UNIVERSIDADE ANHEMBI MORUMBI
PAULO COELHO MACHADO NETO

COZINHA PANTANEIRA E COMENSALIDADE NO
PANTANAL SUL-MATOGROSSENSE

Sao Paulo
2012



PAULO COELHO MACHADO NETO

COZINHA PANTANEIRA E COMENSALIDADE NO
PANTANAL SUL-MATOGROSSENSE

Dissertacdo de Mestrado apresentada a Banca
Examinadora, como exigéncia parcial para a
obtencdo do titulo de Mestre do Programa de
Mestrado em Hospitalidade, area de concentracéo
em Dimensdes Conceituais e Epistemolbgicas em
Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi,
sob a orientacdo da Profd. Drd. Marielys Siqueira
Bueno.

Sao Paulo
2011



PAULO COELHO MACHADO NETO

COZINHA PANTANEIRA E COMENSALIDADE NO
PANTANAL SUL-MATOGROSSENSE

Dissertacdo de Mestrado apresentada a Banca
Examinadora, como exigéncia parcial para a
obtencdo do titulo de Mestre do Programa de
Mestrado em Hospitalidade, area de concentracao
em Dimensdes Conceituais e Epistemoldgicas em
Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi,

sob a orientacdo da Profd. Dr2. Marielys Siqueira

Bueno.

Aprovado em

Profa. Dr2. Marielys Siqueira Bueno

Profa. Dr2. Maria LUcia Barciotte

Prof. Dr. Ricardo Frota de A. Maranhao



Dedico este trabalho aos meus pais, pela
generosidade e apoio; a meu avd Paulo
Coelho Machado, in memorian, por seu
incansavel estudo de pesquisa e devogao por
Mato Grosso do Sul; e a todos aqueles que
me ajudaram nesta “saborosa”’ odisséia de
conhecimento  pela  Gastronomia do
Pantanal, em especial & Chef Mara Salles
gue continua a me motivar nesta paixao de

buscas pela Cozinha Brasileira.



AGRADECIMENTOS

A minha querida professora e orientadora Marielyer® que demonstrou
com muita sabedoria, sensibilidade e paciéncia amsinthios para compreender a
Hospitalidade.

A professora Sénia Bastos por sua colaboracdmeacr® meu trabalho.

Ao professor Ricardo Maranhdo pela generosidadedmir seus sabios
pensamentos sobre a cozinha brasileira.

A todos os professores e colegas do Mestrado gupartiiharam de forma
especial seu tempo e conhecimento comigo.

A Alessandra Marota, pelo auxilio e atencio sempesprecisei.

A todos 0s meus amigos que trilham comigo a jorrded&ida, em especial a
Ms. Sula Santana e Ms. Rosana Freire e Carolina pela motivagao.

Ao Exmo. Sr. Presidente da Fundacdo de Cultura d& Nbrosso do Sul
Ameérico Calheiros e toda equipe do FIC-MS, por amn de forma fundamental
meu trabalho de pesquisa pelo Pantanal Sul-Mategnss.

As cozinheiras, pedes de comitiva, capatazes, &pt@peiros, turismoélogos
e fazendeiros do Pantanal, que mantiveram suaaspertoracdes abertos durante as
minhas inimeras passagens por kahitat Em especial aos pantaneiros: Oliveira
Nantes, a Dona Luzia da Fazenda Santa Maria, AdéliBarros e Beth Coelho.

A poesia organica e humana de Manoel de Barrosngoedeixa de estar
presente a cada momento que penso: “Pantanal”.

A Deus.



“Uso a palavra para compor meus siléncios.
(..

Eu fui aparelhado

Para gostar de passarinhos.

Tenho abundancia de ser feliz por isso.

(...

S6 uso a palavra para compor meus siléncios.”
(Manuel de Barros, 2010)



RESUMO

No Pantanal sul-matogrossense pretende-se focaliEazenda Santa Maria e seu entorno
que, por ser uma area de baixa densidade demagrdficaos momentos de comensalidade e
convivialidade o peso simbdlico de construcéo dedaociais e de forca identitaria. Assim, a
proposta desse trabalho tem por objetivo percelmapel e a fungdo da comensalidade em
encontros e festas dessa regido e em decorréssmidiventariar alguns ingredientes e pratos
especificos da gastronomia pantaneira presentesidaa dessa localidade. Através de
pesquisas de campo amparada por pesquisas biffitiagrarocurou-se perceber a relacdo e a
importancia da gastronomia para os vinculos sociais

Palavras-chave: HOSPITALIDADE. n COMENSALIDADE. CONVIVIALIDADE.
PANTANAL. GASTRONOMIA.



ABSTRACT

In the region of Pantanal (wetlands) of Mato Grodsdsul, west of Brazil, the main goal of
this work is to get focused on Santa Maria’s famd ds sorrounding area, that is a low densit
region, and gives to its people, moments of comualagpsand friendliness, the symbolic
ponderosity in the construction of the social aesl the strength of identity of the region. As
thou, the proposal and main goal of the, is to wstdad the role and the function of
commensality in specific meetings and parties @& thgion and towards this, gives its
inventory of ingredients and unique dishes of thetBnal gastronomy presented on the life of
that locality. Through field research supported bigliographical research, the researcher
tried to perceive the relation and importance atiggomy for the social linkages.

Palavras-chave: HOSPITALITY. COMENSALITY. FRIENDLINESS. PANTANAL.
GASTRONOMY.
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APRESENTACAO

Mais do que explicar este trabalho, sinto-me nagab&o de discorrer algumas
palavras a respeito desta pesquisa. Venho de gid rdo Brasil que € muitas vezes deixada
de lado pelas outras partes da federacao.

A divisao do estado de Mato Grosso foi feita a rdaigrinta anos, mais precisamente
em 11 de outubro de 1977, gracas a liga sul-mategnse, movimento presidido por Paulo
Coelho Machado, meu avdé. Com esforco politico oguisese o feito, o que traria
desenvolvimento econémico e emancipac¢ao politiczosio estado que se formara.

A época, uma das solicitacdes era para que o ediaddato Grosso passasse a se
chamar ‘Mato Grosso do Norte’ e a parte sul, se@arato Grosso do Sul’. No entanto, a
parte norte ndo aderiu a mudanca. Desta feitapstdias de hoje, faz-se confusdo com o
nome Mato Grosso do Sul, quando, é comum se rederiestado sul como sendo: Mato
Grosso.

S&o quildmetros de distancia, da capital de undestaoutra, diferentes biomas como
o cerrado, serras e pantanal, culturas diversadeivos estados, etc. Circunstancias que
tratam da identidade de um povo.

Quando resolvi estudar Gastronomia, ja morando &m Baulo, consegui, por
intermédio de uma parceria entre a UniversidadeeArihh Morumbi e dnstitut Paul Bocuse
emLyon,Franca, concluir curso de cozinha frandedaco.

Morando e estudando na Franga tive a oportunidaglecahhecer indmeros
ingredientes, processos de fabricagdo, modos ganorératados como verdadeiras jéias. Era
o saber cultural do povo francés que me chamaveéade Alimentos com denominacao de
origem controlada (AOC), um primor na criacdo demnais, 0s legumes e vegetais sempre
muito bem cuidados, as hortas organicas.

Sai da Franca e fui fazer um estagio no pais Basgonorte da Espanha, mais
precisamente no restaurante Berasategui, premiatip quia francés Michelin com sua
cotacdo maxima: trés estrelas do chef de cozinlaatilMBerasategui. La tive minha primeira
experiéncia de estagio num restaurante de altd, miembro-me bem das palavras do chef
Berasategui no meu ultimo dia de estagio: quandocaaido tive que fazer um prato para
todos do restaurante e queria fazer uma feijoaddrua outro prato brasileiro, s6 que eu néo

14



sabia como proceder. Berasategui falou: - Vocé degear as suas origens, estudar sobre os
preparos brasileiros, sobre os seus produtos.

Aquelas palavras soaram como um mantra para msa® conselhos surtiram efeito.
Quando voltei para o Brasil estava motivado a busctender mais sobre a cozinha do meu
pais, e ao aprofundar estudos sobre minha cozmimastimento, passei a reparar que muito
pouco sabia sobre o0 assunto.

Passei entdo a trabalhar com pesquisas no Centesguisas em Gastronomia
Brasileira, coordenado pelo professor Ricardo Maédian e logo montei um grupo de
pesquisas chamado: Cozinha Regional Pantaneirdo®aiunos se interessaram pelo grupo,
e formamos um grupo empolgado com o novo desafigolnotamos a escassez de fontes
bibliograficas, mas a curiosidade e as possibiedathio acabaram com a vontade de aprender
mais sobre a minha cozinha.

Foi entdo que em janeiro de 2009, ingressei conpetorqunto a Fundacao de Cultura
de Mato Grosso do Sul para conseguir aporte finemgara viabilizar minha pesquisa. No
caso a Fundacdo havia aberto inscricbes para @ ewi projetos que poderiam ser
financiados pelo FIC-MS. Em marco do mesmo ano Ipejeto de pesquisas para o
mapeamento e levantamento de dados da cozinhanpaatéoi aprovado.

Comecava ali minha viagem in loco, com olhar dejpissdor, carregando caderno de
campo e com um grupo de pesquisadores para lagaleza analisar de perto a cozinha que
eu imaginava conhecer, mas que na realidade panisa sabia. Rodamos cerca de 500
quildmetros pelo pantanal-sul, assim chamado asgar Ique encontra estradas alagadas
durante a época das cheias, no verdo, e uma seaiiaga no periodo da estiagem (inverno).

Todo aquele trabalho que comecou por uma motivgEssoal ganhou enormes
proporcgdes, tornando-se assim minha linha de pssaa Mestrado desde o inicio de meus
estudos, e cada vez mais aprendo e conheco satept@ade da cozinha pantaneira, habitos
locais, ingredientes e técnicas da regiao.

Durante meus estudos no Mestrado, passei a obsefieasé a gastronomia, mas
vendo também o que existe no cerne da questao safitade: a convivialidade.

E eis aqui o olhar académico sobre este tema. §iugce tarefa dificil falar de algo
gue se tem afinidade desde a infancia, pois conmhanorientadora a Profé. Dr2. Marielys
Sigueira Bueno me indaga: - Por que vocé ndo esereabre este ou aquele assunto? Eu sei
que vocé conhece, mas quem vai ler seu trabalhcsa&id® sobre isso, vocé deve explicar

melhor, conceituar de forma bem detalhada.
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Tratar de um tema que contém poucas fontes biblicgs, mas que pode ser
pesquisado a campo foi o0 maior mote desta pesdisante todas as vezes que se visitou o
Pantanal, seja pelo apoio concedido pela Fundag&utlura de MS, seja por meios proprios,
consegui ver manifestada a hospitalidade, principate nos lugares menos providos de
recursos.

Portanto, segue agora meu trabalho sobre a copenftaneira, observando-a com os
tracos encontrados por aqueles que a faz. O peéoniiva que cozinha, ou a cozinheira de
fazenda que prepara as refeicdes, sempre parawpo dge pessoas famintas, que querem
algo mais além de nutrir o corpo. A necessidadeutier o auto-conhecimento, por meio de
uma identidade cultural que procura dar sentidiada kevada em lugares tdo distantes, téo
esquecidos da sociedade, onde moram poucas pessmsgue de certa forma preservam o

meio ambiente natural e vem preservando seu prégaher cultural.

! vide glossario.
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INTRODUCAO

Reconhecidamente uma das formas consagradas daahdage, do companheirismo,
da sociabilidade €, sem duvida, o compartilhar dsandas refeicbes com alguém. Esse
modo de relagdo, esse estar junto no saboreavdesti ndo festivo € o que se chama de
comensalidade.

Mas o que importa nesse fendbmeno é a sua vincutagéaa convivialidade e com a
hospitalidade, no sentido de valorizar o seu aspetacional que € favorecido e estimulado
pelo ritual desses encontros. Ou seja, 0 que i@pwEb é s6 comer, mas comer junto,
compartilhando sensacgdes, intercambiando emocdelieado o outro, pois, como aponta
Boutaud (2004): “comensais podem comer uns aodadooutros sem nunca trocar nem um
sorriso, 0 menor proposito nem a menor gentileza.”

Aqui ndo se trata apenas do comer junto, mas dieggatante dimensao social que,
através dos tempos, une as pessoas e fortaleetag8es pela participagdo, essa forma de
partilha. Portanto, o que se pretende focalizar tio@ de comensalidade que estimula o
relacionamento e age como agente agregador na negidaneira.

Assim, o objetivo desse trabalho é de propor odestda comensalidade e da
gastronomia no Pantanal buscando avaliar a impnaté o papel de suas tradigbes, seus
rituais e inventariar alguns ingredientes e prasgpgecificos presentes na vida social dessa
localidade.

A peculiaridade que marca a identidade do pan&araler sob o designio das aguas.
O rio Paraguai e seus afluentes atravessam eséa fegnando extensas areas inundadas. O
clima no verdo é umido mas quente e o inverno €riogo de seca.

Nesse cenario do pantanal sul-matogrossense peesentbcalizar a fazenda Santa
Maria e seu entorno que, por apresentar uma ardmigda densidade demogréfica da aos
momentos de comensalidade e convivialidade o pegmico de construcdo de lagcos sociais
e de forca identitaria.

E € nesse sentido que a importancia de encontroe eocarneada, os churrascos, a
roda do tereré os leildes, os bailes, as comitivas e cavalgadasacentuadas marca da

identidade local.

2 Vide glossario.
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Santa Maria fica cerca de duzentos e dez quildmetoonorte de Campo Grande e se
trata de uma fazenda de criagdo de gado com apadammente 1.000 hectares e €
propriedade de Oliveira Nantes. As outras propdedaurais que circundam a fazenda Santa
Maria exploram o mesmo ramo econdémico, sendo quelgiens anos para ca algumas
fazendas estdo explorando, conjuntamente com &pacw turismo rural. Uma delas,
chamada Corixdo promove mensalmente um leildo tegoe é sempre seguido de churrasco
e festa.

Fotografia 1. Galpao da Fazenda Santa Maria haRahtla Nhecolandia.

Fonte: Acervo Fundagéo de Cultura de MS, Projg@@zinha Regional Pantaneira, Comitiva
de Sabores pelo Pantanal” (2009).

O Pantanal possui cerca de 175 rios e € divididaligersos pantanais de acordo com
seus ecossistemas. Grande parte do territorio dtmfa € constituido de terras arenosas que
fornece pasto e agua da salina gado bovino introduzido pelos colonizadores.g2o0 uma

% Vide glossario.
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grande planicie alagavel que inunda durante bot phlr ano, o cultivo da agricultura é
infimo nessa regido, se resumindo a pequenos @adg8 alguns legumes e horta para o
consumo dos residentes das fazendas. Assim, adbaseonomia da regido é a pecuaria. E,
uma vez que as secas prolongadas se alternam cajramdes enchentes, o pantaneiro
aprendeu a fazer provisées e se preparar parapssedos. Essa predominancia da pecuaria
vai ter forte influéncia na identidade gastrondéndogpantanal.

Mas o Pantanal € um espaco em transformacao. &vrisato que sempre caracterizou
a regido ao longo dos 300 anos de ocupacao, esténpendo nos Ultimos quinze anos por
novas vias de acesso, pela construcao de aeropmetasampliacdo do sistema portuério, pela
chegada da luz elétrica, do telefone, do fax enderret. Bem como, por seu potencial
turistico, que compreende rica biodiversidade, memauito procurado por turistas nacionais
e internacionais.

No entanto, na regido da fazenda Santa Maria eodass fazendas vizinhas e
pequenos povoados localizados no chamado pantandRial Verde possui uma baixa
densidade demografica e é também uma populacdolesingue guarda os habitos
tradicionais.

Lévi-Strauss faz parte de um grupo de professoeexdses que vieram trabalhar na
implantacdo da USP. Em suas viagens pelo Brasiaades no livro Tristes Tropicos (1998)
se admira com a regido “extraordinaria amena’ e“&ma’ que ele vai comparar, por
contraste, com Bengala trés mil vezes mais popudasoMato Grosso. E, ao lembrar que a
densidade de Bengala supera mil habitantes pasrgatto quadrado, avaliou “plenamente o
privilégio historico ainda reservado a América Ticap de ter permanecido absoluta e
relativamente vazia em matéria de homem” (LEVI-STRS, 1998, p. 139).

O pantaneiro é um povo que recebe heranca de \@upes étnicos como os indios
guatos, guaicurus, de paraguaios, bolivianos ensses de Mato Grosso o que modelou a
convivialidade e o modo de ser pantaneiro. Sam(@007) diz que apesar da Guerra do
Paraguai e de outros conflitos ao longo da histBieelacdes no dia-a-dia nas fronteiras entre
o Brasil e o Paraguai foram amistosas e desseamydyio restaram muitas receitas que foram
incorporadas na culinaria pantaneira.

Nogueira (s.d., p.36) diz que “o pantanal chegaraus estado de espirito, um certo
jeito de existir que acaba igualando as pessoasidzindo boiadas durante muito tempo no

sertdo, as comitivas boiadeiras estdo sempre parpach o tereré simbolo regional de
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encontro, de sociabilidade que quebra a rotinatisuinsio o siléncio das estradas e do
trabalho rural pela conversa ‘fiada’.

Além do tereré, a carneada, os leildes, as comitevaas cavalgadas que agora se
ampliaram com o recebimento de turistas sdo osopamé sociabilidade que se pretende
focalizar.

A pesquisa bibliografica pode ser dividida entreedgs que deram o suporte para a
caracterizacdo da cultura pantaneira como o estadélbana Xavier Nogueira (2002) que
por mais de duas décadas vém desenvolvendo pes@sisiiversas regides do pantanal sul.
Teve-se 0 apoio de Tenuta (2004) para a geogralea@mpestrini e Guimaraes (1991) para
a histoéria de Mato Grosso do Sul, além da obraalgmda no Coracdo do Pantanal’ de Silvia
Santana e V. Vieira (2009) que ajudou a percelmmn mais clareza, o impacto que essas
regides, de horizontes distantes, causam no horeeoutchs partes.

Beneficiou-se, também, das publicacbes de pesaquissdegionais que estudaram a
histéria, as influéncias e as tradigbes encontradd®antanal, como Aline Figueiredo (1994),
Alvaro Banducci Junior (2003). Como fonte de coinento do ambiente a ser observado a
poesia de Manoel de Barros (1991, 1998, 2000, 22@10) foi utilizada, pois fala da regido
pantaneira onde nasceu o autor com relacado enedaecao estudo.

Para perceber a funcdo e a importancia da comeadali conjugada com a
convivialidade e a cultura do pantaneiro buscoap®o nos autores Albana Xavier Nogueira
(2002), Paulo Coelho Machado (2008), Icléia Albuque de Vargas (2009) e Ana Paula
Correia de Araujo (2011). Bem como na obra de Abde Barros (1998) que em ‘Gente
Pantaneira, Crdnicas da sua Histéria’ escreve schracteristica de agir e viver do
pantaneiro, somando valor histoérico, sociologicotrapoldgico, folclérico, linglistico e
genealdgico ao trabalho.

Uma parte da bibliografia utilizada justifica-ser gstudos de gastronomia que deram
embasamento tanto a pesquisa de campo, quantoglatdnio da cozinha pantaneira como
Flandin e Montanari (1998), Dalby (2000), RiccaQ2)) Sabanes (2006), Maino (2007) e
Stobart ( 2009).

Outra grande participacao foi de algumas obrasuttges que tratam da antropologia
da alimentacéo e da gastronomia brasileira, o gogainenta questdes histéricas da formagéo
da cozinha no Pantanal: Cascudo (2007), Lody (2@&)za Junior (2009 e 2011), Sabanes
(2006), Coralina (2009), Martinelli (2009), Cavalta(2010), Avila (2011), Rural (2011),

Salles (2011), Maranhéo (2011), e Suassuna (2011).
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Quanto aos aspectos da gastronomia pantaneira-sesivs autores: Caloca Fernandes
(2001) Marlei Sigris e Humberto Medeiros (2003),déé Boccato (2007), Iracema Sampaio
(2007), Guta Chaves e Dolores Freixa (2011). Wiz a experiéncia acumulada ao
participar do projeto de pesquisa apoiado pelo ME;- intitulado: “Cozinha Regional
Pantaneira: Uma Comitiva de Sabores pelo Pantgoal'tontou também, com pesquisadores
como o Doutor em Historia pela USP e coordenaddCelaro de Pesquisas em Gastronomia
Brasileira, prof. Dr. Ricardo Albuquerque Maranlega Mestre em Estudos Fronteiricos pela

UFMS e chefe de cozinha Marinéz Cesco.

D Governo de MatolGrossoldolSul®

Apresenta

CozinhaRegional
Pantaneira

Uma Comitivade
Sabores pelo Pantanal

0Grupo nasceu davontade
de seus pesquisadores em
estudaro cendrioexuberante
defaunae floradoPantanal, onde
seencontra diversidade deingredientes,
temperos e preparos culindrios que
podem ser utilizados pelas presentes e

futuras geracées: ’
0 trabalho de pesquisatem porobjetivo o
registro, por meio de mapeamento e j
levantamento de dados, da Cozinha do
Pantanale recebe neste ano o ’
investimento do Governo de Mato Grosso v
do Sul por meio da Fundacao de

Cultura de MS e o Fundo de
Investimentos CulturaisdeMS.

