ainda podem acontecer tanto pela manha quanto
a tarde e a noite, embora neste Ultimo periodo sejam bastante raras. Sua duragao varia conforme as iguarias
que sao preparadas — mais longas quando sao preparados o salame e morcilha, por exemplo. Quando iniciam
pela manha, em torno das sete horas, geralmente estendem-se até por volta das catorze horas, intervalo no qual
ocorrem o abate propriamente dito e o armazenamento da carne. Quando acontecem pela parte da tarde, iniciam
apos o almocgo, e o marco temporal de seu fim é a hora em que comecam os trabalhos de tirar o leite das vacas e
alimentar os outros animais — o que, no inverno, se da por volta das dezessete ou dezoito horas.

O abate ocorre nas areas proximas aos chiqueiros, aos currais e aos galpoes destinados ao armazenamento
dos utensilios utilizados nas lidas com o gado e na lavoura. A higienizagado dos utensilios e instrumentos a serem
utilizados geralmente é feita pelas mulheres. Entretanto, se no fluxo dos acontecimentos se faz necesséria a lavagem
de algum instrumento e as mulheres estdo ocupadas com algum outro afazer, os homens procedem a limpeza.

Uma vez preparado o ambiente da carneada, matar o animal é o préximo passo. As técnicas empregadas
variam. Pude testemunhar duas: insensibilizacdo com o machado e sangria direta. Na primeira, antes da sangria, o
matador utiliza-se do dorso de um machado para atingir a fronte do animal e insensibiliza-lo. Uma segunda consiste
em amarrar o animal e fazer a sangria diretamente, sem algum tipo de insensibilizagao anterior.

O matador deve fundamentalmente conhecer o ponto certo onde furar o animal, e ter pratica na fungdo. Sao
duas caracteristicas reconhecidamente importantes. O porco deve ja ser derrubado para o lado correto, visando
acertar a artéria principal. O conhecimento para tanto passa de pai para filho: aprende-se inicialmente observando
e participando das carneadas, para posteriormente assumir o posto de matador. Como no campesinato estudado
por K. e E. Woortmann (1997), no Sergipe, em inicios da década de 1980, o aprendizado do trabalho da-se no
proprio trabalho, onde a transmissao de conhecimento envolve também valores e construcoes de papéis (p.11).

Pela pratica e pericia com que determinadas pessoas realizam a funcao de matadores, o “dono do porco” pode
ser substituido por algum matador reconhecido, geralmente seu parente. Nesse caso, o matador traz consigo a faca
com que ird matar o animal. Ela ndo é necessariamente uma faca passada de geragao a geracao, guardada como
reliquia. Pode ser nova, adquirida nos supermercados ou outros comércios, e é, muitas vezes, também utilizada
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para outros fins. No entanto, como j& foi dito, o matador utiliza a sua faca, e ndo a do anfitrido. Ela caracteriza-se
por ser mais pontiaguda que as facas normais para o corte de carne, devendo ser muito bem afiada. Como disse
Paulo, “ela é especial pra isso, mas ndo é usada s6 pra isso”.

Uma boa morte significa uma morte répida, com poucos grunhidos e espasmos. Isto se deve a dois motivos,
que parecem andar lado a lado. H4 uma preocupacgado com o sofrimento do animal, bem como com a qualidade
da carne, que fica prejudicada em caso de possiveis ferimentos e hematomas decorrentes das pancadas sofridas.

O ato de matar o animal é geralmente uma tarefa masculina. No entanto, fui informada de que algumas
mulheres realizavam essa tarefa, sendo reconhecidas por esse fato. O que pude perceber é que aqui as restricoes
com relagao as mulheres ou s@o mais veladas, ou, de fato, as mulheres assumem posigdes que, em outros contextos,
sao tradicionalmente masculinas. Nos trabalhos de Nogueira (2004), Wedig (2009) e Ramos (2007) nota-se que a
simples presenga feminina no momento da morte pode ser prejudicial: sendo a mulher demasiado afetiva, seu
olhar de piedade poderia alongar a morte do animal, prolongando seu sofrimento ou ainda “sujando” sua carne.