ACOMPANHE NOSSA PESQUISA:
www.cozinhapantaneira.blogspot.com

Contato:
chefpaulomachado@uol.com.br

Investimento

Figura 1 — Cartaz do projeto: “Cozinha Regionalt®agira”, financiado pelo FIC-MS.
Fonte: Acervo da Fundacéo de Cultura de Mato Grdessul. Campo Grande — MS (2008).

A comitiva percorreu diversos lugares do PantaeaMato Grosso do Sul colhendo
informacdes e receitas regionais para classificanl@aria pantaneira. O resultado foi um
trabalho cientifico e técnico de mapeamento e kwaento de dados da cozinha regional

pantaneira registrando os resultados em filmagamogacdes técnicas que gerou material de
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pesquisa que hoje faz parte do acervo da Fundag&uliura de Mato Grosso do Sul, que
registra cerca de 50 receitas e preparos regionais.

A metodologia utilizada nesta pesquisa teve a agemh qualitativa. A coleta de
dados foi feita por meio de varias visitas na regifde pode se observar as atividades e 0s
hébitos dos pantaneiros em momentos distintos,afeeima que também ficou evidenciado a
variedade do cotidiano.

Ainda dentro do método empregado no decorrer dastigacdo, baseou-se na
pesquisa de campo da expedicdo cientifica: ‘Cozivégional Pantaneira’ que visitou cinco
municipios do Pantanal sul-matogrossense: Rio VeRite Negro, Miranda, Aquidauana e
Corumba. e entrevistou dezoito cozinheiros da cegé&corrida.

A pesquisa de campo foi amparada em pesquisa dpiéifioa e conceitos de
comensalidade a partir de Boutaud (2004) e Montau2@11).

O material do curso de patriménio imaterial paratoti@ogias de inventario e
pesquisa aplicada (IPHAN, 2009), fornecido pelaf®rDr2. Sénia Bastos foi a base da
elaboracdo do ‘Questionario da Pesquisa Cientffataze a Cozinha Regional Pantaneira’.
Material que contemplou oito perguntas voltadastéeegistados escolhidos por sua vivéncia
no Pantanal e ligagcdo com a culinaria da regidéjoba de Coleta de Dados Referente ao
Patrimonio Imaterial Local'.

Tomou-se as caracteristicas da comensalidade pad@zSanta Maria no pantanal
como representativa da alimentacao cotidiana degs#o que inclui outras fazendas vizinhas
e pequenos povoados localizados na regidao quengadaade pantanal do Rio Verde.

A insercao de producédo fotografica obteve papebmapte no trabalho. Objetiva-se
registrar de maneira ilustrativa o material de pesgbibliografico e de estudo de campo.
Sendo assim as fotografias estdo legendadas. 8geafam em consonancia com o0 assunto
do texto e tratam de esclarecer a regido percomdados de preparos locais e a aparéncia de
pratos, além dos ritos culturais da regido comoda de tereré, o churrasco, o baile, o leildo,
a carneada e a comitiva.

Valeu-se do conceito de hospitalidade e comenskidgpara dimensionar
adequadamente a importancia desses espacos e messentos de convivialidade nos quais
a tradicdo culinaria fundamenta e fortalece a sidaade, engendrando momentos especiais
para os habitantes da regido.

Para isso selecionamos alguns autores que tratdrosgéalidade, Godbout (1997) e

Camargo (2003), e Boutaud (2004) como mencionaderiarmente. Todos trabalham o
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conceito de hospitalidade no sentido de acolhimedo “outro” numa dimensédo que
ultrapassa as relacfes privadas e domésticas eepdaambém varias instancias sociais e
espacos coletivos, e comensalidade enquanto umandg@éo, uma manifestacdo da
hospitalidade.

Portanto, o objetivo central do trabalho é, deacdorma, perceber o papel e a
importancia da gastronomia pantaneira juntamenteocos momentos de convivialidade e
sociabilidade que eles proporcionam ao pantanasawizando o trabalho arduo nos ermos do
sertdo criando e fortalecendo os lacos sociais.

Um outro objetivo decorrente da oportunidade dejyiear a regidao € o de fortalecer a
idéia de uma comida pantaneira assim como existenéda baiana, caicara ou amazonica.

O trabalho é dividido em trés capitulos que praturaventariar os aspectos mais
significativos da relacéo entre comensalidade, itelgfade e gastronomia.

No primeiro capitulo busca-se caracterizar a aemmgifica do Pantanal, a partir de
Nogueira (2002) e Vieira (2009), bem como apressata material coletado nas experiéncias
de campo, elucidando as respostas dos cozinhemtgvistados e nos autores que
documentaram a cozinha regional pantaneira, buecsatabres, influéncias e tradicées tanto
nos momentos da vida comum do dia-a-dia e dos Ppmritborados para as ocasides de
encontro e de festa. Procura-se demonstrar suagi@grafica, bem como o0s aspectos
econdmicos e socioldgicos do Pantanal.

No segundo capitulo procurou-se descrever os masnends espacos de convivéncia
e de comensalidade que formam a sociabilidade lagos de hospitalidade locais. Nesse
capitulo também se procurou diferenciar os grupesleidos nesses encontros e festejos.

A realizacdo de pesquisa de mapeamento e levanianuen dados da cozinha
pantaneira também foi explicada nesta fase, seegwndinante para a confec¢cdo do presente
trabalho.

Foi focalizado apenas o festejar ligado a comestesddi e ndo foram incluidas as festas
de carater religioso. Inventario de gastronomian ctinqiienta receitas encontradas na
pesquisa realizada em 2009 é marcado neste moncenoo intuito de observar o modo de
fazer e a relacdo da gastronomia e convivialidagl® © saber cultural do cozinheiro
pantaneiro.

Teve por objetivo explicar as principais bases rigedientes e as influéncias da
regido, onde predomina a cultura da cozinha caigt@nda de imigrantes paulistas, mineiros

e mato-grossenses do norte, bem como a grandenamente influéncia dos paises com que
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o pantanal sul-matogrossense fazem fronteira: Bodaraguai. O cerne da comensalidade
local esta de forma muito forte calcada nestas dulaisras.

Cronologicamente, o terceiro capitulo apresenta espacos de encontro e
convivialidade. Sendo descritos: bailes, leildegddo, o churrasco pantaneiro, as comitivas
e cavalgadas.

Avancando a fase derradeira do estudo, apreserda-sonsideracgdes finais, onde se
tenta avaliar a forca agregadora desses espacosoguaensam o trabalhador pantaneiro
dessa regido. Por ultimo, vale destacar o glosgamtaneiro, que arrola termos locais e seus
significados.

Realizada a pesquisa com base em livros de hidtwaa da regido procurou-se
entender a formacéo da populacao local. Chegaiseé de que o pantaneiro € um povo que
vive, ainda nos dias de hoje, num isolamento incomss distancias sdo grandes e 0 acesso
as localidades se apresentam dificeis. Dependemdipal de cheia que se tem em um ano,
uma fazenda pode ficar incomunicavel por algumasmeas ou até mesmo por alguns meses.
Devido a época de cheias e estiagem as relacoesndvialidade sdo mantidas de forma a

privilegiar as datas e eventos festivos.
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Capitulo | - TRADICAO E MODERNIDADE NO PANTANAL

1.1 CARACTERIZACAO DA AREA PANTANEIRA

Transcrever os encantos sem fim de um lugar onde
natureza renasce todos os dias € um desafio pagueu
jornalista. Como dar sentido ou nogao para um usveue
diariamente brinda o espectador com mudiltiplas ssge?
Impossivel! Definir um santuario ecolégico onde aav
selvagem explode exuberante seria um afronta, gaiso de
cameras, lentes ou relatos seriam insuficientes pagistrar a
magnitude do Pantanal.

(SANTANA, VIEIRA, 2009, P. 23)

Pantanal € uma planicie localizada nos estadosate Grosso e Mato Grosso do Sul,
alcancando, também, as terras do Paraguai e dé@a8Baise caracteriza por ser a planicie de
maior inundacdo do mundo. Sendo que os limitessrdai Pantanal ainda n&o foram
satisfatoriamente demarcados.

Regido de extrema beleza e, também, muito ricanplexa e possui uma fauna e uma
flora exuberantes. Tudo precisa acompanhar o rifia® aguas, nesse universo que esta
submetido a longos periodos de chuvas e a outrdgrperiodo de estiagem, a pecuaria
bovina € a principal atividade econémica o queipdgsu 0 processo de ocupacao da regido.
A vegetacdo forma ricas pastagens naturais quess@éomponentes fundamentais para o seu
desenvolvimento.

A divisdo do estado de Mato Grosso por desmembiranuenarea criou Mato Grosso
do Sul. A Lei Complementar n. 31 de 11 de outuleol877 foi assinada, em solenidade
histérica em Brasilia, pelo entdo presidente daibkga Ernesto Geisel. O processo de
expansao geografica da regido pantaneira passreatsnulado pela criacdo do novo estado
e a atividade econbmica da pecuaria se consoliglmiosrealizada até os dias de hoje.

O Pantanal € um dos mais valiosos patrimonios artedgedo mundo, € o reino das aguas
doces, das chuvas, das nascentes do planalto. Emsaderisticas obrigam a uma mudanca
constante na vida dos pantaneiros. Quando os eesbem muitas 4guas aumenta-se
consideravelmente se volume e, por até oito mesesal, os animais sdo forcados a migrar para

as partes mais altas. As aguas dos rios, ao tratebobrigam os ribeirinhos, os pantaneiros a
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acompanhar os rebanhos. Todos precisam acompanthaooe ritmo das aguas. Santana e
Vieira (2009, p.24) contam que o bidlogo Marcos &t Luciano visita o Pantanal todos os
anos e que ele acredita que poucos tenham seddiglpara enxergar nas enchentes o processo
da renovacéo da vida. Diz ele: “O pantanal nuncanéesmo porque renasce todos 0s anos”
(LUCIANO, 2009 apud, SANTANA, VIEIRA, 2009, p.25)

Dizem, também, que essas enchentes e vazantess#iomaEn guem nao conhece o

fendbmeno;

Quando a regido alaga, a vegetacdo que fica subnsefse um
processo de decomposicao e se transforma em \@lhogoentes, que
sdo carregados pelas aguas e depositados novameemtdjgares
diferentes. Esse processo aparentemente complexensh e garante
a renovacao exuberante do solo da regido anualmente
(SANTANA, VIEIRA, 2009, p. 24)

Sobre a fertilidade do solo o jornalista José Aetillenuta (2004) complementa que
no Pantanal ndo chove muito. Sdo as aguas dos&tudo rio Paraguai, que percorrem um
terreno de baixa declividade que acabam transbdodasso fertiliza o solo, “enchendo-o de
uma vida exuberante” (TENUTA, 2004, p. 46).

Mas o Pantanal ndo € um bioma Unico, mas uma regaencontro, unelo entre
Cerrado, Chaco, Amazbnia, Mata atlantica e Bosqemo Ehiquitano. Essa caracteristica
favorece a diversidade de espécies e uma inteeatémfauna e flora.

Uma vegetacdo semelhante a Caatinga, presentggrias mais altas do Pantanal,
como cordilheiras e morros, sédo testemunhas visagedetacdo pré-histérica da regido, que
sobreviveu a ultima Era do Gelo (periodo Pleistoxen

Ha 60 milhdes de anos atras, o Pantanal era uriéorelgvada, resultado da formacéao
da Cordilheira dos Andes, que sofreu rupturas, damidgem a depressao pantaneira. Durante
muito tempo essa depresséo recebeu centenas desrdetrsedimentos, formando a atual
paisagem. Santana e Vieira (2009) dizem que ou@asbtpres afirmam que o surgimento do
Pantanal se deve ao mesmo fendmeno geologico gdazim a Cordilheira dos Andes.

Registros e fésseis animais pré-historicos do gderiBleistoceno (entre 10 e 1,6
milhdes de anos atras) foram encontrados na batiaghafica que forma o Pantanal, entre
eles o bicho-preguica gigante, que tinha até 3anete altura, e o tigre dente-de-sabre, cujos
caninos mediam até 30 centimetros de comprimento.ribl Paraguai também foram

encontrados 0ssos de um cavalo primitivo extinteerdadeiro cavalo pantaneiro.
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Essa extensdo — quase duzentos mil quildbmetrosaigi+e uma formag¢do complexa
que favorece as diversidades da regido. Hoje, algimis séculos de ocupacdo do Pantanal
pelo homem, pode-se dizer que pouco se conhece dele

O Pantanal se formou entre os paralelos 16° e22°s meridianos de 55° e 58° W,
gue se estende por mias de 150.000 quildmetrogap@al somente em territério brasileiro,
estendendo-se ainda até a Bolivia com 30.000 getlé quadrados e o Paraguai com mais
20.000 quildmetros quadrados. Seus limites natgénsao Norte por formagdes meridionais
da floresta amazonica; a leste pelos cerrados alwalpd central do brasileiro; a oeste pelas
florestas boliviano-paraguaias e ao sul pelas dtage dos chacos paraguaios (TENUTA,
2004).

Cerca de 61% do Pantanal estd em Mato Grosso de &tk divido em sete microrregioes,

sao elas: Pantanal do Paraguai, Pantanal do Psjadga@atanal da Nhecolandia, Pantanal de
Aquidauana, Pantanal de Abobral/Negro, PantanaVillanda, Pantanal de Nabileque e

Pantanal de Porto Murtinho. Enquanto que em Matos€ér sdo trés as microrregides

denominadas: Pantanal de Bardo de Melgaco, Parden®oconé e Pantanal de Céaceres
(PRP, 1997).

Conforme o mapa da Figura 1, consegue-se obsesvdmensdes desta regido que
apresenta além de uma classificacdo de sub-regibstintos regimes hidricos, diversas
paisagens e uma distribuicdo de fauna e flora temdiferentes. O Plano de Conservacao da
Bacia do Alto Paraguai (PCBAP, 2006), primeiro gl@nprograma a realizar estudos,
pesquisas, levantamentos e diagnosticos na reapéesentou como resultado desses estudos a
identificacdo das 11 areas pantaneiras descritasapa.

A area onde realizou-se o estudo teve como ceritpeada Santa Maria, localizada no
Pantanal da Nhecolandia, que € circundada peloaRantle Aquidauana e Pantanal de
Abobral/Negro. Foram realizadas trés viagens anfig&anta Maria e sua regido, em periodos
distintos, entre os anos de 2008 e 2011. Sendewuama das passagens foram levados os
pesquisadores apoiados pelo FIC-MS, em dezembr20@d®. Naquela ocasido percorreu-se
cerca de 600 quilometros, saindo de Campo Graragtat de Mato Grosso do Sul, rumo a
cidade de Corumb4, que fica a 300 quildbmetros gtatafazendo caminho que passou por
fazendas dos pantanais da regido sul (Pantanal ggedauana, Miranda, Abobral/Negro,
Nhecolandia, Paiaguas, Nabileque e Paraguai) elades de Rio Verde, Aquidauana, Miranda

e Corumba.
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Figura 2 — Mapa das sub-regides do Pantanal em Glateso do Sul.
Fonte: Parque Regional do Pantanal (PRP apud, ARARJO6, p.64).

O clima possui variagOes, e ora apresenta-se qeemfeuvoso, ora ameno e Seco.

Santana e Vieira (2009, p.27) afirmam sobre o glima

[...] a flora pantaneira combina sistemas como atiGga,
pequenas porcdes de Mata Atlantica, Cerrado e Ani@z0
estabelecendo uma particularidade que privilegiagégo com
quase toda a fauna brasileira. Nesse lugar, jinfaetalogadas
1.647 espécies de plantas, um verdadeiro jardia Ipatboletas
de 1.132 categorias.

Sendo principalmente criador de gado, o pantamgEsenvolveu técnicas adequadas e

adaptadas as condi¢des da regido. A pecuaria @@oradota a pratica extensiva onde 0s

animais sdo criados soltos nas vastas pastagemasagem uma pequena interferéncia
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humana. Em fungdo das condi¢cdes naturais, a marbe pos fazendeiros concentra-se na
producdo e venda de bezerros. Esse modelo requerrigel tecnoldgico e apesar da baixa
produtividade, fica garantida a manutencdo dos r@@pios e familias de empregados.
Todavia, o desenvolvimento desse modelo de pectegiger grandes propriedades rurais e
em consequéncia vé-se poucos nucleos urbanos eseq@mntemente, uma reduzida
populacao.

Assim, temos grandes propriedades praticamentadigs] distantes umas das outras e
isso dificulta a comunicacdo entre elas, sobretndoperiodo das cheias. Esses fatores,
evidentemente, dificultam a integracdo e o desemehto, e, segundo Araujo (2006) essa
“caracteristica reflete um carater mais estéticayde dindmico na organizacdo do espago”
(ARAUJO, 2006, p.28).

Mesmo continuando com sua fung¢éo econdmica traditte criacdo bovina, a regiao
apresenta sinais de modernizagdo com a finalidadeiar condicbes necessarias para inserir
a regido no mercado mundial. Com isso ha uma iifiaggio do processo de producédo
pecuaria bovina de corte que passara a ser agairatividade da regido e que vai requerer a
introduc&o de novas técnicas e novos modelos denestiracao.

O Pantanal foi considerado pela UNESCO um Patrimblatural da Humanidade e
Reserva da Biosfera, desde novembro de 2000. Ad&leritada a patrimoénio é de 187 mil
hectares. Tal titulo proporciona visibilidade ing@ional a regido que passa a ter a
possibilidade de participar de linhas de créditterimacionais por meio do Fundo do
Patrimoénio Mundial. Além de impulsionar o turisma eonservacéo do Pantanal. As reservas
da biosfera sao instrumentos de planejamento ralgioom papel estratégico no combate aos
efeitos dos processos de degradacao dos grandesstemas.

Mesmo com o titulo de Patriménio Natural da Humade] comecam a surgir perigos
que sdo capazes de impactar algumas regifes danBhnTrata-se de atividades como
garimpagem, cultivo indiscriminado de lavouras o £ novas pastagens em areas de
planalto que estdo assoreando os rios e, consequemie, determinando uma alteragéo grave
para a regidao que é a interferéncia no ritmo dagashDestaca-se também a pesca e a caca
predatdrias, o contrabando de animais e a polulQ&aios.

A ocupagdo humana do Pantanal aconteceu muito éatelsegada dos colonizadores
portugueses ao Brasil. E provavel que tenha oappat movimentos migratérios de regides
proximas, como a da Serra de Maracaju, do ChacadRai/Bolivia), sul-amazoénico, do

cerrado e do Planalto Chiquitano. As populacbeshtéricas ocuparam a planicie
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pantaneira por meio dos rios principais: Paragiagporé, Jauru, Sepotuba, Apa, Miranda e
Aquidauana, entre outros.

Ainda, apos séculos de ocupacao do Pantanal peterhppouco se conhece de suas
origens e de suas praticas. Vivendo num ecossisteha as secas prolongadas e as grandes
enchentes se alternam, nem sempre com a regularicadum das estagcdes do ano, o
pantaneiro aprendeu a conviver com a natureza queel@a. Experimentar esta vivéncia
ensinou o nativo que domina quase que instintivéeneonceitos de botanica, biologia,
zoologia, astronomia e geografia. Fato importaata ja sobrevivéncia num lugar de solidao,
onde a necessidade de conhecimento ligado diretan@enatureza se faz inevitavelmente
presente.

A vida no Pantanal n&o é tarefa facil, apesar @a@ém de paraiso. E dificil adaptar-se
as inundacbes e ao isolamento promovido pelas agdasaqueiro pantaneiro guarda
conhecimentos de toda dindmica do Pantanal, apamtminecessario aqueles que precisam
conduzir o gado pelas vazantes para escapar ddentdes, por isso formam grandes
comitivas para atravessar 0s pantanais. Nestextorde extremos, tem-se que carregar agua
no cantil que segue amarrado na garupa do cavalsetas do més de agosto, e ser bom
nadador e remador nos meses das cheias, de fevaaril.

A tradi¢é@o cultural tem trago marcante na vida dotgneiro. A origem de hébitos e
saberes recebe influéncia dos primeiros povos. @eho pantaneiro é descendente dos
colonizadores brancos e de suas unides com osemalig(guaranis) e negros introduzidos
para trabalhar em garimpos de ouro e nas fazerxiaterdes. A partir dai, forma-se
populacdo mesti¢ca de distinta miscigenacao, qus tade se une a: nordestinos, bolivianos e
paraguaios, quando estes entram no Pantanal, fudmpds-guerra e em busca de meios de
vida. (TENUTA, 2004).
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Fotografia 2: Comitiva conduzindo gado no ParitdadNhecolandia
Fonte: Hélio Reis (2011).

Sobre a formacdo da populacdo pantaneira o hidtrriAugusto César Proenca
(1997) conta que terminada a fase de consolidag&wodteiras, construidos os povoados,
fundados os fortes, feitas as manobras para afaslars guerreiros da regido como 0s
Paiaguas e Guaicurus, e ainda devido a decadéasidadras auriferas que facilmente se
exauriam, era necessario incrementar outra atigidadonémica na imensa planicie
pantaneira. E a partir dai aparece a pecuéaria gxgenProenca aponta como elemento
fundamental par este momento a figura do desbray@doeiro, que tras consigo o cavalo e o
boi.

O desbravador foi aquele descendente de indio delrante
mameluco paulista, que ia abandonando as lavragidaa a
procura de outra ocupacdo em que pudesse se expandi
Recebendo qualidades predominantes dessas etigassee
formou forte; de um lado, adquiriu 0 misticismdjywanildade, a
desconfiangca e a paciéncia dos nativos; do outrardor, a
coragem e a ambicdo do mameluco, para poder sesehaor
num lugar indspito e vencer os obstaculos que s Ih
apresentavam pela frente. Dessa mesticagem se uUomno
pioneiro que desceu do Norte para povoar o0 Sul.@ENRCA,
1997, s.p.)
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A habitacdo tipica do pantaneiro sdo os rarfchiRara construir-se um rancho, ndo se
necessita nem de material especial, nem de madrdeespecializada. Tradicionalmente, o
proprio dono, pode levanta-lo em poucos dias edrdar com ajuda de uma ou duas pessoas,
uma espécie de mutirdo. Para isso precisa de urdea rdé seis esteios de madeira de lei,
caibros, ripas, material para a cobertura (palhaae? ou bacuri, capim, sapé, telha de
carand@) e outros acessorios, a maioria retiraguajaia natureza.

Os chamados ranchos de barrote, os mais comunsam@an@l, tém suas paredes
construidas com barrotes de caranda ou de bocalivancho de pau-a-pique ou barrote
ainda é o abrigo dos pefes. O galpdo onde os pe@edam seus mantimentos e demais
utensilios chamados trafag construido de tijolos, madeira ou taipa, cornimaberto para
0 norte, tradicdo cultural preservada desde ospguaranis que reserva o que fora guardado

no balcdo de pegar muito sol em determinados maseiat dia.

S # FTRIL T\ ATy

Fonte: Acervo Fundacéao de Cultura de MS, Proje@mzinha Regional Pantaneira, Comitiva
de Sabores pelo Pantanal” (2009).

* Vide glossario.
® |dem nota 4.
6 Bis in idem
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Dentro das habitacdes rurais ou ao redor delasgjuiogais, no piquetenos pomares,
no mangueird e até nas invernadasenfim, no dominio do universo rural, encontram-se
alguns utensilios e objetos significativos, alge gilemonstra mais um traco de tradicdo
cultural presente nos habitos do pantaneiro.

Entre os utensilios em via de extincdo incluem-spil@o'® de madeira, artefato
primitivo de origem remota, onde se socava o mghoa fazer canjica, quirera e fuba e a
mandioca cortada em lascas finas para fazer polvilmbos ingredientes de influéncia
guarani. Desde a época do Brasil-Colénia era atlbzna agricultura para socar alguns

alimentos.

O pildo é uma espécie de gral ou almofariz, deeinadija, como a
sucupira, com uma ou duas bocas, e tamanhos vatesje o0s
pequenos, para pisar temperos, até os grandedgmsrascar e triturar o
milho,café, arroz, etc (CASCUDO, 1954, apud, VAINNSEHER,
2008, s.p.).

No pildo também se socava o arroz para descasra-larne seca misturada a farinha
de mandioca para fazer pacoca, prato de fortec&tadcultural. Hoje perde lugar para
aparelhos eletronicos e ganham o papel de objetanmntal dando um toque pitoresco
servindo como elemento decorativo nas salas das @ regido. As canastras e o0s baus,
totalmente de madeira ou forradas de couro, samaguetos raros, esquecidos num canto
qualquer, como trastes fora de moda. Também os$ogblenha, construidos com cupim
socado (monticulo de terra feito pelos cupins nopg, de barro, de tijolos barreados ou
mesmo de pau-a-pique suspensos, sao raros. Omgogsde fogdo como a mariquinha e a
trempe estdo extintos. Na cozinha, as cordeirastifudim os armarios. Isso ocorre tanto nas
casas abastadas quanto nas mais humildes.

As gamelas sdo usadas nas cozinhas; os cochospihes', um pouco mais
rudimentares que as gamelas, servem para colooar @aga os bois e sal para o gado. Os
jiraus, estrados rusticos sobre forquilha, séo asadhs casas menos abastadas, fazendo o

papel de prateleira ou outros méveis principalmegaea as cozinhas. Pelo uso diario e

" Vide glossario.
8 |dem nota 8.
°Bis in Idem.
9Bjs in Idem.
1 Segundo, Dr. Abilio de Barros, pecuarista da ®gibpilheta € uma espécies de vaso, estreito oraad
onde se coloca agua.
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constante do mate e do ‘tereré’, a ‘cuia’, a ‘guattipe a bomba sdo utensilios que
completam o cotidiano dos pantaneiros. A cuia & féa fruta da cuitezeiraou porongo.
Elas sé@o colhidas e depois de secar, retiram asnses) fazem um orificio por onde colocam
a erva mate, a bomba e a agua. O préprio pantaiagi@ guampa com parte de um chifre de
boi e uma lix&, com uma das extremidades lacrada com madeidoesta exterior revestido
por verniz. Muitas vezes a enfeita com tarjas, t@mo de couro e outros aderecos e figuras
dos simbolos de familia, iniciais de home ou pegrasiosas, dando identidade ao autor da
guampa. A influéncia da confeccdo deste tipo deocagmonta a origens paraguaias e
guaranis, primeiros consumidores da erva-mate.

Quanto a sua vestimenta o pantaneiro € muito simpleuas roupas sao feitas de
morim ou de tecido de algoddo. Para as volteadasanpo, na apartagdoe em outros
trabalhos afins, a vestimenta mais usada € o chdpéualha com barbela, camisa quase
sempre de manga comprida, calcas de lona ou d®,cbata ou botina com espora. Na
cintura a faca com a bainha e, na méo, o chicofgraim preso ao pulso pela serigola.

O habito de andar com os pés descalcos ainda tpem#é sO devido a influéncia
indigena e paraguaia, mas também as condicfesmmasoprecarias do vaqueiro.

Nogueira (2002, p.121) relata:

[...] com o desaparecimento dos fazendeiros mdigasne o advento
das leis trabalhistas, as relagcdes de trabalhee gudtrédo e pedo
transformaram-se totalmente, ficando este Ultimoismpobre,
reduzido tdo somente a mao-de-obra de baixo csstn,as regalias
propiciadas antes pelos fazendeiros. Séo raraszasdas que ainda
abrigam um numero razoavel de vaqueiros tipicos.i$3m mesmo
sdo raros 0s pebes que possuem as vestimentasiageppara as
lidas no campo. Por outro lado, o alto custo dosglyios do couro nao
Ihes possibilita o luxo de usa-las.

Os piscosos rios proporcionam fartura em toda idee@ pescador pantaneiro, como
heranca dos indigenas reconhece pela observag@oliente a época do ano e local que vai

dar peixe. Tornou-se conhecedor do comportamerggescados; sabe ainda em quais partes

12 viide glossario.

'3 |dem nota 12.

4 comumente utilizada lixa natural de uma arvorévaajue o pantaneiro chama de lixeira.
*Bis in Idem.
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do rio a fauna aquatica costuma se abrigar e,qelarvacdo do nivel das aguas reconhece o
melhor local para pesca.

Assim o peixe na culinaria pantaneira é consumiglondiitas maneiras. Costumam
fazer o peixe na brasa, ensopado, pirdo, e o cldoranha. Mas apesar da riqueza dos rios
do Pantanal é a carne que predomina na cozinharysrst.

Segundo Araujo (2006) em relacdo a pecuaria, Matissé do Sul apresenta uma
forma de reproducéo de capital muito proxima degdes de producdo existentes no Sudeste
brasileiro. O estado incorporou 0 modo de produgéamerno na década de 1970, com
programas e politicas destinados a integracdo gldor€Centro-Oeste ao circuito produtivo
nacional. Os polos de desenvolvimento pecudariooseentram nas regides norte e sul do
estado. As mudancas iniciam-se com a expansao clgnee de corte no estado e com
alteracbes nos mecanismos que determinam sua vg@mdHA uma modernizacdo nos
sistemas de criacéo, inicia-se a fase de engordgade novas pastagens sdo introduzidas
para melhorar as gramineas naturais, formam-se deepastos artificiais, ocorre a divisdo de
pastos, frigorificos séo instalados e hd uma ppsigdo crescente com o controle sanitario
dos rebanhos.

Para Eduardo Riedel (2011), presidente da FAMASUimportante ressaltar que hoje
Mato Grosso do Sul detém, de acordo com dados @ I8 terceiro maior rebanho bovino
do pais. A producéo volta-se, prioritariamenteamapecuaria bovina de corte. O efetivo total
do rebanho bovino do estado € aproximadamenter@gi)®es de cabecas (IBGE, 2010), o
que representa 10,88% do rebanho brasileiro. Detie sédo abatidas cerca de 4 300 000
cabecas por ano, recriadas ou engordadas dentn@ elé Mato Grosso do Sul. Este abate
significa uma producgé&o de 860 000 toneladas deecaom um valor de mercado de US $ 1,4
bilhdes.

Abaixo, na fotografia, € possivel visualizar a dis@o dessa atividade, pelo volume

de animais reunidos para a realizacao de um leildo.
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Fotografia 4: Vista aérea de gado bovino reunidéamanda Corixao para leildo agropecuario
no Pantanal.
Fonte: Hélio Reis, (2011).

A FAMASUL, (2004) informa que sao aproximadamenrfiawil pecuaristas ocupando
uma area de 21 810 708 hectares, com um faturarbeuio anual médio de 300 milhdes de
reais, e gerando um total de 130 mil empregosadiretum volume importante de empregos
indiretos.

Hoje, o pais possui 0 segundo maior rebanho coatdyovino do mundo, perdendo
apenas para os Estados Unidos, e € o maior expomaghdial de carne bovina, sendo as
racas zebuinas as mais representativas para ceggmo nacional (IBGE 2010). Dentre elas,
a raca Nelore é a mais utilizada no pais. Alémagggide-se destacar a Gir, especialmente
pelo seu cruzamento com a raca holandesa queaeswima raca sintétitade dupla aptidao
— carne e leite — denominada Girolanda. As racazef@ue Brahman sdo também muito

importantes, especialmente pelos seus cruzamenies dgram origem a racas Santa

Gertrudes, Braford e Brangus.

% As ragas sintéticas sdo formadas a partir de greatos dirigidos entre racas taurinags tauruse zebuinas,
bos indicusde bovinos.
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Segundo Maranhdo (2007) os animais mais importgatesa criacdo e abastecimento
foram trazidos por nossos colonizadores. O gadanbogntrou no Brasil através de Sé&o
Vicente, trazido por Martim Afonso de Souza em 1532inicio das atividades pecuarias
brasileiras € registrado no século XVI, quando r®giros bovinos foram trazidos de Cabo
Verde, Portugal. Um século depois, outros anin@anf levados a capitania de Séo Vicente.
No século XIX, o gado zebuino foi trazido ao p&ssa raca possui 6timas condi¢cdes de
adaptacdo, principalmente nas regides Sudeste ¢rod@este. Por sua rusticidade e
caracteristicas genéticas, tem bom rendimento eas &uentes, produz carne mais magra,
apesar de ter menor precocidade sexual que asteagasas. A partir do século XX, ap0s as
duas grandes Guerras Mundiais, criou-se a consaiéecque o Brasil seria um dos maiores
fornecedores de carne bovina. Por conta disso,omyitogramas de incentivos, inclusive
financeiros, foram criados para levar as racasimebai braquiaria as regides Norte e Centro-
Oeste

As influéncias culturais no Pantanal configuramgnande mosaico, formado desde o
contato com os indigenas, com 0s primeiros destioaga até, posteriormente, com 0s
bandeirantes e com aqueles que vieram em buscardaa regido de Poconé.

O gado bovino da bacia do Rio da Prata entrou msiBem 1532 (MARANHAO,
208, p. 199). E s6 partir do século XVIII comegacapacédo intensiva do Pantanal em busca
de minérios na regido Centro-Oeste do antigo Mats$®. No centro-sul muitas familias de
migrantes desbravavam o Pantanal e constituiranfazesndas de gado que marcam
profundamente a cultura pantaneira, centrada eonesapastoris e com influéncia paraguaia e
indigena.

Araujo (2006) diz que além da bovinocultura, a @eieudo sul-mato-grossense conta
ainda com outros dois segmentos importantes —oo detsuinos e o setor de aves. Em ambos
0s setores, tém sido crescentes o aporte de neemsldgias e insumos, fortalecendo o
dinamismo do conjunto da atividade pecuéaria dadesta

Considerado um povo festeiro, comemora anivers&ioss datas religiosas séo
motivos para promover grandes festas nas fazeramagjumis as familias se deslocam em
carros de boi. Muitas festas de cunho religiosolicat sdo registradas nas planicies, como os
Mascarados de Poconé (MT), e a festa do DivinoriEsfbanto, de Coxim (MS). Houve
também a integracdo com confraternizacdes do Paragia Bolivia, como o Touro Candil,
de Porto Murtinho, e a festa de Nossa Senhora deupa, em Bela Vista, Caracol e Porto

Murtinho, municipios de Mato Grosso do Sul (SANTANA/IEIRA, 2009).
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Na musica, existem registros de ritmos Unicos g#&oe como o siriri e o curut
sons tirados da viola-de-cocho — instrumento rdstfeito do tronco de arvores e que
antigamente tinha cordas de tripa de bugio. E granidfluéncia dos ritmos paraguaios, como
a guarania, a polca e o rasqueado ou rasta-Péiles com esses ritmos, associados ao
vanerao e ao xote dos gauchos, sao frequentes umsipios do Pantanal. Também foram
criados muitos Clubes de Laco e feiras agropecu@@GUEIRA, 2002).

Pesquisadores (NOGUEIRA, 2002; BANDUCCI, 2003) j&tde detectando
transformacdes do modo de viver das populacfesapainds. A chegada das redes de
comunicacao (TV e radio) provoca novos anseiosivelaao consumo. Hoje os fazendeiros,
em sua maioria, ndo moram nas fazendas, e o cod¢stduncionarios com o ambiente
urbano é cada vez maior pelas facilidades trapdis estradas e necessidades criadas pelas
relacdes econdmicas.

Em 1990, sobretudo a partir da segunda metade diéssala, o pantanal vem ser
atingido por esse grande movimento social que érisno. O turismo, onde quer que ele
chegue, provoca sempre transformacdes amplas endad. No Pantanal esse movimento
introduz alteracdes na atividade pecuaria deseitaoha regiao.

O desenvolvimento do turismo nessa regiao ficodrada no turismo de negocios e
de pesca até a década de 1990. A partir desse nmneeratividade turistica vai ser
incrementada com as modalidades de turismo deezatw de turismo rural. Nos “pacotes”
turisticos nacionais e internacionais, Mato GradsdSul é representado como sendo lugar
gque apresenta paisagens exoticas e costumesdraigchaseados na pecuaria de corte.

Novas modalidades de trabalho, como piloteirogjeesos, passaram a existir com a
propagacao do turismo de pesca e, em menor escataturismo contemplativo.

E fato consagrado que o turismo é um fendmeno ekeionento no mundo inteiro, e
surge como uma atividade de fundamental importang@a o desenvolvimento
socioecon6mico de paises periféricos.

Nesse contexto o Pantanal Sul passa a ser valoreganha visibilidade como uma
area turistica e esse fato, como todos fatos aedseeza, sdo difundidos pela midia nacional

e internacional que imprimem a imagem do Pantasrabcum “santuéario ecologico”.

7 vide glossario.
'8 1dem nota 15.
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Acontece que justamente nessa €época a pecudriizamauma certa perda de
vitalidade que impunha uma diversificacao da ecoadocal. Araujo (2006) esclarece:

A conjuntura econdmica associada a valorizacdoatizreza e do
modo de vida rural sdo os fatores determinantes @aurgimento
do turismo como uma atividade promissora para erdedvimento
regional, capaz de manter os proprietarios trada& na regiao
com o incremento da lucratividade das propriedagiess e, ainda,
gerar emprego e renda aos trabalhadores ruraisesmo tempo,
0 ecoturismo e o turismo rural representam duasidaties
supostamente condizentes com 0s preceitos do ddgenento

sustentavel.

Para essa nova modalidade econbmica, 0 governos eengpresarios
implementam um conjunto de ac¢lOes para planejamitesir e dinamizar a atividade na
regido. Isso resulta em uma nova forma de proddg&spaco vinculado a necessidades deste
novo mercado, ou seja, o lugar é artificializadaser vendido.

Vé-se, portanto, que o Pantanal vive um processoedstruturacdo econdmica e
espacial que cria novas paisagens produtivas. Gmmsequéncia surge a possibilidade do
Pantanal participar e se inserir na producéo gioddd. Em decorréncia, surgem alteracbes
nas relacdes e nas formas de trabalho bem comoltogac nas relacdes sociais, e, também,
nas relagbes com a natureza e na sua organizggaciasjue sdo modificadas para atender
as transformacdes do mundo do trabalho.

Evidentemente todas as transformacfes estdo wvifaula um novo ritmo do
movimento que atinge os paises de modo geral —stagdram nessa corrente de
modernizacao e de integragéo entre os povos tantoaneira de produzir como na maneira e
no modo de consumir . (SANTOS, apud ARAUJO, 19927 explica que,

Os anos 1990, sobretudo a partir da segunda meéesda decada,
foram marcados por transformacgdes mais amplas € pnafundas
na atividade pecuéaria desenvolvida na regido. Taiglancas
vinculam-se a fatores macroecondmicos, como a whertlo
mercado internacional da carne e a elevacdo da meaonal, que
produziu a expansao do mercado interno. Como co@sed, 0S
sistemas de producdo se modernizam levando a repagao da
estrutura produtiva interna com o objetivo de ageras exigéncias
do novo momento do modo de producdo capitalistacada,
dentre outras caracteristicas, pela mundializagdprdducéo e do
produto e pela unicidade técnica.
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Il - A GASTRONOMIA NA REGIAO PANTANEIRA

A culinaria € uma das mais ricas formas de expoessa
cultural, pois através dela poderemos atingir nrelho
compreensdo da histéria, da organizagdo social, da
condicdo ambiental e econdémica, da psicologia e do
modo de ser e de viver de uma determinada comumidad
ou nacéo

(SAMPAIO, 2006, p. 21)

No pantanal todos e tudo precisam acompanhar o dgs aguas. Sendo considerada
a maior planicie alagavel, o pantanal é, tambémdasmmais valiosos patrim6nios ambientais
do mundo. Plantas naturalmente nascem da suarélspgitando a €época do ano, € um sem
namero de animais silvestres aparecem para sorsaa dauna. O homem pantaneiro que
habita as pequenas cidades, povoados e as faztmdegido aprecia a beleza da natureza e
faz uso de poucos elementos dela para sua alindentAcbase da cozinha est4 na carne do
gado que o homem cria e se utiliza tanto na ecanoomo na hora de se alimentar.

O estudo sobre a alimentacéo no Brasil, desde silB@onia € formada basicamente
pelo tripé: cozinha portuguesa, africana e aut@tanfolclorista Luis da Camara Cascudo
em seu livro ‘Historia da Alimentag&o no Brasil'défine na divisdo de capitulo: “o card4pio
indigena, a dieta africana e a ementa portugu€saSCUDO, 2007). Este tripé, muito bem
observado e descrito pelo historiador e encontpmotodo o Brasil, possui caracteristicas
mais ou menos preponderantes dentro de cada cuitada. Na regido do Pantanal ndo é
diferente, estdo l4 ingredientes oriundos da cuiéinadigena como a mandioca, o milho e
seus subprodutos como as farinhas e o fuba. Alélegdenes como a abobora e frutas como
0 mamao, a bocailva e a fruta do conde. Modos épam preponderantemente ibéricos
como os guisados de carne e o modo de fazer as ewmbutidos, técnicas trazidas para o
novo mundo pelos portugueses.

Sampaio (2007, p.11) diz que no pantanal “comoan © Brasil, aqui tudo comeca
no indio. No peixe, na caca, no milho e na mandigtfrma também que o estado de Mato
Grosso do Sul “é atualmente, depois do Amazonastado brasileiro com maior populacao
indigena. S&o sete nac¢fes, que durante muitososédaiminaram nossos campos e serras,
florestas e pantanais”. (SAMPAIO, 2007, p. 11)
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A mandioca cozida é uma heranca indigena e toreoindispensavel como
acompanhamento tanto nas refei¢cdes diarias comocaages festivas.

A presenca da influéncia africana aparece de fonaia timida, com o uso de feijao,
quiabo e, em certas localidades, o gengibre e ies@acpresentes para aromatizar os doces
em calda. Sofrem também influéncia dos paisesnpkticomo pode se ver a presenca do
consumo da erva-mate no preparo diario do tered®sebolivianos com o consumo da
saltenha. Também tem forca as culturas culinargagsuwiabanos, paulistas e mineiros que
trazem consigo o uso do guarand, e alimentos dpsitos® que resistem ao tempo por seus
métodos de conservagdo como arrozes, macarraagnenédis conservados em gordura de
origem animal, seja de bovinos ou de suinos. Dsixa- tropd de cavalos praticarem o
pastoreio, neste momentos sem trabalho no campo.