Logo apds a morte do animal, a primeira providéncia é lava-lo. Feita a lavagem, o porco é pendurado por
ganchos, pelas patas ou cabeca. O couro é entao retirado, isoladamente, ou juntamente com a camada de gordura,
cortando-se rente a carne. Este trabalho é realizado por homens e mulheres. Posteriormente as visceras sao retiradas
com as maos e dispostas em uma bacia de aluminio. Alguns érgéos serao utilizados na alimentacao, especialmente
rins, coracdo, figado e tripas. O consumo destes 6rgaos varia conforme a preferéncia das familias. Muitos ndo
consomem os rins, por exemplo, porque estes trariam as impurezas filtradas da urina. Outros o acrescentam ao
torresmo, juntamente com o coracao. As tripas sao lavadas para acondicionar a morcilha e o salame. Muitas vezes,
elas sao congeladas e utilizadas quando do feitio dessas iguarias posteriormente.

O esquartejamento é a etapa seguinte. Para esse processo utiliza-se um picador elétrico ou uma serra
manual para cortar os 0ssos. As partes mais macias sdo cortadas com a faca. E nesse momento que sao “criados”
a costela, o lombo, cortados os pernis em pedagos de tamanho suficiente para serem armazenados no congelador.
O esquartejamento é considerado por Vialles (1998) como uma desanimalizacdo. Ele consiste em eliminar
sucessivamente as pernas, a cabega, as visceras toracicas e abdominais, bem como o couro, para obter uma
carcaca prépria aos cortes de agougue, nos quais o animal ja se encontra sob a forma de carne. Para a autora, o
paradoxo dessa morte esta no seu resultado: ela ndo produziu um cadéver. Esse paradoxo esté ligado a uma tradigao
secular, segundo a qual animais mortos — em razao de causas naturais - ndo sado considerados comestiveis. Assim,
somente a carne de animais “matados” € comestivel. Retomando a nocao de que as qualidades dos alimentos sao
transmitidas ao comedor, no caso dos animais “matados” as qualidades transmitidas sao aquelas de quando este
estava vivo — ao contrario dos cadaveres, que transmitiriam sua qualidade doente a carne e, por conseguinte, a
quem dela se nutrisse.

Os cortes sdo separados também conforme o modo de fazer — se irdo para a panela, ou assados nos
churrascos. O esquartejamento do animal é executado essencialmente pelos homens. Enquanto isso, as mulheres
ocupam-se das chamadas miudezas, da limpeza e separagédo das visceras, da lavagem dos utensilios e da preparagao
dos acompanhamentos do churrasco.
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No entanto, os papéis desempenhados por homens e mulheres ndo possuem uma determinagao tao rigida
quanto um primeiro olhar poderia sugerir. A determinadas atividades parecem estar reservados papéis estritamente
masculinos ou femininos, como é o caso de matar e lavar os utensilios. Em campo, a lavagem dos utensilios foi
feita essencialmente pelas mulheres; em alguns momentos, quando a urgéncia forgava a realizagdo desta atividade
pelos homens, era para a higienizacao de alguma faca que precisavam naquele momento.

Ainda que existam mulheres que matem, estas executam tal tarefa na auséncia dos homens; das duas
mulheres de que tive noticia, uma é viliva e a outra se encontra com o marido enfermo. Tais casos parecem ser as
excecoes que confirmam a regra. Essas situacoes em que a mulher atua como “matador” podem ser entendidas
como situacoes criticas, em que a mulher ocupa interinamente uma funcao que é essencialmente do homem, chefe
de familia (Woortmann, E. & Woortmann, K. 1997). Ela atua como substituta dele, sendo também a sua habilidade
reconhecida como masculina: “mas ela mata que nem um homem!”. Conforme E. Woortmann. e K. Woortmann.
“poder-se-ia dizer que, se o homem é o responsavel pela direcao, a mulher, nesses casos, esta responsavel por
ela” (1997: p.46 grifos dos autores).