O pantaneiro vive num bioma extremamente rico es@larem termos de ingredientes,
matéria-prima e possibilidades gastrondmicas. Usf die cozinha que trabalha em cidade
grande, e que possui um olhar mais atento fica legoantado com a variedade de
ingredientes, com a fauna e com a flora do Pantanal

Pela localizacdo geografica, o Pantanal recebéwémfias dos paises vizinhos. Em
meados do século XIX e inicio do século XX, as détada Bacia do Prata, Assuncéo,
Buenos Aires e Montevidéu, eram a Unica ligagdeenPantanal e 0 mundo.

O pescado € um dos elementos basicos na alimerda¢gdmmem do Pantanal, devido
a sua fauna aquatica com mais de 260 espéciesxdedszorrente das inundacdes. Seja de
couro ou de escamas, de pequeno ou grande poeeabssdancia se reflete na cultura
pantaneira, pois além de grande parte do povo daepesca, ela vai ser um incentivo ao
turismo regional pela modalidade de pesca intensiva

Nas estacfes quentes e chuvosas comeca um inteeetsadmeno da natureza — a
piracema, momento em que grandes cardumes de Eixegias espécies sobem em direcao
as cabeceiras para se reproduzirem — migracaocdgpra.

A piracema ocorre nas regides de grandes inundag@®sespécies como o pintado, o
dourado e o pacu. Ha espécies que ficam nas lago@sescentes até a chegada da préoxima
cheia, a espera do novo encontro com o rio, quapdaveitam para voltar ao leito e buscar

um local para a reproducdo. Outras espécies ada@aas lagoas e ali vivem e se

19 vide glossario.
% 1dem nota 4.
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reproduzem com namero reduzido de ovos. Este éso da piranha e do cara, espécies
consideradas forrageiras por servirem como alimpata 0s peixes maiores.

Apesar da facilidade, da quantidade e da variedagmixe ndo tem papel de forte
destaque na alimentacdo pantaneira. Ele pode ssurmido assado, ensopado frito ou como
o tradicional caldo de piranha muito apreciado pelor proteico e energético e a ele atribui-
se a funcéo afrodisiaca.

Porém a base da culinaria pantaneira esta na earmelha bovina que € diariamente
acompanhada do feijdo, do arroz, da farinha e dalinea.

Numa das ocasifes de pesquisa de campo, tevepsdooda Mara Salles, proprietaria
do restaurante Tordesilhas em S&o Paulo, pesquis&dchef de cozinha, que visitou a
fazenda Santa Maria onde passou uma semana pestpu@@tos e habitos do Pantanal. Ela
percebeu que o habito alimentar predominante ddapeaimo estd no comer carne, e tao
somente carne. A carne é soberana e Unica e emraiogrediente das refei¢cdes cotidianas,
rotineiras e também, na tradicéo festiva.

Ela observou que nado existe diversidade gastromdmimndo comparada com as
cozinhas de outras regides do pais. Inclusive odespeixes de rio e das cacas sao bem
menores em relagdo a carne bovina. Isso leva @eeeo potencial de ingredientes oferecidos
pela flora e fauna pantaneira € muito pouco exgtoraesta regido. E, sem ddvida o produto
predominante, mas é servido sempre acompanhadaudiona e arroz e juntamente com o

consumo do mate em forma da bebida tereré conatdigita dos trabalhadores locais.

Fotografia 5: Erva-mate vendida a quilo no Mercitlmicipal de Aquidauana.
Fonte: Acervo Fundacéo de Cultura de MS, Projé@@zinha Regional Pantaneira, Comitiva
de Sabores pelo Pantanal” (2009).
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2.1 A Culinaria Cotidiana

Podemos caracterizar dois tipos de culinaria aalina regido. Uma que é servida
nas fazendas para os caseiros e os trabalhadom®méedade e, as vezes, compartilhada
com o dono da fazenda, e o outro tipo trata-seodada que € preparada nas comitivas.

Portanto na propria vida cotidiana, as refeicbagjot as que sdo realizadas nas
fazendas quanto as que séo feitas nas comitiyagsentam um elemento fundamental para
as relacoes sociais do grupo.

Nas refeicOes os trabalhadores se reunem (nasdiezeté o patrdo se junta a eles).
Estes momentos de descanso e de convivéncia, aeéteduar o cansaco do arduo trabalho,
nutrem a integracéo e a sociabilidade do grupoya#iosa se considerarmos o isolamento do
trabalho e da regido. Sabe-se que, compartilharesamcomer junto, tem uma forca
agregadora em todos os tempos e em todas as steseda

A roda de tereré que sempre acontece nas fazenm@gmsamitivas pontuam a jornada
de trabalho com momentos de descanso, que cortilavo e, por essa razao, além do
descanso, proporciona o prazer do “bate-papo” désddo.

Nesse estudo a analise da refeicdo pautou-se pstpiipa de campo, para o que se
recorreu a realizacdo de entrevistas com cozirdeirmoradores das fazendas da regido. Foi
realizada entrevista com pedes de comitiva, taguelas que participam da comitiva quanto
do cuca, que € o pedo que prepara as refeicdes.

Nas fazendas os homens sdo normalmente os caregadarseja, ficam envolvidos
com o inicio do processo da preparacdo da maténepMatam o boi ou 0 porco monteiro
e 0 separam para entdo uma cozinheira preparéeigae

Para as refeicbes do dia-a-dia dos trabalhadoress rascolheu-se a fazenda Santa
Maria por ela ser, de certa forma, representatssal regido.

Segundo o depoimento de dona Luzia Lino, respohg@@ cozinha que serve todos
que trabalham na fazenda, a comida diaria é caimada por preparos feitos a partir de
ingredientes a granel trazidos da cidade.

L vVide glossario.
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Fotografia 6: Dona Luzia Lino preparando comidaapes pedes em fogdo a lenha.
Fonte: Paulo Machado, Fazenda Santa Maria, Pardaridihecolandia (2009).

Os insumos se caracterizam por: arroz, feijao tagxde tomate, 6leo, o0 macarrdo de
fardo, o acucar, o sal e o sal grosso e farinhamatedioca, de trigo e de milho. A estes
ingredientes sdo misturados a carne que vem daigpifégenda e é usada geralmente salgada
ou fresca, que o pantaneiro chama de ‘carne veidian de outros ingredientes que vem da
propria fazenda como: leite, ovos, frango, poreo$ortalicas, que ndo sdo frequentes por
conta da seca, e pela dificuldade de manter afasiadtaque de animais da fauna como
catetos e aves que constantemente destroem as.hdrtefeicdo é preparada em fogéo a
lenha por cozinheira que trabalha na fazenda, gualrgente tem a ajuda de um filho ou
filha, e é esposa do capataz da propriedade.

Um habito interessante do trabalhador rural dédcegi comecar o dia com a original
refeicdo matinal, ‘o quebra-toffh também chamado de almocirthdifere-se da béf4, que

€ a comida pronta para ser servida, e que podevasta para 0 campo a qualquer hora. Essa

22 \/ide glossério.
23 |dem nota 3.
4 Bjs in idem.
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primeira refeicdo consta de sopa paraguaia quesrtde ndo é sopa, mas sim uma espécie
de bolo de milho salgado a base de um tipo deharite fuba4 um pouco mais grossa, a base
de milho saboro, proveniente do Paraguai, aléemvds,ananteiga e leite. Tem, também, o
arroz carreteiro elaborado a partir da carne degsaharque. Além desses pratos, o quebra-
torto se completa a maneira semelhante ao dassawgides do Brasil, ou seja, com pao
caseiro, queijo fresco ou queijo curado, chamadd\idela, e leite quente com café de
coador. D. Luzia coloca o café moido no coadoranda a agua esta fervendo ela passa no
coador. Diz ela que a agua precisa estar bem gpergevai queimando o café e ja ‘deixa
aquele cheirinho bom pela casa’.

Por volta das 9 horas ela ja comeca preparar ocalmoe consta de carne seca
(chamada de charque) ou carne de sol acompanhadeaarecarreteiro, mandioca, feijao
preto. O macarréo frito € uma criativa variacdoadwz carreteiro. Ao inveés de utilizar o
arroz utiliza-se o macarrao quebrado e frito juntim a carne.

Esta mesma comida vai ser servida no jantar — aduouita variedade. O Dr. Abilio
de Barros, pecuarista do Pantanal, revela que wsnndoores desaforos para um peéo de
boiadeiro é servir uma mesa sem carne.

Como ja foi dito, durante o trabalho ha uma paasa pma rodada de tereré.

A refeicdo das comitivas que conduzem a boiadans@essariamente diferentes.
Devido aos problemas de conservagéo e as precarnaicoes de preparacdo, a refeicdo do
boiadeiro consta de pacoca que € feita com fariighenandioca e carne seca batida, arroz
carreteiro ou macarrao carreteiro. Nos primeiras dia comitiva ainda podem ter feijao, mas
s6 no inicio da comitiva pois o feijdo ndo se cors@or muito tempo. O frango ensopado
aparece também, conforme a comitiva vai passandweilaoejos ou fazendas e o cozinheiro
consegue o ingrediente.

Sampaio (2007) diz que por razdes compreensivethaoue, a salga do peixe, a
producdo de 6leo e de banha, e de maneira ge@reervas sdo habilidades que foram
desenvolvidas devido a necessidade de conservangpbrtar os alimentos nas comitivas.
Essas habilidades estavam entre as atividadesgioofais mais valorizadas economicamente
no interior do Brasil do século 16 até o século 20.

Sopa paraguaia. A influéncia da cozinha paraguamuio forte. O milho, muito
usado no Paraguai, principalmente para fazer apa@@uaia, que na verdade se trata de um
bolo salgado feito a base de milho verde, e far@éailho sabord, proveniente do Paraguai,

leite, ovos e queijo caipira, consumido pela mamh&uebra-torto e no final da tarde quando
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os pedes chegam do campo. E tem também o locré fgi® da carne verde, ou seja a carne
fresca da carneada cozida com o milho da canjielguns aromaticos como alho, cebola e

extrato de tomate.

Fotografia 7: Sopa paraguaia, bolo feito a basendko, servida no hotel-fazenda San
Francisco, no Pantanal de Miranda.

Fonte: Acervo Fundacéo de Cultura de MS, Proje@mzinha Regional Pantaneira, Comitiva
de Sabores pelo Pantanal” (2009).

Puchero com canjica (locro). Esse prato € um aido pantaneiro. Nele vai carne de
musculo ou costela sem 0sso, cebola e cebolinkadgs, alho amassado, tomate sem pele.
Nessa carne sao acrescentadas a mandioca, a ceadoasata barraca, a batata doce, a
abobora, o0 maxixe sem casca, o repolho cortadoedm, an couve, o milho verde. Tudo isso é
cozido em fogo médio e com pimenta dedo-de-mog®rido com arroz branco e se quiser
deixar o caldo mais espesso € acrescentado fatenhendioca.

Chibé € uma sopa de heranca indigena, tanto peh@ mpanto pela maneira de se
fazer. A base de mandioca, onde espreme-se a nsandiom pano, e depois ferve-se o
liguido da mandioca e adiciona-se aroméaticos, pmledicionar carne seca desfiada. Com a
polpa de mandioca que ficou no pano faz-se umdmimandioca.

O Caribéu é um guisado de carne de sol com mandioedguns ingredientes

aromaticos. A carne de sol dessalgada e cortadpediazos pequenos (corte chamado pelo
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pantaneiro de lampinado, por comparar-se a mesmairagjue 0 pantaneiro corta oS postes
de madeira das fazendas, fazendo uma curruptepaldara lapidado, formando a palavra
lampinado). Este corte deixa a faca numa angulegéiezada, fazendo com que a carne seja
retirada em lascas relativamente finas em uma xtasngidades. Este tipo de corte da um
outro sabor para a carne, 0 que caracteriza osspgate levam carnes desidratadas como o
charque ou a carne de sol do pantanal. Depois ibécagé levado ao fogo com tomates
picados, cebolas e alho. Em seguida a mandioceescantada e vai cozinhar até a mandioca
ficar macia. Depois de pronto esse prato € findtizeom pimenta e pimentdo para dar cor e
sabor ao prato. Encontramos também na regido unec&a desse prato que é feitco com
abdbora, como descrito abaixo.

P e BRI TN e
Fotografia 8: Caribéu servido com arroz branco eveono hotel-fazenda San Francisco,
Pantanal de Miranda.
Fonte: Acervo Fundagéo de Cultura de MS, Projg@@zinha Regional Pantaneira, Comitiva
de Sabores pelo Pantanal” (2009).

O tabuiaia empresta o0 nome de um passaro do paatapaato, relatou-se este prato
Dona Luzia Lino da Fazenda Santa Maria, e ela disgechama assim este guisado para
variar o nome, e explicou como sendo uma variaaerssa do caribéu. O Tabuiaia é feito

também com carne de sol, mandioca, cebola, alhomaté e os mesmos temperos. A
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diferenca é que a essa carne seca se acrescebt@aald invés da mandioca. Este prato
caracteriza a criatividade do pantaneiro paraa&ad de nomes para 0s preparos, assim como
se cria apelidos para todo forasteiro que chegaantanal.

O bolo de arroz € um prato feito do resultado dozabranco que ja fora preparado e
gue sobrou. Para néo se jogar fora, pega-se o amamnhecido, soma-se leite, queijo Nicola
ralado, manteiga, cebola picada, ovos e um poudardda de trigo, faz-se uma mistura e
coloca-se em latas de sardinha para levar ao faareassar. E assim se faz um preparo como

forma de reaproveitamento, servido geralmente astrefeicoes.

Fotografia 9: Arroz carreteiro, macarrdo-frito ecgea de carne seca com farinha de
mandioca servidas em panelas de barro do Pantafbd\Negro.

Fonte: Fundacédo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRlegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

7

O arroz carreteiro € o prato mais utilizado nas iteas, por sua facilidade de

conducao, pois 0 mais simples se faz em uma padelande se frita a carne lampinada, e
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depois adiciona-se o arroz, fritando-o bem, poim@tvai pingando agua até o arroz se
encontrar bem cozido. Este prato também € encant@ah outras variagbes de nome como

Maria-Ana ou Maria Izabel.

Fotografia 10: Dona Niva Rodrigues Carvalho, cartarne em formato lampinado para fazer
arroz carreteiro na Fazenda Baia das Pedras, Rantan

Fonte: Fundacéo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

O macarrao frito € um prato que decorre da variagdarroz carreteiro, uma vez que
se faz 0 mesmo processo, mas substitui-se o aeloznpacarrédo de fardo, ou macarrdo de
comitiva. Este prato também é chamado de macamatampeiro e € muito utilizado nas
comitivas. A reacadaillard®® da carne tostando em contato com o fundo da paoelate é
0 que da a coloracdo para o prato, que equivalma aor mais escura, feito assim em

substituicdo ao uso da massa de tomate que naspsmlda nas comitivas.

% A reacdo ddMaillard é uma reacdo quimica que ocorre entre aminoaoidqsoteinas e os aclcares, quando
o alimento é aquecido, obtendo-se produtos quesaldar, odor e cor aos alimentos.
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Pacoca Pantaneira. Este é um preparo que tem origernropeiros. Muito utilizado
nas comitivas, e se faz num pildo de madeira, naistlo-se a farinha de mandioca e a carne
seca picada e socada se transformando numa patamld®m chamado de farofa de carne-

seca e € levado com os pedes nas comitivas.

Fotografia 11: Dona Niva Rodrigues Carvalho, desftacarne para fazer pagoca na Fazenda
Baia das Pedras, Pantanal.

Fonte: Fundacéo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

Arroz boliviano. VariacOes de pratos com arroz samto comuns no Pantanal. Este
arroz boliviano foi visto nos hotéis fazenda, semdta a receita do hotel fazenda San
Francisco em Aquidauana. E prato consiste em uoz adrreteiro com uvas passas, 0vV0oSs
fritos e ervilhas.

Frango Caipira com Pequi. O frango caipira cortade juntas e preparado ensopado
com aromaticos é muito comum. Leva-se neste paitto, cebola, cheiro-verde, tomate e o
pequi que € um fruto caracteristico e que se atitimiito na culinaria pantaneira, bem como
na cozinha do Cerrado. Possui gosto caracterigtiomloracdo amarelada. Com o fruto
também se faz o arroz-com-pequi.

A linguica pantaneira decorre das receitas de igagda regido da Serra de Maracaju,
que fica localizado no municipio de Maracaju, ab dm Pantanal. La eles realizam este
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preparo artesanal que é feito com carne ‘verdesepa, carne crua ndo curada, e so utilizando
partes nobres da carne mescladas com gordura.rdstua esta carne temperos para dar
sabor aromatico a lingiiica, como suco de laradfm a pimenta bodinho. No pantanal a

diferenca é que esta carne é levemente curadaiotn balego e temperada com pimenta
bodinho ou pimenta de cheiro encontrada na regidm de sal e gordura de origem bovina
ou suina. As linglicas séo dispostas em circulasdgs, feitas com tripas do intestino grosso
do bovino e sado dispostas sobre a lenha furada&spetos feitos de bambu. Tradicionalmente
assada sobre brasas de anjico, madeira que cas#boe defumado e frutado a carne da

linguica.

u

| ol
2 Leilao Reprodutores Nelore JALA - 13/08/2011 - Fazenda Corixao

Fotografia 12: Sr. Hélio Martins Lopes, cozinhedecomitiva e linglicas pantaneiras.
Fonte: Acervo Sr. Hélio Martins Lopes, Fazenda x&wj Pantanal da Nhecolandia (2011).
Bori-Bori, trata-se de um ensopado de origem imtiggambém encontrado na
Bolivia e no Paraguai, onde se faz bolinhas deanilh de fuba com ovos e cozinha-se no
caldo do frango, e acompanha frango caipira comt@dguntas, além de aromaticos.
Frango Caipira cozido com legumes. O frango caipirdado nas juntas e preparado

ensopado com aromaticos € muito comum. Leva-see nasto, alho, cebola, cebolinha,
coentro, tomate e alguns legumes comumente endostmaa regido como 0 maxixe, jilo,
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cenoura. Outra variacdo muito importante de legugnes mesma receita elaborada com
pescados, dando nome ao prato: peixe com maxixe.

Pintado a Urucum. Trata-se de um prato encontradocidades do pantanal. E que
nasceu em Corumbd, por conta do morro Urucum, @edencontram varias arvores de
urucum, e os cozinheiros locais passaram a desammlatos misturando os pescados com o
coloral feito a base de urucum e servindo aostasrigue vao pescar na regiao de Corumba.

Fotografia 13: Pintado a urucum servido na telh&eetaurante “O Casardo” na cidade de
Aquidauana.

Fonte: Fundacdo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

Caldo de Piranha. O Caldo de piranha € muito aguleana regido do pantanal onde se
encontra o maior rio que é o Paraguai. Para se &ste caldo cozinha-se a piranha com
varios aromaticos: cebola, coentro, alho, tomaiejro-verde. E depois processa-se tudo ou
passa-se numa peneira, sé6 quando tudo estiver maiiw, ficando as espinhas da piranha na

peneira e se retirando o caldo que € servido quente
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cebolinha.
Fonte: Fundacédo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRlegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

Ventrechade Pacu ou Pacu assado. O pacu € um peixe goedé ouito encontrado
nos rios do pantanal e com ele se preparan&rechaque seriam as espinhas maiores, fritas
ou assadas na brasa (pacu inteiro), e também swohde costeletas de pacu, por parecerem
costelas de tdo grandes as espinhas desse peixe.pége de couro, como 0 pintado,
também se prepara a ventrecha, sendo a partemtm espinhas, associando ao ventre do
peixe, uma parte mais densa do pescado que p@stante carne, branca e saborosa.

Fotografia 15: Peixe pacu assado inteiro em brasaseado de farofa de mandioca.
Fonte: Paulo Machado, Restaurante do Peixe, Camgud€ (2011).
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Iscas de Jacaré. Trata-se de prato servido comarpard turistas nos hotéis fazenda,
geralmente com molho rose. E feito com carne dargawendida por cooperativas de
criadores (COOCRIJAPAN — cooperativa dos criadodes jacaré do pantanal), com
certificado do IBAMA. Estas fazendas cooperaddszath o couro do jacaré para a venda e
também a carne que esta comecando a ter uma aceitagto grande pelos hotéis-fazenda,
bem como pelos restaurantes locais.

Embora seja uma carne de sabor muito especificene dceita na regido, por se
assemelhar a de um pescado de rio, o jacaré ématsnas fazendas da localidade de forma
timida, pois trata-se de uma carne de animal sitvesendo que a caca destes animais €
proibida em nosso pais. Com o trabalho das codpasatjue conseguem o certificado do
IBAMA e também usam o animal para a venda de c(omércio rentavel), a procura pela
carne passa a ter espaco e é consumida em restgurarsticos.

Pode ser também encontrada, servida em forma agamhss, imitando uma mojica
OuU uma moqueca, acrescentada de leite de cocoo@erados apresentam sugestdo de
distintos preparos para a carne de jacare, cono deiscortes que eles chamam de coxinhas e
também das costeletas, para serem empanadag@rit@sas iscas.

Tradicionalmente, quando ndo existia a proibicdocaga de animais silvestres, o
pantaneiro preparava o rabo do jacaré, desprezandstante da carcaca por seu dificil
manejo. O rabo era entdo assado no forno, tempemddimao, sal e pimenta do reino. O

sabor do preparo se assemelha muito ao de pee ciemo o pintado (surubim).
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Fotografia 16: Iscas fritas e empanadas de jacaméddas com limdo no hotel-fazenda
Cacimba de Pedra, Pantanal de Miranda.