Uma vez esquartejado o animal e a gordura colocada no tacho para o feitio do torresmo, tem inicio o
componente festivo das carneadas. Ele € marcado pela presenca de musica e bebidas alcodlicas (cerveja ou cachaca).
A partir desse momento, o ambiente torna-se mais descontraido, os trabalhos menos pesados, as conversas mais
animadas.

TRABALHO, FESTA E RECIPROCIDADE

O dia da carneada apresenta um duplo carater, em que trabalho e festa encontram-se combinados. Ha trabalho a
ser feito; no entanto, trata-se de um trabalho diferente daquele exercido no dia a dia nas lidas da lavoura. Familiares
e amigos relinem-se para a realizagdo de uma atividade que, pelo incremento do churrasco, da cerveja e da boa
companhia, acaba por assumir ares de comemoragao.

Nao resta divida de que o dia da carneada é um dia de trabalho: diversas vezes me foi falado que “carnear
da trabalho”. Entretanto, é um trabalho esporadico, que se reveste de um carater diverso do trabalho do cotidiano.
Nesse dia também os outros afazeres permanecem: é preciso alimentar o gado, as galinhas, os porcos, tirar o leite
das vacas, limpar os currais e chiqueiros. O evento da carneada exige que se rearranje o tempo para que esses
trabalhos todos também sejam feitos, além daqueles relacionados a carneada.

Nesse universo, aqueles visitantes que chegam para a carneada vém ajudar — ajudar a trabalhar na realizagdo
das atividades acima descritas. O trabalho, na sua modalidade ajuda, é recompensado com ajuda na carneada
seguinte e carne: a troca de ajuda e carne marca a reciprocidade’ embutida nas carneadas. A nogao de ajuda é
fundamental para entendermos a sistematica da troca de trabalho nas carneadas. Naquelas das quais participei,
os ajudantes, sem excecao, eram familiares, irmaos, sobrinhos e filhos. E realizada uma troca, que implica ao
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mesmo tempo em retribuicdo na forma de carne e de ajuda na carneada do outro. Paulo e Solange, por exemplo,
estabeleceram, como disseram, um “sistema” com Hugo, cunhado de Paulo. Por meio deste sistema, quando um
animal é carneado na residéncia de Paulo Hugo vem ajudar — muitas vezes acompanhado de sua esposa. Da mesma
forma, quando Hugo carneia, é Paulo quem vai até sua casa. Quem chega para ajudar sempre sai com algum pedaco
de carne. Claudia, que ajudou na carneada na casa de Antonio e Veronica, levou para sua casa um pernil'®, que,
ao lado do lombo e da costela, esta entre os cortes mais valorizados e apreciados. Um corte de costela foi o que
levou para casa Seu Hugo, na carneada com Solange e Paulo.

A divisdo dos cortes é feita conforme a preferéncia daqueles que vém ajudar’®, sendo que a quantidade
nao é pesada ou medida — ndo vi qualquer balanca no ambiente da carneada. O visitante pode ainda levar para
casa um pedago que nao é valorizado, no sentido financeiro da palavra, mas pelo qual particularmente tem muito
apregco — como é o caso do figado, patas e cauda.

Cria-se assim um circulo em que, conforme afirma Paulo, “ndo se mede, ndo se olha e nao se cobra”. Essa
troca, ou “sistema”, nas palavras de Paulo, ndo se da, entretanto, como uma troca de ajudas ou favores entre
individuos. A origem familiar é extremamente importante nesse contexto, o que nos leva a deduzir, partindo de
K. Woortmann, que a troca se da mesmo entre familias ou entre pais de familia, enquanto pessoas morais, e ndo
enquanto individuos (1990: 36-37) — familias enquanto individuos coletivos e entidades hierarquicas, e pais de
familia que encarnam essas entidades.

O componente festivo das carneadas tem um momento para comecar: quando o torresmo'” é colocado no
tacho e se inicia a fritura. Nesta hora, o trabalho mais “pesado” ja foi feito, e as atividades a que todos se dedicam
sdo mais “leves”® . Os convivas sentam-se e cuidam em mexer com frequéncia o torresmo, que pode ser o prato
principal servido na carneada, acompanhado de cerveja.

Entretanto, quando é feito o churrasco, é ele quem ocupa o lugar central, e é a volta dele que se organizam
os presentes. Mais do que apenas “comer o churrasco”, o “fazer um churrasco” — que envolve um grupo social —
é caracterizado enquanto um ritual de comensalidade e partilha. Assim, ele ndo é considerado comida de dia de
semana, mas esta reservado as ocasioes especiais e festivas, nas quais insiro as carneadas, representando:

[...] sempre um momento especial, fora do mundo cotidiano do trabalho, das refei¢cbes apressadas, um momento

de reencontro e de convivéncia entre participantes de um grupo e, assim como outras refeicdes em grupos, ele
serve para reforgar os lagos pela partilha da comida (Maciel 2010:101).

O churrasco é, desse modo, juntamente com outros elementos, um dos vetores festivos das carneadas.
Néo é exagero reiterar a sua posicao de prato favorito para as ocasibes comemorativas: ele é o prato preferencial
a ser oferecido ao estrangeiro, sindbnimo e provedor de prestigio. Nesse sentido, ao saborear dos mesmos pratos,
compartilham-se gostos e experiéncias.
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CONSIDERACOES FINAIS

A carneada torna-se assim um evento que proporciona a reuniao de familiares e amigos em torno de um objetivo
comum — auxiliar nas atividades de abate de porcos — e, posteriormente, compartilhar do momento de apreciar os
resultados daquele trabalho, comendo juntos. Nas narrativas acerca das carneadas do passado, o carater festivo
também é evidente: “quando se carneava um porco era uma festa! Um dia diferente, atipico, em relagao aos outros”
(Kaspary 2010: 58). Esta, entre outras falas, revela que essa pratica tem se transformado ao longo dos anos, e é
acerca destas mudancas que discorro neste espaco final.

Na memoria, encontra-se a lembranga dos tempos em que as carneadas eram mais frequentes, os filhos
mais numerosos e o porco “valia a pena” como fonte de renda. Neste tempo, também, as carneadas contavam
com o envolvimento de um nimero maior de pessoas — familias mais numerosas — entre as quais a carne trocada
regulava um sistema que, na auséncia dos métodos modernos de conservacao possibilitados pelo advento da
energia elétrica, proporcionava o abastecimento de carne fresca para as familias que se envolviam na carneada.

A chegada do freezer e da geladeira teve um impacto decisivo nesse contexto, alterando radicalmente os
padrbes alimentares e a configuracao das carneadas. A possibilidade de armazenamento de carne por meses —
juntamente com o decréscimo no tamanho das familias - possibilita que se mate um animal em intervalos de tempo
maiores e com uma mao de obra reduzida, visto que também muitas das iguarias deixaram de ser preparadas a
cada carneada. Elas permanecem, no entanto, como comidas apreciadas e socialmente valorizadas.

A mesa, nos pratos preparados a partir do porco, também se modificou no decorrer dos anos. Nos relatos
sobre as carneadas de antigamente, diversos foram os exemplos de iguarias preparadas a partir deste animal:
salada de estbmago, morcilha branca, morcilha preta, charque de porco, toucinho, torresmo, salame. No entanto,
nas carneadas em que participei somente o torresmo foi preparado. As justificativas para isto foram das mais
variadas: o tempo de preparo, a mao de obra despendida, o paladar que se “assusta” frente a esses alimentos
gordurosos foram algumas das razdes apontadas para a diminuicdo do preparo dessas iguarias. O preparo de
embutidos ndo se dava somente em fungao do gosto e apreco por esse tipo de comida: a defumacéo constituia-se
em uma forma de conservagao da carne, que podia assim ser comida na forma de salames, morcilhas e charques
nas semanas subsequentes a carneada.