Fonte: Fundacdo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).
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A chipa é um preparo tipicamente paraguaio, senaipo de pao de queijo, mais duro
e em formato de ferradura. E muito conhecido éz@@#d também no Pantanal. Na parte de
laticicinios o queijo caipira fresco de fazenda énas apreciado. O pantaneiro também faz
um queijo de processo mais elaborado, e que lempaeurando, chamado de queijo Nicola,

saboroso e que lembra o formato de uma cabac¢ay quedjo italianocaccio cavalo(casco

de cavalo).

Fotografia 17: Chipa, bolo de queijo e polvilhoaaks em formato de ferradura.
Fonte: Paulo Machado, Mercado Municipal de Aquidayu&quidauana (2008).

Sobre a docaria encontrada no Pantanal, na regigmnas fazendas fazem o seu
proprio agucar. Elas tem um pequeno canavial gloaagra feito num tacho grande de cobre
e faziam o que nés chamamos de acucar mascaveé e€lamado de acucar redondo. Era
colocada a garapa naquele tacho sobre o fogada temstruido no chéo, de tijolos, e depois
colocava-se aquele agucar grosso num cocho de maagleleixava cristalizar. Dai aquele
caldo de melado ficava ali até secar e virar aglRana fazer rapadura tinha um outro ponto,
tinha que deixar no fogo por mais tempo. As reseatdase de aclcar aparecem no pantanal
sdo doces artesanais feitos com frutos da est&g@ofeitos justamente para ndo perder os
frutos frescos que aparecem abundantemente enépada. S&o varias frutas nativas, dentre
elas o mamao, o caju, a fruta-do-conde e o &rablesta gama de doces destaca-se 0
furrundum.

O furrundum é um doce de mamao verde ralado e ragiuno tacho de cobre com

rapadura ralada e derretida. Para se fazer o fluranou furrudu, deve-se acrescentar ao

28 v/ide Glossario.
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mamao e a rapadura um pedacinho de gengibre, urmopde& crave e de canela para
aromatizar. Cozinha-se estes ingredientes até panto de ficar mais preso na colher de pau.
Deve-se tomar muito cuidado para nao grudar nodfutadpanela, deste modo o importante €
nao parar de mexer. Antes de secar totalmente skeapagar o fogo e deixar o furrundum
levemente umedecido. Depois de frio deve ser cdtb@n compoteira e € comum servir
como sobremesa com um pedaco de queijo fresco eijogmeia-cura, produzido nas
fazendas.

Além do furrundum de maméo existe uma variaca@ feitm abdbora, chamada de
boi-pa. Para fazer corta-se a abObora com a cascpedacos, retira-se as sementes e 0s
miolos. Leva-se ao fogo juntamente com a rapadoreada em pedacos e canela em pau.
Cozinha-se em fogo brando por, aproximadamentgatminutos. Quando a abobora estiver
cozida e a calda grossa, o doce esta pronto. Cel@ntdo em recipiente de vidro e é
acondicionado em local fresco.

Doce de Jaracatia € um doce feito com o caulewtmeijaracatia, que ao ser retirado
da arvore, ela se regenera depois de alguns N&egrecisando desmatar, ou mesmo retirar
o caule da arvore. A consisténcia do doce ficagidgiecom uma cidra ou doce de abdbora.

Doce de Mangaba, é feito a partir do fruto mangahsto encontrado na época das
cheias no pantanal, e com ela se faz este doceakla para que figue guardado durante
alguns meses. E assim conservar a fruta, este métoduito utilizado também com outros

frutos como o caju, a goiaba e a jabuticaba alémuavira que se faz licor e também geléias.

-
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Fotografia 18: Doce de Mangaba em calda, servidazenda Baia das Pedras.

Fonte: Fundacéo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).
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As rapaduras também s&o aromatizadas com distiotakina¢cdes, como: rapadura de
abobora, rapadura de milho ou rapadura de leite.

A rapadura de abdbora é feita da seguinte formrahohora € descascada e cortada em
pedacos, lavada e colocada para cozinhar até desarabepois acrescenta-se agucar € coco
ralado e vai mexendo sempre para ndo pregar n@ fdadacho. Quando o fundo da panela
comeca a aparecer é hora de retirar do fogo paea ia pouco e despejar numa assadeira.
Deixa-se descansar ao vento e, depois de friat@deoem quadrados. Alguns passam acucar
cristal por fora da rapadura, dando um bonito depae preparo.

A rapadura de milho possui um modo de preparoaff@ado: cozinha-se o milho e
depois ele é passado em peneira fina. E entdoueitocalda de aglcar e agua suficiente para
engrossar. Quando a calda estiver grossa colocassého ja peneirado e acrescenta-se
manteiga, leite integral e coco ralado além de@apas aromaticas como a canela e a erva-
doce. Cozinha-se mexendo sempre até aparecer o flmganela. Em seguida segue-se o
mesmo método das outras rapaduras mas ao retifagdaeve se bater com colher de pau e
despejar em assadeira ou em cochos de madeiraegfi@. Depois pode-se cortar essa
rapadura em cubinhos.

Existe ainda a chamada “rapadura de leite”, queticamente um doce de leite, duro
como uma rapadura e bem adocicado. E desta vezeusara panela de aluminio alta para
nao correr o risco de derramar o leite. Leva-sgte £ 0 acUcar para a panela sobre o fogo de
brasas e depois segue mexendo sempre com collpaudaté aparecer o fundo da panela.
Quando isso acontece retira-se do fogo, acressentaanteiga e deve-se bater até comecar
acucarar. Despeja-se sobre tabuleiro e corta-geegenos losangos e guarda-se em potes de
vidro. Pode-se também enrolar a rapadura de Ieitd@inhas que devem ser embrulhadas
uma a uma em palha de milho seca, amarrando tedasre Unico barbante grosso. Essa
iguaria é encontrada nos mercaddes municipais dedAgana e Campo Grande e séo
vendidos pelo nome de doce-de-leite na palha.

Diversidade de licores feitos a base de acool deatesdo encontrados na regido:
licor de guavira, licor de jenipapo, licor de pedtodos frutos autdctones do cerrado e
pantanal). Os licores sdo também muito apreciadenéidos nos mercaddes de Aquidauana
e de Campo Grande, principalmente para turistasvigiam o Pantanal e levam como
recordacédo, feito também com cachacas de alantigiesanais e encontrados com um
raminho de arvore dentro da garrafa, elaboraddaessamente com acucar cristalizado, como

forma de decoracéo.
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Farinha de Bocailva. E além desses licores ex#@étddm o uso da farinha de
bocailva que é geralmente tomada com leite e g¢cdado para criancas como forma de
nutrir. Esta farinha € extraida da fruta bocaisahorosa e de coloracdo amarelada e que &
fruto do coqueiro tipico do bioma paneiro e do aot

O po de guarana vindo com o pantaneiro de Pocondatm Grosso, que por sua vez
trouxe por suas andancas e trocas com mascatess\adregido Norte do Brasil. O guarana
em po também € muito utilizado pelo pantaneirajnéoj com o mate e o café sdo fontes de
energia para 0 povo que necessita estar alerta temaade calor muito intenso e de muito
trabalho fisico. Até os dias de hoje o guaranawnigo no Pantanal é oriundo da Amazonia,

nao existindo cultivo deste fruto nesta regido ais p
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2.2 A comida de festa no Pantanal

A comensalidade e as festas encontradas no Pasfanpermeados por modos tipicos na
localidade. E importante lembrar que os momentospeatilhados na comensalidade s&o, de
maneira geral, momentos festivos.

Nesses momentos festivos de comensalidade da ragi@amunidade se reune, se abre
para convidados favorecendo a consolidacdo dos kamais na préatica da convivéncia, além de
Ihes dar um forte sentido de pertencimento.

Também nesses momentos, 0 que se come, como segpmEpalimentos, desempenha
um papel que ultrapassa a alimentacéo para coasaiida tradicdo cultural e uma identidade de
grupo definindo a relacéo do individuo e o contextoial mais amplo. Esses momentos de festa,
de encontros e reencontros permitem que sejamosri@decriados, renovados e reforgcados os
lacos sociais que proporcionam a coesao do grimdatdece a rede de relacionamentos.

As atividades culinarias que funda o festejar paita sempre trazem referéncias aos
elementos de seu passado histérico que comuni¢eansenite a tradi¢ao.

Na base das manifestagfes festivas € importantearea dimensdo coletiva desses
momentos, pois mesmo antes de tudo, a preparag@spdgo, das comidas, ganham proporcdes
elaboradas de “mutirdo” pois a comunidade se nmabiiara a recepcdo dos participantes da
festa.

Algumas festas atualmente abrem espaco para tuestsitantes que parecem revitalizar
os padrdes culturais dessas festas. O churrastangae acontece em dias de festa, seja no dia
da carneada ou em dias de bailes, de casamentcentusrde confraternizacdes ou nos leildes
agro-pecuarios. Sao grandes eventos agregadopessieas do Pantanal.

O churrasco pantaneiro, caracterizado por carnemdm® e linglica pantaneira assados
em brasas dispostas em buraco, sob trempe de baoiniece em dias de festa, seja no dia da
carneada ou em dias de bailes, de casamento, masramtconfraternizacdes, festas de cunho
religioso ou nos leildes agro-pecuarios. Sao gmrelamportantes eventos agregadores de
pessoas no Pantanal.

Maranh&o (2007) diz que o churrasco é uma tradigdito antiga e muito simples na
sua origem. Sem duvida o habito universal de asmares ao longo de toda a historia da
humanidade produziu nas comunidades primitivashitdnéle sentar-se em volta da fogueira

para comer, originando dali formas superiores deabdidade.
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Talvez o sentar-se juntos para o churrasquear e cassada seja um dos mais
primitivos e duradouros modos de comensalidad¢éegaasa raiz da convivialidade festiva.

Na regidao do Pantanal o churrasco nasce de cdstics muito proximas as dos
churrascos realizados no territério platino de faispanica, tanto por sua proximidade,
guanto por sua forte influéncia. Os pantaneiro®tasp a carne da mesma maneira que 0
gaucho com o fogo no chdo. No entanto, a lenha gusmimada é colocada num buraco,
monta-se uma trempe de varas de bambu ou de ouatdeina leve e neste buraco sdo
gueimadas lenhas de anjico, fundamental para o gbsfumado particular do churrasco
pantaneiro. Por conta da carne magra, por seremdas de animais criados a campo, e que
tem uma vida mais agitada do que animais confinagasida por ser de praxe deixar a carne
mais bem passada, a carne do churrasco pantapeggeata-se muito saborosa e mais dura
gue a do churrasco gaucho. O tempo de exposicaalaofaz com que esta carne perca mais
liqguidos concentrando mais seu sabor, mas deixandeais dura. Esta € uma das

caracteristicas presentes no churrasco pantaneiro.
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22 Leilao Reprodutores Nelore JALA - 13/08/2011 - Fazenda Corixao

Fotografia 19: Churrasco pantaneiro, preparadoesbhoraco, toras de anjico e espeto de
bambu para furar a carne.

Fonte: Hélio Reis, 2° Leildo Reprodutores Neloggednda Corixdo, Pantanal da Nhecolandia
(2011).
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Fernandes (2001, p.137) aponta que esta técniepifendida com os indios e relata

As margens do rio Negro, no Pantanal, um pantaneiro
prepara, com troncos da palmeira tucum (bactrigcgiscens),
um moquém a maneira indigena, onde serdo assados pa
(piractus mesopotamicus) de formas arredondadas e
piraputangas (brycon microlepsis), de carne ros#dabos
peixes saborosissimos, cozinham ao calor de calcasjico
(piptadeira macrocarpa) cujo fumo aromatico é ecaitempero.
SO depois de assados € que tém o couro retiraldtar@do uma
carne extremamente bem preparada e saborosa. Athasp
abundantes sao eliminadas através de inUmeros quatalelos

ao longo dos peixes.

O churrasco pantaneiro € o preparo mais tipicoaldaPal onde se faz uma trempe
com varas de bambu e posteriormente assa-se a ahaieo € cavado um buraco, e a carne é
somente temperada com sal pantaneiro (0 mesmopdeid®s bois se alimentarem). A carne
fica ligeiramente mais seca, lembrando o prepalfyéna do moquém, relatado acima.

T'Fmda Corixdo . m : -.z‘ﬁm@[-‘ I ?

Fotografia 20: Costelas de boi assando sobre af@péuminio, colocada encima do braseiro
de anjico.

Fonte: Hélio Reis, 2° Leildo Reprodutores Neloagednda Corixdo, Pantanal da Nhecolandia
(2011).
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O pantanal é um paraiso ecoldgico que preserva satrs agentes a convivialidade,
desta forma, o churrasco pantaneiro apresentagamantos mais comuns de comensalidade

fazendo um registro daquilo que se vé como tradigdoomem pantaneiro.
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Capitulo IlI

OS ESPACOS DE ENCONTRO E CONVIVIALIDADE

Comer com alguém é um ato que compromete porgagagos
com a outra pessoa. Em certas culturas, até sédemmgjue o
fato de ter partilhado uma refeicdo, de ter comuddos, cria
entre os protagonistas lacos de uma natureza t&o doe eles

comparam aos lagos de parentesco e implicam unie cér
obrigacdes.

(CORBEAU, POULAIN, 2002, p. 137)

Hervé Le Bras (1997, 209) diz que “as relacfes masae estabelecem, se reforgcam
ao longo do tempo e em espacos restritos propo®g@contros e as atividades comuns”.

Essa afirmacéo evidencia a importancia de espaz@ncbntros de convivialidade e,
se pensarmos no relativo isolamento em que se &acos moradores do pantanal, esses
espacos ganham um significado especial.

Esses espacos acolhedores, hospitaleiros e fes@gss regido pantaneira da fazenda
Santa Maria e seu entorno acontecem sempre conesenga marcante da carne e seus
acompanhamentos. Tudo dentro de um contexto dearfegg em que o comer e 0 beber
juntos séo vividos como experiéncia auténtica aepawtilhamento.

Boutaud (2011, p.1221) realca a qualidade desgaeia:

O peso simbdlico da comensalidade, como constrdoalaco
social e identitario, nos levou a reconhecer toglo goder de
encantamento, de arrebatamento pela magia do ambpia
embriaguez do reencontro, pela catarze da linguagendo
discurso. (BOUTAUD, 2011, p. 1221).

Esses encontros s&do momentos também de proparoiamtido de pertencimento e

nutrir os lagos sociais entre esses moradoresrg ¢a foi dito, um espaco marcante dessa
convivialidade nessa regiao € a roda do tereré.
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Tereré é uma bebida feita a base de erva-mata@galada e servida numa guampa
(chifre de boi) e sorvida pela bomba (espécie amid@a metalico) a agua fica em garrafas
térmicas geladas, ou na auséncia dela € servidaosaté’. Ela é tomada em varios
momentos, principalmente para quebrar o periodtopgado de trabalho, mas o ritual da
roda de tereré € um momento de encontro e aprgsamitzularidades interessantes.

Trata-se de um agradavel momento de “estar jutdd9s sentados formando uma
roda. Uma pessoa, geralmente o dono da casa semm@ré dentro de certas normas. E
importante provocar um ronco ao final de beberfaséio e entdo devolve-se a guampa
somente com o0 mate dentro, sem agua.

Claude Lévi-Strauss (apud Nogueira, 2005, p. 10@ante sua expedicao realizada
ao Pantanal entre os anos de 1935 / 1936 notoudgp®is de algumas voltas o mate, é
devolvido insipido, mas uma prudente exploracamjteralcancar, com o mover da bomba,
sinuosidades de sabor que prolongam o prazer easdantas pequenas apari¢coes de sabor”.

Na roda de tereré deve-se ainda seguir outrassegervir primeiramente 0s mais
velhos; os homens sdo servido antes que as myllaer@speratura da agua deve ser gelada,
mas se nao tiver assim nao se deve reclamar, pmiayelmente o cevador, que € aquele que
serve a erva-mate, ndo tinha gelo ou 4gua gelataraala roda.

Todo pantaneiro conhece as regras da roda deé teweda rodada do tereré como diz o
Sr. Oliveira Nantes, fazendeiro do Pantanal quepeaoanesse ritual ao cachimbo da paz dos
indios americanos, ou seja, um momento de integragé descanso, planejamento e
principalmente de sociabilidade e pode-se congidemados momentos mais importantes do
“estar junto” para dar aos que compartiham da ddad um forte sentimento de
pertencimento e de identidade.

As regras a serem seguidas sdo do conhecimentodds e podem ser resumidas
assim:

Primeiro: o dono da cuia ou 0 que esta cevandoeénhgdoma a primeira e a ultima
cuidada

Segundo: quem esta tomando é obrigado ir até oigbm €, deve tomar até roncar a
guampa para devolvé-la.

Terceiro: o tereré deve ser servido com a madtalieesempre obedecendo o sentido

anti-horéario

2" \/ide glossario.
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Quarto: o tereré ndo tem perna, quem quiser tguarvenha até o cevador pegar a
guampa na sua vez. Ou seja ndo é o dono da cuiagleyar a guampa, quem esta na vez de
tomar vai até o dono buscar.

Quinto: quem nédo quiser mais tem que agradeceramento que estiver devolvendo
a guampa.

Sexto: se nao avisar nesse momento, tera que tartrarguampada até que se lembre
de agradecer ao cevador.

Sétimo: o cevador se recusa a receber a guampa oesto de agua dentro.

Oitavo: nao se pode ficar cambiando (mexendo ctnaba) de la para ca — isto para
nao correr o risco de entupir a bomba.

Nono: ndo pode deixar a guampa em qualquer lugareéso deixar na méao do
cevador

Décimo: tem que ter sempre alguém da roda com botade para trazer mais agua
gelada para abastecer o cevador.

Aparentemente, estas regras ddo a impressao deeont® rigido onde as pessoas
perdem a espontaneidade presas uma conduta geeattiberdade. Mas na realidade né&o é
iSSo que acontece, ao contrario, Ssio momentos, légssontraidos. Essa participacdo na roda
do tereré € uma troca onde a cumplicidade crisslagre seus componentes e com maior
frequéncia ainda fortalece os lagos ja existentes.

O tereré carrega também o simbolo da hospitalidati® acolhimento pois é a bebida
oferecida ao hdspede como o ‘cafezinho’ é seraml@ecém chegado, em outras partes do

Brasil.
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3.1 — A Carneada

A carneada € um ritual presente e de tradicdo queano dia a dia do pantaneiro, e foi

registrado em texto de Machado Neto e Maranhad(30059):

“O ritual completo da carneada, acompanhado o tempo
todo por jatos d’agua de uma mangueira, dura pouco
mais de duas horas: é o0 tempo necessario para
transformar a vaca de animal em alimento, de p&cuar
em gastronomia, de natureza em cultura”. (MACHADO
NETO, MARANHAO, 2009, p. 69).

O que reforca a importancia da carne € o verdadiual que envolve o abate do
bovino, e que por meio do trabalho do homem laealsforma em poucas horas o bovino,
objeto principal da economia local, em refeica@tdise da carneada, evento que envolve um
conjunto de formalidades de carater e valor sinabglpois é aquele animal escolhido que
sera depois de abatido e sua carne separada, csel@icglimento para os moradores da

fazenda. Corréa (2001, p. 24) complementa:

“Dia de carneada, dia em gque se mata uma vacamou u
boi, para suprimento de carne. Dando-se preferéncia
uma rés mais gorda e que por ventura apresentenalgu
defeito como a vaca peituda que néo cria, ou cdaiié,
que é refugo da boiada e ndo aguienta viajarApok a
carneada, manteia-se a carne seca e coloca-sarsal p
secé-la ao sol, mas em alguns casos, em épocaitie mu
chuva, a carne ndo seca e fica um pouco rancosa en
diz-se que a carne esta sentida.”
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Fotografia 21: PeGes no momento da carrféattauma vaca, carregando a carcaga para o
‘acougue’
Fonte: Paulo Machado, Fazenda Bahia das Pedrasngbhda Nhecolandia (2009).

Este processo foi abertamente explorado por Macaiip@09, p. 68). na resenha:

Carneada no Pantanal. , onde desfecha relatando que

“O ritual completo da carneada, [...] dura poucasnu
duas horas: é o tempo necessario para transforvamaa
[...] de natureza em cultura.” (MARANHAO, 2009, p.
68)

No dia da carneada, conforme registrado nas estasviealizadas durante a pesquisa
de campo documentada em 2008, escolhe-se umaa@sda de matuda que é a vaca, ou o

2 \/ide glossario.
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boi escolhido em meio ao gado para se carnear. dransk chama de matula a comida que se
leva para comer no campo, durante trabalhos nadaz€ de onde vem o termo: matulear. A

vitela®, novilha de pouco mais de doze meses de idadegmvdescolhida para o abate, para

ser consumida no churrasco (churrasqueada), emdestemorativa a alguma data especial,

como casamentos e batizados, esta carne de vissaipa caracteristica de ser mais macia
por se tratar de rés de menor idade.

A rés escolhida é amarrada com o man€adoo palanqu®, ficando assim
palanqueadd Este instrumento pode ser um tronco de arvorm@smo uma arvore onde se
“palanqueia” um animal ou o poste mais grosso, esmo 0 mourdo da cerca do curral. E
entdo pode-se abater o animal apos ser amarraddmegete este local € de chdo batido ou de

cimento, para sangrar o animal antes de leva-la parnear numa construcdo da fazenda

chamada de acougue.

5 T "o i, ",‘, "-t'f‘ RS T

Fotografia 22: Palanque da Fazenda Bahia das pedras
Fonte: Paulo Machado, Fazenda Bahia das Pedrasngbhda Nhecolandia (2009).

9 1dem nota 20.

%0Bis in Idem.

31 Bis in Idem.

8240 palanque tem papel muito importante no diaadb pantaneiro (Oliveira Nantes, Caderno de Campo,
1998)". Vide imagem na fotografia 22.

% Bis in Idem.
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Fotografia 23: Pedes retirando o couro da vacamoepso da carneada no acougue de
fazenda no Pantanal.
Fonte: Paulo Machado, Fazenda Bahia das Pedrasn@bhda Nhecolandia (2009).

O sarrabulho é uma das iguarias mais antigas elggepu( MARANHAO, 2011, p.
106), e é o primeiro prato feito depois da carnepdes se aproveita das viceras frescas do
animal. Relatou o Sr. Oliveira Nantes que em algumegides do Pantanal de Rio Verde, e
como um ritual mais antigo também se faz no di@ataeada a cabeca de boi enterrada no
buraco, que fica por mais de 12 horas enterrada gapois se desenterrar e comer as
bochecas, e toda a carne que fica em volta da &ategés, inclusive os miolos. Como a

grande maioria das fazendas pantaneiras ndo caaenmede de energia elétrica, e sendo as

69



carnes frescas das visceras e da cabeca de ddiskrvagcdo, tem que se consumir em
seguida da carneada.

Para o sarrabulho, as partes do boi mais dificeica@hservacdo, sdo usadas no
tradicional prato. Essa iguaria consta em usamgs o coracdo e o figado que é picado em
pedacos pequenos, temperados estes com limdo & deburados com a carne moida,
geralmente a que fica cheia de sangue coaguladkinpr do local onde se desfere a faca no
bovino. Quando se tem linglicas a base de carpome, sdo também somadas ao preparo,
somando mais sabor a producdo, sao fritas e quéindm douradas os middos sao
acrescentados. Nessa mistura ainda coloca-se épomiatentdo e vinho. Tudo isso fica
cozinhando por bastante tempo. O prato € finalizasho batatas cozidas, azeitonas, ervilhas,
cheiro verde e coentro e fica mais um pouco de ¢entpfogo para equilibrar os sabores,
cerca de uma hora e meia. Naturalmente o pratms@manhado por mandioca cozida ou
arroz branco.

As outras partes da carne do boi sdo usualmelgadsa para fazer carne seca. Num
modo de fazer chamado de ‘mantear a carne’, quaisterem desdobrar uma peca de carne
para salga-la e secar ao sol, formando assim gaang O mantimento, o suprimento
alimenticio para a fazenda e seus empregados. Tntarndado para ndo acontecer o que 0s
pantaneiros chamam de: carne sertidguando esta ndo desidrata o suficiente para
conservar-se, podendo ficar rangosa por contéadenthis umidos, mais frios.

Fotografia 24: Sebastido Raméao da Conceigao, padtaneiro manteando carne no agougue
da fazenda Bahia das Pedras.

Fonte: Fundacdo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRlegional Pantaneira, Comitivade
Sabores pelo Pantanal” (2009).

% Vide glossario.
% |dem nota 32.
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A carne que néo for salgada ja vai ser utilizadéesta da ocasido. E a chamada carne verde.
Exemplo da carne da coluna vertebral do animahamado espinhagco, soma-se aromaticos,
como cebola, alho, coentro, cebolinha e extratdodeate, além de mandioca, batatas e
abobora, deixando cozinhar até a carne ficar maoiacerca de duas horas e fica pronto o
prato pucheiro. Também servido no dia da carneadam dias festivos, como relata Corréa
(2001, p. 58):

“O pucheiro sado os ossos da coluna vertebral dalanat
gue se come cozida, com mandioca e milho ou abjbora
€ um prato bem apreciado pelo pantaneiro nos Bailes
(CORREA, 2001, p. 58).

Partes como chifres, e 0 couro também sado utdzauhra aderecos confeccionados
em couro. A guaiaca, cinturdo onde se carreganalas ke o coldre com o revolver é feito
artesanalmente com este couro, bem como as bftiadzmis de couro. O chifre é usado para
fazer a guampa que € espécie de copo feito conhifrescde uma rés para se tomar agua,

mate, chimarr&o ou o tereré. O alfétimmbém é feito do couro.

Fotografia 25: Alforje de couro e faixa pantaneira.
Fonte: Fundacéo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

%8 vide Glossario.
37 1dem nota 7.
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Das tripas que sao secadas ao sol, guarda-séagardinguica. Algumas partes das
visceras chamadas de bucho e da gordura (sebajikfadas para fazer sabdo. Para o sebo,
Corréa (2001, p. 64) define funcédo especifica paegervar equipamentos utilizados pelos

funcionarios da fazenda, relata:

“O sebo é a gordura do animal que é tirada e puzsta
secar, tem a finalidade de lubrificar, de engraaar
impermeabilizar todo artefato de couro do peéo,
aumentando assim a sua durabilidade.” (CORREA, 2001
p. 64).

Dos ossos da perna do boi ou da vaca, chamado daténdaz-se sopa revigorante,
cozida muitas horas com aromaticos, chamada de daldnocotd, que é rico em colageno, o
que da o espessamente e consisténcia grossa dmeos& prepara-se também a geléia de
mocotd, quando depois de muitas horas de cozimetdoderreter 0s 0ss0s, soma-se um

caramelo de acucar e deixa-se cozinhar por horas.
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3.2 Bailes e Leilao de Gado

As manifestacdes de negocios tem como caractasghicvilegiar as relacdes sociais
por meio de festividades, para por meio delas z@akeus fins lucrativos e de interesses
amplos.

O leildo pecuario comercial € um exemplo deste dip@vento que ocorre no Brasil e

possui peculiaridades na regido do Pantanal sudgregsense.

Fotografia 26: Compradores atentos aos lancedlde e Pantanal.
Fonte: Paulo Machado, Fazenda Fazenda Corixacaramta Nhecolandia (2011).

A maneira de comercializar bovinos, através deddeilno Brasil Central, é
relativamente nova. Segundo Mach&da011, s.p.) Foi no inicio da década de setergaoqu

paulista Toledo Piza levou o gaucho Trajano Silaeadazer alguns leildes em Bauru, nos

% Entrevista de campo realizada em julho de 201 Campo Grande, Mato Grosso do Sul, com o pecuarista
Eduardo Olimpio Machado.

73



moldes parecidos com os do Rio Grande do Sul. Gadmque é novo, muitos achavam que
aguele tipo de evento néo funcionaria na regiao.

Os Jockey-Clubgievido a influéncia inglesa no negécio, trabalnawam os cavalos
puro sangue inglés ou de cavalos de corrida, eavain leildes para a venda de cavalos em
seus recintos, chamados tatePsaD publico era pequeno, cerca de vinte a trinssqas,
basicamente uma reunido de negdcios.

A Argentina e o Uruguai ndo foram paises colonizagar ingleses, no entanto tem
forte influéncia inglesa, pois as racas de bovidosncontrados e o0 manejo e técnicas
adotadas com os animais sdo semelhantes ao madés.ibDgvido a vizinhanga com estes
paises o Rio Grande do Sul foi pioneiro no uso den® leildo para se fazer negdcios
pecuarios, tanto leildes em feiras e exposicoamocnas estancias e também pabafas
(que eram fazendas de criacdo de gado de racas)afica de venda de gado era toda feita
de maneira muito simples: bastavam alguns lancesodgpradores, e a batida de um
“martelinho” pelo leiloeiro e os negoécios eram izados e finalizados.

Para Godbout (1999), em tempos modernos é dificilperceber relacdes de interesse
em diversos ambitos. Na representacao do leilaocfara a permanéncia de vinculo social e a
importancia de se considerar as representacOézacks neste contexto.

Na década de setenta, houve um interesse publoamercial em introduzir os
leildes na regido Centro-Oeste do Brasil, e destdono poder publico e algumas redes de
comeércio particulares comecaram a criar atratiara ptrair o publico e formar uma clientela
pra leildes.

Quanto as festividades que envolvem os leildeasesio sempre presentes, seja pela
apresentacdo de comidas tipicas, ou nos grupodidgiean tipicas que animam o evento e a
peonad® juntas a naquedr Os paulistas e os mineiros, com caracteristieasnapresarios
do que realmente fazendeiros, foram sofisticandeventos. Muita bebida para relaxar e
comida farta. Nos primeiros anos apenas churraBquile carne, nos dias de hoje grandes
buffetsespecializados. Muito exagero é cometido nesseslgsaeventos de leildes. Fato que
torna o evento focado também na festa, se tornantcevento social e aguardado pela

sociedade local, e hoje em dia um negdcio atrat@onstata-se que esses excessos

%9 Recinto caracterizado por uma area redonda onrdeofiboi a ser vendido e em volta os compradores, q
ficam geralmente sentados.

“%Vide glossario.

“1 0 habito de naquear em grupo consiste em maseer de tabaco, comprado nos bolichos em rolos déacor
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apresentados nos leildes sédo de certa forma aedstica da entrada da festa no evento, pois
as pessoas se reiinem e saem fortalecidas deséoocas

O espaco essencial criado para fortalecer os Emmais que criam também a relacao
do negdcio que envolve o leildo. Nos leildes die ekistem fatos que evidenciam vaidades
dos participantes. E um momento em que as pessaas elgiadas, enaltecidas e
homenageadas. O gado é avaliado como o resultagltvpoou negativo do sucesso dos
envolvidos, tracando uma linha paralela de relagaodadiva entre aquele que agrada
(convidado) e aquele que é agradado (anfitrido). tetlo este cenario € sempre servido
bebidas alcodlicas, e comida, seguidos de apresamstade danca, com grupo de musicas
tipicas da localidade, transformando o evento nfesia que fortalece as redes das relagdes

sociais.

Fotografia 27: Bois sendo vendidos em Leildo Agooieio no Pantanal.
Fonte: Paulo Machado, Corixdo, Pantanal da Nhed@§A009).

Os leildes de gado de corte no inicio dos anostetembém eram eventos com
comida a vontade. Os convidados chegavam, sentagams- mesas que eram dispostas ao

redor do centro do tatersal, espaco redondo oméle seria mostrada e vendida e comegcavam
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a chegar garcons servindo agua, refrigerantes,doda de salgadinhos empanados e fritos,
além de churrasco, num sistema de rodizio, com iDeendvinagrete, pimenta. Hoje em dia
este fato mudou. Na Estancia Orsi (casa de ledéegado de corte em Campo Grande — MS)
acontecem leildes todos os dias, mas se casonbectigiser beber e comer tera de pegar uma
ficha no caixa, e pagar por aquilo que ele escatbarer. Quando os remates séo festivos,
longe da capital Campo Grande, ainda se usa ofesgitivos, almogo. Geralmente é
servido um churrasco com carne espetada e assadeelha, além de bebidas, lanches,
sorvetes e outros “mimos” aos clientes.

A despeito da modernidade, promotores dos leildesnados de elite continuam
sofisticando os eventos, com comidas nem sempdicibaais, presenca de artistas,
transformando os leildes em verdadeiros espetaeutésticos, com musicas, dancas, e até
mesmo pirofagia, sendo mais comum nas cidades egamedem leildes transmitidos por
televis@do a cabo por todo o pais. O grau de stHisAD e de resultados, nos leildes de elite,
alcancados pelos empresarios paulistas e outriogidf@rande nesses ultimos quarenta anos
que acabou por inverter a posicdo e algo que ém@epamente copiado da regido sul do
Brasil, inverteu-se e hoje séo os leiloeiros sadisjuem imitam as maneiras de fazer um
leildo do sul-matogrossense.

A preocupacao dos organizadores tem que ser gopraaeo ao tempo do leildo, se ele
acabara no horario previsto, se todos os lotegddassdo realmente bem feitos, e ainda o que
sera servido, visando néo atrapalhar o andamesteatadas. Se o clima estiver muito calor
tem-se, por exemplo, que se pensar como nao damssnconvidados.

Em Mato Grosso do Sul, especialmente na regidcapamf, o tipo de leildo mais
tradicional € de um evento que se inicia logo apéimoco, onde as pessoas chegam e tem
esta refeicdo no proprio local e € servido arron @uariroba, feijdo tropeiro, churrasco,
linguica de Maracaju e salada. O leildo dura longasas e portanto é uma regra de
hospitalidade servir mais tarde sanduiches de @p@®», elaborados com as aparas e sobras
da carne do almogo com pé&o tipo francés.

O leildo agropecuario na regido do Pantanal ndocomuauito no passar dos anos. O
custo de um evento como este para se servir colmtiéda e musica pesa de maneira muito
grande no or¢camento do financiador de um eventonassas leildes de touros e gado
chamados de elite, criados com o fim especificprderiacdo e ndo para serem abatidos (0s
chamados gado de corte), em geral oferecem os c@ipelses. O que de certa forma cria um

espaco essencial para fortalecer as relacdes sapiai consolidam o evento. Um tipo de
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leildo com gado de elite depende seu sucesso asimdura mais suntuosa e elegante, e um
servico de Buffet para que dé lucro aos seus pooesit E possivel constatar que os leildes
pecuarios realizados no pantanal conseguem defoarta, manter os lagos sociais existentes
entre seus integrantes. Suas caracteristicas ajadfortalecer a comunidade da regido, e
busca determinar e evidenciar a relagdo existamte @ pluralidade cultural do Pantanal.
Firmando o relacionamento de amizade no Pantanal.

Segundo o Sr. Hélio Martins Lopes, condtftole boiadas, de 51 anos, da regido de
Rio Verde em Mato Grosso do Sul, (MS), nos leil@&esomumente encontrado para a
clientela: churrasco, molho vinagrete, arroz cairef feijao tropeiro, mandioca e farofa.

O freglientador dos leildes é o povo voltado paagrapecuaria, invernistas, aquelas
pessoas que criam o boi para engorda, gerentezeleda e capatazes, que vao acompanhar o
movimento de venda e compra de boi.

Nos bailes dos leildes ouve-se musica sertanejaragias, polca paraguaia e
chamamé, que acontecem sO quando o leildo é fedivoleildes menores, ndo tem. A
muasica é tocada nos intervalos, e também ao fimalnelgociacdo. E nos bailes mais
tradicionais toca-se o cururu, espécie de violaatdas, que se toca e canta comumente com
versos de desafio.

O peé&o quando vai para o baile deixa seu cavalmdgg enfeitado com muitos
aderecos, como uma forma de embelezar e valogzaasimal. E por apefoo pedo chama
os utensilios feitos com argolas prateadas des/&aimanhos que ornamentam o cavalo.

Os Leildes acontecem no tatersal ou recintos @epMo Pantanal, e préximo a
fazenda Santa Maria, o Leildo do Corixdo , na Fdae@orixdo, sendo um dos mais
tradicionais do estado, demonstrando os lacos m@walidade presentes no Pantanal.

“2Vide glossério.
“31dem nota 12.
44 Bis in idem.
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3.3 As Comitivas e as Cavalgadas

No Pantanal, o regime das aguas definem o movintentida e da marcffaDesde o
homem, das plantas, dos animais e principalmentgatim, que ndo consegue transpor
barreiras como cercas e rios profundos e devermoseluzidos para as partes mais altas do
Pantanal para que possam sobreviver as enchenéssa dorma s&do transportados em
comitivas. A fungcdo de uma comitiva é transportboba pé por onde ndo entra o caminhao,
por isso a importancia de levar o boi de uma fazgrata a outra em forma de comitiva. E
sao varios dias, dependendo do destino do gadpe@s com o gado andam cerca de 12 a 15
quildmetros por dia.

A comitiva é um evento exclusivamente masculineépoo Sr. Hélio Martins Lopes,
entrevistado em 2011, disse ter conhecido na repdgantanal Sul uma mulher chamada de
Mireli a Boiadeira.

A comitiva evento que serve para transportar adaore Pantanal, tem estruturacao
especifica, uma turma de pedes, que é comandadainpopedo principal chamado de
condutor e é formada por: ‘ponteiro’ ou ‘cabeceitfiddores’, o ‘culatreiro’, o ‘tropeiro’ que
ird cuidar dos cavalos e o ‘cut®a’Sendo que cada pantaneiro ird arrear o propvialcgara

a comitiva, atividade diaria e individual, feitagtopela manha.

Fotografia 28: Pedo ponteiro e comitiva de gado paintanal de Aquidauana.
Fonte: Paulo Machado, Pantanal de Aquidauana (2009)

> Vide glossario.
“®Vide as 5 palavras em destaque neste paragraftossario.
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O ponteiro ou cabeceiro é o pedo guia, que segfrema da boiada com o berrafte
e leva também uma espécie de chicote chamado dierfeau piraim para ndo deixar o gado
se dispersar ou desviar da estrada.

Os fiadores séo aqueles pedes que trabalham nal @éeboiada, correndo ao lado da
boiada, ato chamado de costado, servindo paraasobschbois juntos, para que néo fiquem
fora do corredor.

O culatreiro € o pedo que na comitiva segue ndraylaa parte de tras da boiada. Ele
toca o gado, empurrando a boiada ou a arribadegqgua pequeno lote de animais que se
atrasam em relagcédo aos demais por cansaco, doempga estarem mais fracos que 0s outros,
e também por poder conter animal bandot&iro

O tropeiro ndo é uma regra constante, sendo exitladie das grandes comitivas. E
este pedo encarregado de cuidar exclusivamentepmtg bu seja, do lote de cavalos ou burros
de servigo especificadamente para a comitiva. Eidua cavalo € arreado, é utilizado o
bacheird,

O cuca é o chamado gudpoozinheiro da comitiva. Compra seus mantimentos em
pequenas lojas e armazéns chamados de bolichoswaradws préximos das fazendas, ou nas
cidades grandes da regido, como Aquidauana, Coren@tEmpo Grande. A comida comum
das comitivas € 0 arroz carreteiro ou arroz brantacarrdo com carne seca e feijdo com
carne seca, sendo assim, todos os dias o cardapigido.

Nestes tipos de armazém se encontra utensiliosugpaegentos tipicos da vida
pantaneira. Machado da historia da formacédo déstess que, “por influéncia galdcha e da
fronteira guarani, os botecos, tavernas, vendakedas passaram a denominacao de bolichos,
conservada até hoje.” (MACHADO, 2008, p. 43). E dirda da situacdo destas vendas no

comeco do século XX:

[...] o comércio local era constituido de pequeaasal

arrumados bolichos, a par de lojas, verdadeiros

" Vide glossario.
“8 |dem nota 22.
“9Bis in Idem.
*Vide glossario.
*1 |dem nota 41.
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magazines, pela variedade do sortimento ou do @stoq
ostentado, além dos mascates, que aqui chegavam
frequentemente, com suas bugingangas e quiquigharia
variadas, espécie de bazares montados em carmetas d
bois ou ainda em cargueiros de atulhadas bruacas.”
(Machado, 2008, p. 43).

— k'

foso: 188,

o sdo
ansanar st ambjente $8c0 & BTEEES

Fotografia 29: Carne de sol vendida no Mercado ®lpal de Aquidauana.
Fonte: Fundacédo de Cultura de MS, Projeto: “CoziRlegional Pantaneira, Comitiva de
Sabores pelo Pantanal” (2009).

E no bolicho, ou nos mercados municipais que onb@fio encontrara a erva-mate,
tabaco para se confeccionar o cigarro de palhdumo para mascar (naquear), temperos
secos, arroz, macarrdo de fardo, feijao e até mecde sol manteada que nao foi feita na
fazenda e é la que ele fara as compras ou mesmariar, em beneficio do fazendeiro. Esta
compra também pode ser realizada pelo fazendeiopriptario dos bois conduzidos na
comitiva.

As fazendas de criagdo de gado tem seus pedesniivace também tem por hébito

contratar pedes extras para levar o gado. Estesaentambém podem ser transportados em
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funcdo de outros motivos, como por exemplo a corapranda de animais. E neste percurso
da comitiva existe uma gama de caracteristicas apontam para a caracterizacdo da
convivialidade local. A comecar pela classificag&ocada componente de uma comitiva, que

ja foi descrita acima, cada um tem sua funcao itapte para o decorrer da comitiva.

Fotografia 30: Cuca, cozinheiro de comitiva conddai bruaqueirdé e bruacas com
mantimentos.
Fonte: Paulo Machado, CoriXmo Pantanal de Aquidauana (2009).

O “cuca” segue bem a frente da comitiva e montariistico acampamento além de
preparar as refeicbes de todos da comitiva. Desitic@ surgiram pratos tipicos da regiao
como 0 arroz carreteiro e o macarrdo tropeiro. @ampraticas e faceis de serem preparadas,

e muito apreciadas pelos pedes de comitivas.

*2V/ide glossario.
>3 1dem 19.
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Quando os pedes sentam juntos para comer no acanfmaexiste um ritual seguido
para mexer nas panelas. Primeiramente pede-sedi@m “cuca”, ou espera-se um convite
dele para servir-se.

Depois, no momento de servir-se, na tampa das gmeegiste argola de arame, isto
porque nao ha onde colocar a tampa, ao destanuaareéa. O pedo entdo, segura 0 prato com
uma de suas méos, e com o dedo minimo ele preadmia da tampa, como se fosse um anel
para que a outra mao sirva o prato de comida.