Tais mudancas demonstram novamente que a cozinha e a identidade associada a ela ndo podem, de
forma alguma, ser concebidas de maneira estanque. Longe de constituir um corpo de conhecimentos e préaticas
cristalizadas no tempo e no espaco, tais mudancas reforcam o carater dindmico dos processos culturais. Mais que
simplesmente matar um animal para comé-lo, a carneada torna-se um momento de reunir familiares, reafirmar
valores e (re)construir saberes e praticas em torno da alimentagao.

Graciela Froehlich ¢ Doutoranda em Antropologia

Social na Universidade de Brasilia (Unb).
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Segundo Seyferth (1993), o termo colono, na forma com que o utilizo aqui, refere-se ndo apenas a uma ocupagdo econdmica, mas
a componentes étnicos e morais. Trata-se de uma nogao construida ao longo do processo histérico relacionado a colonizagao de
origem europeia a partir do significado oficial do termo e da sua apropriacdo por parte dos camponeses (Bauern) emigrados e aqui
assentados.

Entendo que a transformacéao do animal em alimento inicia-se ja no periodo de sua criacdo. Os cuidados com o ambiente de seu
crescimento, sua alimentagao e administracdo de medicamentos — ou ndo — sédo elementos evocados na caracterizagdo de uma
carne de qualidade.

Dados do Censo Demogréfico do IBGE (2010).

Neste periodo, a imigracgao oficial, patrocinada pelo Estado, ja havia enfraquecido. Foram empresas colonizadoras que assumiram a
responsabilidade de assentar os colonos nas terras “devolutas”, regioes preteridas anteriormente seja pela sua distancia em relagao
a capital, seja pela qualidade de suas terras (Woortmann, E. 1995). O Deutscher Bauernverein (Associacdo Aleméa de Camponeses)
foi a empresa que estabeleceu os primeiros moradores do municipio.

Como causas primeiras desse movimento migratério Roche (1969) aponta para o esgotamento das terras e o crescimento da populagéo,
somando-se a estes fatores, como motivos fatais, uma taxa de natalidade e técnicas incompativeis com a estrutura agréria (p. 319).

A banha é extraida da camada de gordura do porco, que compde parte consideravel de seu peso. Para extrai-la, a gordura é picada
em pequenos pedacos e frita por cerca de duas horas. Para finalizar, é separada dos cubos mais consistentes com a ajuda de uma
prensa.

Abanha é ainda utilizada por alguns colonos como cicatrizante no tratamento de feridas as mais diversas, bem como de queimaduras.
Amerenda é arefeicéo realizada nos intervalos de trabalho na lavoura e também nas escolas, onde é servida no intervalo entre as aulas.

Entre os operérios, K. Woortmann (2004) percebe a mesma preferéncia: “o almogo de domingo inclui sempre uma carne “melhor”
—que pode, as vezes, ser um churrasco — ou um assado, ao invés de um cozido” (p.22).

Conforme K. Woortmann (2004), a qualidade de forte do alimento vem da sensagao de saciedade que o0 mesmo proporciona.
A excegao das dietas vegetarianas e macrobidticas.

As carnes de origem desconhecida podem ser incluidas na categoria de Objetos Comestiveis Nao Identificados — OCNI -, de Fischler
(1995:210).

Chamadas de churrasco de confraternizacéo, essas festas sao organizadas pelos distritos rurais na sede do clube da comunidade,
geralmente associadas a alguma igreja.

Reciprocidade na forma enunciada por Mauss (1974). Dos estudos classicos de Candido (1982) e Brandao (1981), e, mais recentemente,
Sabourin (2009) a reciprocidade pode ser tomada como a caracteristica mais marcante do campesinato brasileiro.

Naquelas de que participei, ndo pude sair de méos “abanando”. Um punhado de torresmo e figado me foram presenteados nos
momentos de despedida. Embora ndo possa dizer que tenha ajudado muito — apenas picava a gordura para o torresmo e mexia
este enquanto estava no fogo — senti os presentes, de certa forma, como uma espécie de cortesia, um agrado para a visitante que
desejava conhecer um pouco mais sobre aquela préatica e aquelas pessoas.

No passado, eracomum que se distribuisse um corte para determinados personagens considerados importantes da localidade, tais
como o médico, o padre e o prefeito. Esta pratica significava uma honra para quem doava. Era também uma forma de ser lembrado
por tais figuras nos momentos de necessidade. Hoje isto ja ndo acontece mais, e os entrevistados ndo puderam me relatar nenhum
exemplo de alguma familia que ainda procedesse de tal forma.

O torresmo esta entre os subprodutos do porco mais apreciados, sendo produzido em todas as carneadas. Mais adiante discuto
um pouco mais a respeito de outros subprodutos.
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18 Paulilo (1987) distingue o trabalho “leve” do “pesado” sob uma perspectiva de género. Ela percebe esta distingdo em diversas
regioes do pais, desde estados do Nordeste até Santa Catarina, no sul do Brasil, e posso dizer que encontrei, ainda que de forma
aproximada, a mesma distingado entre os agricultores de Sao Paulo das Missdes. A qualidade de “leve” ou “pesado” para o trabalho
encontra sua fundamentacédo ndo na natureza do trabalho em si, mas pelo sexo de quem o realiza: “leve” é o trabalho realizado por

mulheres e criancas, e “pesado” é o trabalho de homens adultos (Paulilo 1987: 66-67; 70).
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Carne(ar), no passado e no presente: habitos e praticas alimentares entre descendentes de imigrantes alemaes

RESUMO

O objetivo deste trabalho é refletir a respeito das transformacdes nos habitos alimentares e nas praticas de
sociabilidade entre colonos descendentes de imigrantes alemaes do municipio de Sdo Paulo das Missdes, noroeste
do Rio Grande do Sul, a partir da préatica das carneadas. A experiéncia de campo e as narrativas acerca das carneadas
constituem o terreno a partir do qual busco refletir acerca dos conhecimentos e valores embutidos nesta pratica,
bem como a respeito das mudancas percebidas pelos interlocutores, contadas a partir de suas memérias. As
carneadas constituem um momento especial na transformacdo dos animais em alimento, reunindo familiares e
amigos, fortalecendo os lagos de reciprocidade e solidariedade. Para comer carne de qualidade, de acordo com a
classificagao local, ndo basta dirigir-se ao supermercado ou agougue. O animal que fornece carne a familia é criado
e abatido por ela proépria, de acordo com conhecimentos e praticas também especificos.

PALAVRAS-CHAVE: Antropologia da Alimentacdo. Carneadas. Campesinato. Reciprocidade. Sociabilidade

To butcher, in the past and present: habits and eating practices among german immigrants.

ABSTRACT

The aim of this paper is to reflect about the changes in eating habits and sociability among settlers descendants of
German immigrants in Sdo Paulo das Missées, northwest of Rio Grande do Sul, by the practice of the carneadas.
The fieldwork experience and the narratives about the carneadas constitute the ethnographic material from which
| argument about the knowledge and values embedded in this practice, as well as about the changes perceived
by the people and told in their memories. The carneadas constitute a special moment in the transformation of an
animal into food, gathering relatives and friends, strengthening the bonds of reciprocity and solidarity. To have
good meat, according to local rating, it is not only going to the supermarket or butcher shop. The animal that
provides meat for the family is created and slaughtered by the own family in accordance with specific knowledge
and practices as well.

KEY WORDS: Anthropology of food. Carneadas. Peasantry. Reciprocity. Sociability

Recebido em 31/05/2012
Aprovado em 28/08/2012