Caso o0 pedo cometa um erro, como por exemplo: lmEralgum utensilio de cozinha,
ou mesmo a tampa da panela no ch&o, ou retiraasn@l servir a comida sem pedir
permissdo ao “cuca”’, imediatamente o “cuca’ emite som de frango, expressao que
significa: “pagar o frango”. Isso quer dizer, quemo forma de punicéo, na proxima parada,
OuU pouso, 0 pedo tera que comprar um frango, marareparado pelo “cuca” na refeicao
seguinte.

Apoés os pedes dormirem, o chamado pouso, quanddaaadogo cedo, VAo Sservir-se
do café-da-manha (quebra-torto), que consiste olaags do dia anterior, onde esta sempre
presente o arroz, o pedo chama este ritual de ‘lcomelho”, ou seja, alimentar-se das sobras
de arroz do dia anterior, que ja ndo estao fresst8p velhas. Muitas vezes, a comida que
sobrou do dia anterior é pouca, entdo o pedo de inede da comitiva é convidado a comer
as sobras do jantar, ou seja, o arroz velho.

E também de competéncia do “cuca”, transportarestepces dos pedes, a chamada
“mala na garupa”, colocadas dentro das bruacasnduas pedes precisam de seus pertences,
tém que pedir licenca para ao “cuca” para retisa-lo

Sendo assim é 0 “cuca” 0 pedo com mais ocupac@észeres numa comitiva. Sera
ele que receberd o melhor pagamento. Dentro defgng8es esta também a de arrear os

LLTP-4

burros que carregam as bruascas. Além disso o™ a@cdazer toda a comida da comitiva,
cortar lenha, transportar malas e mantimentosaiesto

O pedo que recebe o melhor salario, depois do *cgesa 0 ponteiro, que é aquele
que fica a frente da comitiva, e avisa atravésain do berrante cada obstaculo que a irdo
passar. Cada som ecoado no berrante tem uma g#éerenra caracterizar um aviso, numa

codificacdo bem especifica.
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Fotografia 31: Rancho construido para os pedesitamuurante comitiva.
Fonte: Paulo Machado, Pantanal de Aquidauana (2009)

Um fendmeno desta convivialidade e comensalidaeleepte na comitiva transformou
uma pratica comum em evento turistico, trata-sealealgada. Hoje existem no Pantanal
grupos que fazem cavalgadas de dias, imitando wmatiea real, como uma forma de
vivenciar, literalmente, uma comitiva pantaneira.

As cavalgadas, na realidade, foram fabricadas pelasadas pantaneiras para que 0s
turistas andassem a cavalo de uma fazenda paraaa lonitando na forma as tradicionais e
naturais comitivas do Pantanal, s6 que neste casiosta ndo conduz boiada, e a estrutura é

diferente onde em cada parada ele ira encontr@skachurrasco pantaneiro.
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CONSIDERACOES FINAIS

Ao se falar das dimensdes das fazendas pantaapwatou-se também para o relativo
isolamento no estilo de vida do homem do campoadesggao.

Em vista disso é facil avaliar a importancia dosnmantos das refei¢cdes coletivas,
onde se descansam compartilhando as refeicOesesi@aue difere bastante do costume de
outras regioes, onde os chamados “boia-fria” trazeas refeicdes para a “roca” e muitas
vezes comem sozinhos.

Observou-se também o0s momentos nos quais a comdeniga reunia para a
preparagdo das comidas das festas, como na carrmad@s preparos da cabeca de boi,
sarrabulho, puchero e churrasco.

Ficou evidente que esses momentos séo igualmeptatantes e, sem duvida, essa
preparacdo coletiva de pratos tipicos reforca atidiede da regido e nutre o sentido de
pertencimento a ela.

Nesse sentido, ganha materialidade a importancieexdstir em sociedade, do
promover praticas assentadas na convivialidade.

Notou-se que a cozinha pantaneira predomina arauli@ cozinha caipira advinda de
imigrantes vindos de Minas Gerais, de regides ddaeNabmo Poconé no Mato Grosso e do
interior paulista.

Ficou evidente que a atividade econdémica do Pantararfere nos habitos
alimentares do pantaneiro. A carne € o alimentocal da regido, seguido da mandioca, do
consumo de carne de porco e galinhas, e a ervaguateompde a dieta diaria do pantaneiro.

Chamou atencédo a pouca quantidade de temperostaasndtilizada na cozinha do
dia a dia. Os condimentos se resumem a alho, oflaoé coentro, sendo que a cebola ndo é
sempre utilizada pois € uma alimento que deixangda com menor prazo de validade, algo
que ndo é bom para os alimentos da regido queté quente.

O mesmo acontece com a cozinha pantaneira encantrasl comitivas, sendo de
poucos elementos, este modo de comer interfereagogomia local, onde nas casas e
pequenas localidades a comida da comitiva é eradantie forma comum.

Na hospitalidade local, a maneira com que funcionarholichos, pequenos armazéns
locais, onde o cozinheiro encontra mantimentosuficomprovada ali a forma de compra e

venda permeada de retribuicbes, uma vez que o @edio/ai as compras, ao chegar ao
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estabelecimento é recebido com agua gelada olétexesempre recebe algum brinde do
comerciante.

Nos leildes a hospitalidade local é também pres@atenomento da compra e venda.
Embora seja uma atividade econdmica, ganha dimens@gpitaleiras pois o churrasco, o
baile oferecido aos visitantes presentes, todass edementos representam a hospitalidade
local.

Foi observado que a preponderancia da culturggPaia nos habitos do pantaneiro é
uma constante. Por consonancia é impregnada daagiiarani. Seja nas letras de musicas
cantadas nos bailes, seja nos habitos alimentamde, o preparo de chipas, sopas paraguaias,
pucheiro e bori-bori. A mandioca e o milho, além ltfbito de cacar se for necessario,
predominando o habito indigena.

Num segundo momento, ainda na segunda parte esst#do, elencou-se pratos, e 0
modo de fazer, formando assim inventario da cozpdrtaneira. Desta feita o pesquisador
procurou apontar o saber cultural que envolve ahaente o trabalhador local. Desde o
momento em que se abate um animal para posteritgn@epara-lo e alimentar os
trabalhadores locais.

A principal atividade econdmica do Pantanal interfeaos hébitos alimentares do
pantaneiro, isso fica claro pelo fato de diariaraesg comer carne de gado. Nao existe uma
grande variedade de alimentos, predominando a deariamente.

O aproveitamento integral da carne bovina impoessi Na parte da alimentacao,
mesmo as viceras sao utilizadas: bucho, figadacéor pulméo, fazem pratos geralmente
servidos no dia da carneada.

Posteriormente as carnes mais nobres sdo abertasaata e secas em varal para a
conserva e posterior utilizacdo ao longo da nedadsisemanal.

Do couro, seco e tratado, se faz inGmeras utdéisadesde utensilios para a monta do
cavalo, até decoracdo para a guampa de tereré,fgita do chifre do boi.

Ainda neste tema, vale destacar que néo foi eramtmt figura de um cozinheiro nas
fazendas visitadas durante a entrevista e pesdbisaente cozinheiras é que trabalham no
oficio do preparacéo de alimentos. Ao passo queestaurantes das cidades de Aquidauna,
Miranda e Corumba encontram-se homens lidando cdabuata didria da confeccédo de
comida.

O trabalho tratou de explicar os espacos de ermentonvivialidade. Os leildes, os

bailes, as cavalgadas, as comitivas e até mesmarasadas e churrascos sdo manifestacoes
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gue dao dimensdo a hospitalidade local. Todos estemtos sdo permeados ou tem a
comensalidade como foco principal.

Um leildo de bovinos além de ter sido marcado emtecendéncia de varios meses,
dando tempo de preparativos na infra-estruturangit®os participantes, € evento que ocorre
sempre em épocas onde o periodo de chuvas é essass@rejudicar 0 acesso a area do
leildo. N&o ocorrera um leildo sem o abate de awosama cabecga de gado para o churrasco.
Gesto de acolhida do realizador do evento que eecelmpradores que muitas vezes chegam
a cavalo, de carro, ou mesmo de avido, vindos d&ée® longinquas para participar.
Dependendo do porte do leildo um baile sera railizpds a venda dos animais, como forma
de festividade, encerrando o evento com musicaneaddorma de retribuicdo e cordialidade
necessaria para a demonstracao da hospitalidatenpas.

Servir o churrasco, ou oferecer um baile, alémateuma forma de agradecimento
aquele que esteve presente num leildo agro-pec#érimaneira de reforcar tradigéo,
permanecendo vinculo social.

Quanto as caracteristicas da comensalidade e dediegtes, a simplicidade da
cozinha local € preponderante.

Assim, tanto os momentos da cozinha do dia-a-didgneiro, quanto aos momentos
de espacos de encontro, os ingredientes utilizgdasn em torno de uma cesta basica de
ingredientes que vem da cidade. N&o existird cezipintaneira sem o arroz vindo dos
mercados da cidade para fazer o arroz-carreteivom@smo ndo se tera o macarrdo de
comitiva sem a massa em fardo comprada num botlenam entroncamento ou vila urbana.
A cozinha pantaneira depende de insumos indugtais trazidos ao pantaneiro pelo patréo
das fazendas, ou mesmo comprado pelo pantaneinalgga locomove para a cidade.

Ao entrevistar o Sr. Apolonio da Costa, pedo dad®ro que mora na Fazenda Barra

Mansa no Pantanal de Aquidauana, chamou atencaesp@sta a pergunta:

- Vocé considera a Cozinha Pantaneira uma cozieha d
identidade propria?

- Sim, é diferente, porque uma cozinha que nédo é
pantaneira tem muita variedade. A daqui é maislssnp

E tirada daqui mesmo. (CADERNO DE CAMPO, 2009).

Pode-se, por fim, concluir que, a comensalidadPantanal sul-matogrossense

se manifesta com base na cultura do homem pardaggie tras em sua heranca cultural o
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rico saber de varios povos, formando assim o sedonde ser e de tratar aqueles que ali

chegam.

Fotografia 32: P6r-do-sol no Pantanal e meninochrnido ao fundo, durante entrevista a
comitiva préximo a Fazenda Santa Maria.
Fonte: Paulo Machado, Estrada p/ a Fazenda Samta, antanal da Nhecolandia (2010).

87



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ARAUJO, Ana Paula Correi®antanal: Um Espaco em TransformacgaoTese de
Doutorado em Geografia da Universidade Federalida® Janeiro. Rio de Janeiro: UFRJ,
2006.

BARROS, Abilio Leite Gente Pantaneira.Crbénicas da sua histoéria. Rio de Janeiro: Lacerda
Editores, 1998.

BARROS, Manoel daviemoérias Inventadas.As infancias de Manoel de Barros. Sao Paulo:
Planeta, 2010.

BOUTAUD, Jean Jacque€ommensalité: |é partage de la table: MANTADON, A. (dir.)
Le Livre de I"hospitalitéFrance: Bayard, 2004.

BUENO, Marielys Siqueira; SALLES, Maria do RosaRolfsen; BASTOS, Sénia Regina.
Hospitalidade: trajetoria e possibilidades.Disponivel em

<http://www.eumed.net/rev/cccss/09/bsb.htm>. Acesrno01 set. 2010.

CAMARA, Hellen.Sabor e Cultura, Iguarias da Regidao NorteRevista Cultura em MS.
Campo Grande: FCMS. v. 1. n° 4, Campo Grande: 20117 — 79.

CAMARGO, Luiz Octavio.Hospitalidade. 2ed. Sado Paulo: Aleph, 2004.

CAMPESTRINI, Hildebrando; GUIMARAES, AcyHistéria de Mato Grosso do Sul.
Campo Grande: Tribunal de Justica de Mato Grosssutia1991.

CASCUDO, Luis da Camarhlistoria da Alimentacdo no Brasil 32 ed. Sdo Paulo: Global,
2004.

Historia dos Nossos Gestod2 ed. Sdo Paulo: Global, 2003.

88



CHAVES, Guta; FREIXA, DoloresBrasil, Historias de Sabores12 ed. Sdo Paulo: Bellini
Cultural. 2011.

CORALINA, Cora.Doceira e Poetal? ed. Sao Paulo: Global. 2009.

CORREA, Lucelino RondorGlossario Pantaneiro Campo Grande: Uniderp, 2001.

COSTA, Flavia Robertalurismo e Patrimonio Cultural. Interpretacéo e Qualificacdo. Sao
Paulo: Senac, 2009.

DALBI, Andrew. Sabores PerigososA historia das especiarias. Sdo Paulo: Senac,. 2010

DIAS, Reinaldo.Turismo, identidade e folclore In: Revista Turismo e Desenvolvimento.
vol. 1. n. 1. Sao Paulo: Atomo, 2001.

ECO, UmbertoComo Se Faz Uma Tes@22 ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2009.

FERNANDES, CalocaViagem Gastronémica Através do Brasil9? ed. Sdo Paulo: Senac,
2001.

FERNANDEZ, FelipeHistoria de la Comida. Alimentos, Cocina y Civilizacion.
Barcelona: Tusquets, 2004.

FIGUEIREDO, Aline.A Propdsito do Boi.Cuiaba: UFMT, 1994,

FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimddistoria da Alimentag&o.42 Ed. S&o
Paulo: Estacao Liberdade, 1998.

GODBOUT, Jacques; CAILLE, AlairD Espirito da Dadiva S&o Paulo: Fundacg&o Getulio
Vargas, 1999.

GOMENSORO, Maria LuciaPequeno Dicionario de GastronomiaRio de Janeiro:

Objetiva, 1999.
89



HARBUTT, Juliet.Manual Enciclopédico do Queijo.Lisboa: Estampa, 1999.

LODY, Raul.Brasil Bom de Boca.Temas da antropologia da alimentacéo. Sao Paelt@cs
2008.

LUNA, Sérgio Vasconcelos dBlanejamento de Pesquisa, Uma Introducddséao Paulo:
EDUC, 2005.

MARANHAO, Ricardo.A Histéria do Churrasco. In: BOCCATO, AndréChurrasco Uma

Paixdo Nacional.12 ed. Sao Paulo: Boccato, 2007.

Caminhos da ConquistaA formacé&o do espaco brasileiro. 12 ed.

Sao Paulo: Terceiro Nome, 2008.

O Frango. Histéria e Gastronomia. 12 ed. Sdo Paulo: Usina da

Edicéo, 2011.

; MACHADO NETO, Paulo Coelbarneada no Pantanal Artigo
revista impar. ed. 48. Campo Grande: Graff, 2009.

MAUSS, Marcel Le fait social total. Paris: PUF, 1994.

Sociologia e Antropologia Sdo Paulo: Cosac & Naif, 2003.

MACHADO, Paulo Coelho. Pelas Ruas de Campo Grazfded. Campo Grande: IHGMS,
2008.

MACHADO NETO, Paulo Coelhoviagens Gastrondmicas: Descobrir, Provar e Ensinar.

In: FURTADO, Silvana; TOMIMATSU, EijiFormagé&o em GastronomiaAprendizagem e
Ensino. S&o Paulo: Boccato, 2011.

90



MORRISON, Alison; LASHLEY, ConradEm Busca da HospitalidadePerspectivas para
um mundo globalizado. Sdo Paulo: MANOLE, 2005.

NOGUEIRA, Albana XavierPantanal. Homem e Cultura. Campo Grande: UFMS, 2002.

NORMAN, Jill. Ervas Aromaticas e EspeciariasA referéncia do cozinheiro. Porto:
Civilizacao, 2002.

PELLEGRINI, FabioGuia Turistico de Mato Grosso do SulEcoldgico, Histérico e
Cultural. Rio de Janeiro: Editare, 2011.

POULAIN, Jean-PierreSociologias da Alimentacaol? ed. Florianépolis: UFSC, 2006.

RICCA, JavierEl Mate. Los secretos de la infusion. 32 ed. MontevideWl&hdrugo, 2002.

RIEDEL, Eduardo. Congresso Internacional da C#@g&l. FAMASUL. Campo Grande.
Disponivel em: <http://conference.arenainteratiom.br/mic2011/?menu=apresentacao>
Acesso em: 17 jan. 2012.

SALLES, Mara Ambiéncias.Histérias e Receitas do Brasil. 12 ed. Sdo Paba. 2011.

SAMPAIO, IracemaCheiros e Sabores de Mato Grosso do S ed. Campo Grande:
GIBIM, 2007.

Mani-Oca. Delicia brasileira. 22 ed. Campo Grande: Sab&5 20

SANTANA, Silvia; VIEIRA, Vanderley Cavalgada no Coracéo do PantanaDescobrindo
0 sentido da Vida na Simplicidade das CoiS€ssnpo Grande: UCDB, 20009.

SIGRIST, Marlei Chéao Batido, A Cultura Popular de Mato Grosso dd&ul. Folclore e
tradicdo. Campo Grande: UFMS, 2000.

Culinaria Pantaneira. Um paraiso entre a cordilheira e o cerrado. In:

BOSISIO, Arthur (coord.)Pantanal. Sinfonia de Sabores e Cores. Rio de Janeiro: Senac
2003.

91



SILVA, Joédo dos Santos; ABDON, Myrian de Moubelimitacdo do Pantanal Brasileiro e

suas Sub-regifedn: Pesquisa Agropecuaria Brasileira. Brasilia: BERAPA, 1998.

SOARES. Cyro Josélercados do Brasil.De Norte a Sul. Belo Horizonte: Auténtica, 20009.

STRAUSS, Claude LéviTristes Tropicos, Sado Paulo: Cia das Letras, 1999.

TENUTA, José AchillesPantanal, Um Pedaco do BrasilGoiania. R&F, 2004.

VAINSENCHER, Semira AdlerRilao e Monjolo. Pesquisa Escolar Onlineundagao
Joaquim Nabuco. Recife. Disponivel em: <http:/Mim$iindaj.gov.br/pesquisaescolar/>.

Acesso em: 05 jan. 2012.

92



GLOSSARIO PANTANEIRO

Acuri: planta palmacea da regido, também chamadsdari, de suas folhas se faz a
cobertura ou o telhado para os ranchos.

Aguada: local onde o gado bebe agua.

Alforje: mala de lona ou couro, usada em comitivaspara levar sal ao gado, ou a
tralha (utensilios) para o tereré.

Almocinho: a primeira refeicdo do dia, também chdande quebra-torto.

Aperado: cavalo completamente montado e enfeitad® @ pedo sair de comitiva ou
para as festas.

Apartacao: separar o gado para uma determinadaléide.

Apero: sdo os utensilios metalicos feito com nsudegolas de varios tamanhos,
utilizados pelo peéo para enfeitar seu cavalo.

Araca: fruta tipica do Pantanal silvestre, seu saboassemelha ao da goiaba verde,
sendo de tamanho um pouco menor que uma goiabaanadu

Arrear: montar o cavalo com utensilios, para o [®a8ioao campo.

Bacheiro: utensilio usado no cavalo, embaixo da, gglra ndo machucar o cavalo ou
o burro, confeccionado com |a de carneiro, temrmdoretangular e vai diretamente
no lombo do cavalo quando arreado.

Bandoleiro: pedo ou animal irriquieto.

Berrante: corneta feita de chifre bovino usada phsmar o gado no campo.

Bodia: comida pronta para ser servida.

Bruaca: bau de couro com armacdo de madeira qudoéada no lombo do burro

cargueiro, levando todos os utensilios de cozinha.
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Bruaqueiro: burro ou cavalo geralmente mais velbe @ utilizado para levar as
bruacas com a comida da comitiva.

Carneada: é o dia em que se mata uma vaca ou ftaospprimento de carne. Da-se
preferéncia a uma rés mais gorda.

Carne sentida: ap0s a carneada, manteia-se assrae coloca-se sal para seca-la ao
sol, mas em alguns casos, em época de muita cawaane ndo seca e fica um pouco
rancosa, entdo diz-se que a carne esta sentida.

Comitiva: turma de pedes comandada pelo condutartpansportar a boiada.
Condutor: boiadeiro responséavel pela viagem dos, lgob encarregado da viagem e
dos pedes da comitiva. O mesmo que capataz daicamit

Corixo: canal natural formado em matas, ou nos canipmpos, que nas enchentes
pegam muita 4gua e correm como um rio, levandoua ggra as vazantes e para 0s
campos: normalmente nasce de uma baia, ou de wndesaguam da mesma forma.
Pequeno curso d"agua, intermitente, ligando asbaia

Corote: recipiente feito de madeira para se carr@gaa, no formato de um barril.
Cuca: cozinheiro da comitiva.

Cuia: feita a partir de coité, é utensilio usadmagrato numa refeicdo.

Cuitezeira: planta nativa da regido que da o frudgenaria Vulgaris também
chamada também de porongo ou de cabaca.

Culatreiro: pedo que na comitiva vai na culatragddo tocando o gado, empurrando a
boiada.

Cururu: viola de cordas feita com tripa de bugia¢ato da regido).

Guampa: espécie de copo feito com os chifres deré@maara se tomar agua, mate,
chimarrdo ou tereré.

Guapo: peao destemido.
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Invernada: numa fazenda, cada area de campo @dapaor cercas, estes espacos Sao
chamados de invernada.

Maneador: correia de couro de mais ou menos mégmada que serve para amarrar
uma rés ao palanque, amarrar uma porteira de \@as: carregado junto a traia do
peéo.

Mangueiro: 0 mesmo que curral.

Mantear a carne: desdobrar uma peca de carneglgéala e secar ao sol.

Marcha: dia de viagem de uma boiada.

Matula: a comida que se leva para comer no camptylear ou a vaca ou o boi que é
escolhido em meio o gado para ser carneado.

Naquear: mascar fumo de corda.

Palanque. Pode ser um tronco de arvore ou mesmauwoie onde se palanqueia um
animal, ou o poste mais grosso, ou mesmo o mow@ernta do curral.

Palanqueado: qualquer animal que se amarra a wangua, principalmente animais
gue precisam ser amansados.

Peonada: grupo ou reunido de pedes.

Pildo: utensilio de madeira utilizado para maceraas e especiarias.

Piquete: invernada bem pequena, préxima a casaspHeas 0s cavalos da tropa e as
vacas de leite.

Ponteiro: 0 mesmo que guia, pedo que vai na fidatgoiada numa comitiva, com o
berrante, fica entre o gado e a tropa que vai mmfisnte, leva também um reador para
nao deixar a ponta do gado se dispensar ou dekvestrada.

Porco Monteiro: porcos domésticos de fucinho mhiiegado e presas maiores que a

dos porcos comuns, parecidos com javali africano.
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Quebra-Torto: o pequeno almoco, primeira refeig@sjejum do pedo, o café da
manha.

Rancho: casa rustica coberta com sapé ou palhasutee suas paredes de pau-a-
pique.

Rasta-pé: baile, arrasta-pé.

Rasqueado: ritmo parecido com as guaranias ouaaner

Reador: também chamado de piraim, sendo um chiootgrido feito de couro cru.
Salina: sdo baias de agua salgada.

Tereré: € o mesmo que mate ou chimarrdo com agyafusado para filtrar a agua
nas baias, corixos ou apos o churrasco.

Traia: utensilios de cozinha.

Tropa: lote de cavalos ou burros utilizados parages na fazenda e para a comitiva.
Tropeiro: pedo encarregado de cuidar exclusivanmdanteopa.

Vitela: novilha de pouco mais de doze meses queedldda para o churrasco em dia

de festa comemorativa a alguma data especial.
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APENDICES

CARNEADA NO PANTANAL **

Chuvinha fina, seis horas da manha na fazenda Bahia das Pedras, Pantanal da
Nhecolandia, Mato Grosso do Sul. Um grupo de oito pedes a cavalo, com suas
roupas coloridas e chapéus largos, cavalga serenamente pelo pasto, em direcéo a
um grupo de reses. A uma ordem de um dos vaqueiros, um grupo de cerca de 15
bois mansos avanca para a frente, em direcdo ao cercado onde outra rés aguarda,
inquieta e impaciente. Os bois mansos, treinados, sdo sinuelos, que cercam a rés
separada, envolvem-na, conduzem-na, como se estivessem destacados para
acalma-la, diante do destino cruel que para ela ja se avizinha: ser o objeto do
milenar sacrificio do abate do bovino para alimento da comunidade.

Sinuelos, pedes e a personagem principal se aproximam do disco de cimento
destinado ao rito da morte e da carneacgdo. A rés esta tensa, desconfiada, como se
da memoéria ancestral gravada em seus cromossomos fizesse parte a imagem fatal
daquele templo da producéo da carne. Pior ainda, templo pagao, sem as litanias e
gestos religiosos de absolvicdo que os sacerdotes antigos usavam, antes de mandar
matar seus ancestrais de Antes de Cristo.

O lago de um dos pedes tenta capturar a rés, que se abaixa agil e se mete mais no
meio dos indiferentes sinuelos. Outro pedo mais destro Ihe cacga os chifres, e a puxa
com violéncia. Imediatamente, os sinuelos se retiram ordeiros e em siléncio, misséo
cumprida. Para puxar com eficiéncia a vitima, o vaqueiro com ajuda de outro passa a
corda do laco por uma grande forquilha no meio do disco de cimento e arrasta a rés,
agora em panico e aos pulos, para o centro do cadafalso.

E a hora de entrar em ac¢do uma figura chave, de grandes bigodes e camisa azul: o

% (Maranh&o; Machado Neto. In Revista impar, 2qi059) Texto publicado como
resultado da pesquisa “Cozinha Regional Pantaneira — Uma Comitiva de Sabores pelo

Pantanal”.
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carneador, o homem que sabe matar com presteza. Seu Sebastido exerce esse
mister ha mais de 40 anos, sua faca afiadissima, depois de uma rapida passada pela
chaira, € um objeto decisivo para que o sacrificio seja rapido, eficiente e sem muito
sofrimento para a vitima. Com preciséo surpreendente, entre um salto e outro da rés,
introduz-lhe a faca no pescoco, na altura exata de uma artéria vital, 0 sangue jorra
abundante, o animal se move mais lentamente. Mais um corte preciso no outro
grande vaso sanguineo do outro lado da cabeca, um ultimo e violento estertor, o
animal tomba morto.

Sempre com gestos rapidos, os pedes ja estao lavando o disco de cimento enquanto
0s porcos das redondezas tentam sorver o sangue espalhado. Outros ajudam a levar
a carcaca da rés para dentro do barracdo/acougue, onde sem vacilacdes o
carneador entra em acdo. Cortes decisivos vao separando o0 couro; a faca
afiadissima passa varias vezes pela chaira e, com golpes de precisdo anatdémica vai
definindo e retirando filés, paletas, coxdes, picanhas, ao mesmo tempo em que retira
o dianteiro para fazer mantas de carne a ser salgada e seca.

O ritual completo da carneada, acompanhado o tempo todo por jatos d’agua
de uma mangueira, dura pouco mais de duas horas: € 0 tempo necessario para
transformar a vaca de animal em alimento, de pecuaria em gastronomia, de natureza
em cultura.
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QUESTIONARIO DA PESQUISA CIENTIFICA SOBRE A COZINHA REGIONAL PANTANEIRA.
Mato Grosso do Sul, 2009.

Questionario de Pesquisa 1

PERGUNTAS voltadas a entrevistados (pessoas escolhidas por sua vivéncia no Pantanal, ou

intimamente ligadas e suas impressdes sobre a cultura culinaria de sua regido):

1 — Qual a origem da Cozinha Pantaneira? Sua maior influéncia? Vocé conhece a muito

tempo a cozinha do Pantanal?

2 — Qual(is) a(s) principal(is) caracteristica(s) da Cozinha Pantaneira?

3 — Vocé considera a Cozinha Pantaneira uma cozinha de identidade prépria? Se afirmativo

gual é essa identidade?

4 — Qual a atividade econémica do Pantanal? De que forma essa atividade interfere nos
habitos alimentares do Pantaneiro? A caca e a pesca sdo importantes pra formar a cozinha do

Pantanal?

5 — Trace um paralelo entre a Cultura do Homem Pantaneiro e seu costume culinario.

6 — Sobre as comitivas, fale um pouco sobre o papel do Cozinheiro da Comitiva.

7 — Cite pratos da Cozinha Pantaneira.

8 — Qual(is) o(s) prato(s) da Cozinha Pantaneira de sua preferéncia?
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FICHA DE COLETA DE DADOS
COLETA DE DADOS REFERENTE AO PATRIMONIO IMATERIAL L OCAL

Questionario de Pesquisa 2

6. Descricao do saber, celebracéo, expressao cultural ou lugar (se necessério ocupe

outra folha para continuar a descri¢g&o):

.8 Quando? (Se possivel an0): ...

9. A familia ou comunidade ainda mantém esse costume, tradicdo? Por qué?

10. Cesséo de Direitos sobre depoimento oral para o Projeto — COZINHA REGIONAL

PANTANEIRA (utilizado — em caso de gravacao ou registro fotogréfico):

Eu (nome de quem concedeu a entrevista) ... ceiiiiiiiiiiiiiiiin—, :
RG..........oe... , CPF ... , autorizo a utilizar a entrevista por mim concedida,

para fins de pesquisa ou futuras publica¢des de cun ho educativo/cultural, perante os

Assinatura (de quem concedeu @ ENIEVISTA) cummmmmmnsrrerieeeeeeeerieerieeeiiiiriiinianss

Mato Grosso do Sul, 2009.
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ANEXO

O Apanhador de Desperdicids

“Uso a palavra para compor meus siléncios.
N&o gosto das palavras
fatigadas de informar. Dou mais respeito
as que vivem de barriga no chao
tipo agua pedra sapo.

Entendo bem o sotaque das aguas.
Dou respeito as coisas desimportantes
e aos seres desimportantes.

Prezo insetos mais que avides.

Prezo a velocidade
das tartarugas mais que a dos misseis.
Tenho em mim esse atraso de nascenca.
Eu fui aparelhado
Para gostar de passarinhos.

Tenho abundancia de ser feliz por isso.
Meu quintal € maior do que o mundo.
Sou um apanhador de desperdicios:

Amo os restos
Com as boas moscas.

Queria que a minha voz tivesse um formato de canto.

Porque eu ndo sou da informatica:
Eu sou da invencionatica.

S6 uso a palavra para compor meus siléncios.”

%5 integra do poema destacado na epigrafe do tratB&ARROS, 2010, p. 47.).
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ANEXO

Legislagao®

Presidéncia da Republica

Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

=

A

2%
o

LEI COMPLEMENTAR N° 31, DE 11 DE OUTUBRO DE 1977

Cria o Estado de Mato Grosso do Sul, e da outras
providéncias.

O PRESIDENTE DA REPUBLICA: Faco saber que o Congresso Nacional
decreta e eu sanciono a seguinte Lei Complementar:

CAPITULO |
Disposicdes Preliminares

Art. 1° - E criado o Estado de Mato Grosso do Sul pelo desmembramento de
area do Estado de Mato Grosso.

Art. 2° - A area desmembrada do Estado de Mato Grosso para constituir o
territério do Estado de Mato Grosso do Sul, situa-se ao sul da seguinte linha
demarcatoria: das nascentes mais altas do rio Araguaia, na divisa entre os Estados
de Goias e

Mato Grosso, segue, em linha reta, limitando os Municipios de Alto Araguaia,
ao norte, e Coxim, ao sul, até as nascentes do corrego das Furnas; continua pelo
coérrego das Furnas abaixo, limitando, ainda, os Municipios de Alto Araguaia, ao
norte, e Coxim, ao sul, até sua foz no rio Taquari; sobe o rio Taquari até a barra do
rio do Peixe, seu afluente da margem esquerda, continuando por este até sua
nascente mais alta, tendo os Municipios de Alto Araguaia, ao leste, e Pedro Gomes,
ao oeste; segue dai, em linha reta, as nascentes do rio Correntes, coincidindo com a
linha diviséria dos Municipios de Alto Araguaia e Pedro Gomes; desce 0 rio
Correntes até a sua confluéncia com o rio Piquiri, coincidindo com os limites dos
Municipios de ltiquira, ao norte, e Pedro Gomes, ao sul, continua pelo rio Correntes,
coincidindo com os limites dos Municipios de ltiquira, ao norte, e Corumba, ao sul,
até sua juncdo com o rio Itiquira; da juncéo do rio Correntes com o rio ltiquira, segue

® Lei Complementar n° 31 que cria o Estado de Maits$d do Sul em 11 de outubro de 1977.
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coincidente com a divisa dos Municipios de Bardo de Melgaco, ao norte, e Corumba,
ao sul, até a foz do rio ltiquira no rio Cuiabd; da foz do rio Itiquira no rio Cuiaba
segue por este até a sua foz no rio Paraguai, coincidindo com a divisa entre os
Municipios de Poconég, ao norte, e Corumba, ao sul; da confluéncia dos rios Cuiab&
e Paraguai sobe pelo rio Paraguai até o sangradouro da Lagoa Uberaba, coincidindo
com os limites dos Municipios de Poconé, ao leste, e Corumba, ao oeste; da boca do
sangradouro da lagoa Uberaba segue sangradouro acima até a lagoa Uberaba,
continuando, por sua margem sul, até o marco Sul Uberaba, na divisa do Brasil com
Bolivia, coincidindo com os limites dos Municipios de Caceres, ao norte, e Corumba,
ao sul.

Art. 3° - A Cidade de Campo Grande é a Capital do Estado.
CAPITULO Il
Dos Poderes Publicos
SECAO |
Da Assembléia Constituinte e do Poder Legislativo

Art. 4° - A Assembléia Constituinte do Estado de Mato Grosso do Sul sera eleita
no dia 15 de novembro de 1978 e instalar-se-a no dia 1° de janeiro de 1979, sob a
presidéncia do Presidente do Tribunal Regional Eleitoral do Estado de Mato Grosso.

Paragrafo unico - O numero de Deputados a Assembléia Constituinte sera
fixado de acordo com as normas constitucionais que disciplinam a composicao das
Assembléias Legislativas dos Estados.

Art. 5° - A Assembléia Constituinte, apdés a promulgacédo da Constituicao,
passard a exercer o Poder Legislativo, como Assembléia Legislativa do Estado; de
Mato Grosso do Sul.

Paragrafo unico - O mandato dos Deputados a Assembléia Legislativa do
Estado de Mato Grosso do Sul extinguir-se-4 concomitantemente com o dos
Deputados as Assembléias Legislativas dos demais Estados.

SECao I
Do Poder Executivo
Art. 6° - Para o periodo que se encerrara com o do mandato dos Governadores
dos Estados eleitos a 1° de setembro de 1978, o Presidente da Republica nomeara o

Governador do Estado de Mato Grosso do Sul, na forma do disposto no art. 4° da Lei
Complementar n° 20, de 1° de julho de 1974.

Paragrafo unico - O Governador do Estado de Mato Grosso do Sul sera
nomeado até 31 de marco de 1978 e tomara posse no dia 1° de janeiro de 1979,
perante o Ministro de Estado da Justica.

103



Art. 7° - A partir da posse e até a promulgacao da Constituicdo, o Governador
podera expedir decretos-leis sobre todas as matérias de competéncia legislativa
estadual.

SECAO Il
Do Poder Judiciario

Art. 8° - A administragéo da Justica do Estado de Mato Grosso do Sul competira
aos orgaos do seu Poder Judiciario, com a colaboracdo de érgaos auxiliares
instituidos em lei.

Art. 9° - O Tribunal de Justica do Estado de Mato Grosso do Sul compor-se-a,
inicialmente, de 7 (sete) Desembargadores, nomeados pelo Governador.

Art. 10 - O Tribunal de Justica instalar-se-4 até o 10° (décimo) dia util seguinte
ao da posse dos seus 4 (quatro) primeiros membros.

Art. 11 - Incumbe ao Desembargador mais idoso, dentre os 4 (quatro) primeiros
nomeados pelo Governador, adotar as providéncias para a execu¢ao do disposto no
artigo anterior, assim como presidir o Tribunal de Justica até a eleicao e posse do
Presidente e Vice-Presidente.

Paragrafo unico - A eleicdo e a posse, previstas neste artigo, realizar-se-ao no
5° (quinto) dia util seguinte aquele em que se completar a composicao do Tribunal,
exigida a presenca minima da maioria dos Desembargadores.

Art. 12 - A eleicdo do Presidente e do Vice-Presidente do Tribunal de Justica
processar-se-a por escrutinio secreto, considerando-se eleitos os que alcangcarem a
maioria dos votos presentes.

§ 1° - No caso de empate, considerar-se-a eleito 0 mais antigo na magistratura
e, se igual a antiglidade, o mais idoso.

8 2° - Os mandatos do Presidente e do Vice-Presidente, eleitos na forma deste
artigo, expiraréo a 1° de janeiro de 1981.

Art. 13 - A fim de possibilitar o quorum minimo de 4 (quatro) Desembargadores,
necessario para a instalacéo e funcionamento do Tribunal de Justica, podera o
Governador, no primeiro provimento, nomear Desembargadores pertencentes a
Justica de Estado de Mato Grosso, dentre os que, até 31 de outubro de 1978, Ihe
manifestem, por escrito, aceitar a nomeacao.

§ 1° - E facultado ao Governador, se inferior a 4 (quatro) o nimero dos
nomeados na forma do caput deste artigo, completé-lo:

| - por nomeacéo de advogado ou membro do Ministério Publico, de notorio
merecimento e idoneidade moral, com 10 (dez) anos, pelo menos, de pratica
forense;
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Il - por promocéo de Juizes de Direito que integrem a Justica do Estado de
Mato Grosso do Sul, tantos cargos quantos bastem para atingir o quorum
mencionado neste artigo, observado o disposto no Art. 144, item lll, primeira e
segunda partes da Constituicao.

§ 2° - A faculdade conferido ao Governador por este artigo exercer-se-a até 31
de janeiro de 1979, devendo as outras 3 (trés) vagas de Desembargador ser
preenchidas por indicacao do Tribunal de Justica, obedecido o disposto no art. 144,
item Ill, da Constituicao.

8 3° - Nao sendo preenchida a vaga de Desembargador reservada a advogado
ou a membro do Ministério Publico pela forma prevista no § 1°, item |, o Tribunal de
Justica, na quinzena subsequente a sua instalacdo, votard lista triplice mista
observados os requisitos do art. 144, item IV, da Constituicao.

§ 4° - A nomeac&o mencionada no § 1°, item |, e no paragrafo anterior, somente
podem concorrer advogados inscritos na Sec¢ao da Ordem dos Advogados do Brasil,
nos Estados de Mato Grosso e Mato Grosso do Sul, e membros do Ministério
Publico desses Estados.

Art. 14 - O Presidente do Tribunal de Justica do Estado de Mato Grosso do Sul
providenciara a instalacdo e o funcionamento do Tribunal Regional Eleitoral.

Art. 15 - O Tribunal de Justica, até a sua 5° (quinta) sessao ordinaria mediante
eleicdo pelo voto secreto, escolhera os 2 (dois) Desembargadores, os 2 (dois) Juizes
de Direito e os 6 (seis) cidaddos de notavel saber juridico e idoneidade moral, dentre
0s quais o Presidente da Republica nomeara 2 (dois) que, com aqueles e 0 Juiz
Federal, comporéo o Tribunal Regional Eleitoral.

Paragrafo unico - Os Desembargadores e Juizes de Direito, eleitos na forma
deste artigo, serdo empossados pelo Presidente do Tribunal de Justica, em sesséo
do Tribunal Regional Eleitoral, que se realizard no dia subseqliente ao da sua
eleicdo, e, em seguida, sob a presidéncia no Desembargador mais idoso, juntamente
com os outros membros ja nomeados do Tribunal Regional Eleitoral, elegerdo o
Presidente e o Vice-Presidente, observado o disposto no art. 12 e seu 8§ 1°.

Art. 16 - Passaréo a integrar a Justica do Estado de Mato Grosso do Sul os
Juizes de Direito e os Juizes Substitutos, com exercicio em Comarca sediada no
territorio sob sua jurisdicdo, desde que o requeiram, até 30 de novembro de 1978,
ao Governador nomeado, assegurados 0s respectivos cargos, direitos e garantias.

SECAO IV
Do Ministério Publico
Art. 17 - O Ministério Publico do Estado de Mato do Sul tera por Chefe o

Procurador-Geral, nomeado, em comissao pelo Governador, dentre cidadaos
maiores de 35 (trinta e cinco) anos, de notdrio saber juridico e reputacgédo ilibada.
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Art. 18 - Comporao o Ministério Publico do Estado de Mato Grosso do Sul os
membros do Ministério Publico do Estado de Mato Grosso que, na data da vigéncia
desta Lei, estejam exercendo suas funcdes no territorio do novo Estado, sendo-lhes
assegurados os respectivos cargos, direitos e garantias.

Art. 19 - Poderéo ser nomeados para funcionar junto ao Tribunal da Justica do
Estado de Mato Grosso do Sul os da Justica do Estado de Mato Grosso, desde que
o requeiram ao Governador até 30 de novembro de 1978, sendo-lhes assegurados
0S respectivos cargos, direitos e garantias.

Paragrafo unico - As nomeagdes mencionadas neste artigo levardo em contas
necessidades de servico do Estado de Mato Grosso, apdés o desmembramento.

CAPITULO Il
Do Patrimonio

Art. 20 - No respectivo territorio, o Estado de Mato Grosso do Sul sucede, no
dominio, jurisdicdo e competéncia, ao Estado de Mato Grosso.

Art. 21 - O patrimdnio da Administracao Direta do Estado de Mato Grosso
existente, a 1° de janeiro de 1979, no territério do Estado de Mato Grosso do Sul,
fica transferido a este Estado.

Paragrafo Unico - Compreendem-se no patriménio os bens, rendas, direitos e
encargos.

Art. 22 - O patrimdnio das entidades da Administracéo Indireta e das
Fundac0es instituidas por lei estadual, compreendendo os bens, rendas, direitos e
encargos, sera distribuido entre os Estados de Mato Grosso e de Mato Grosso do
Sul, em funcgéo das respectivas necessidades, com prévia audiéncia da Comisséo
Especial a ser criada nos termos desta Lei.

§ 1° - Fica a Uni&o autorizada a assumir a didiva fundada e encargos
financeiros da Administracao Direta do Governo do Estado de Mato Grosso, a partir
de 1° de janeiro de 1979, inclusive os decorrentes de prestacdo de garantia, ouvida
a Comisséo Especial mencionada neste artigo e mediante aprovacao do Presidente
da Republica.

§ 2° - Até 31 de dezembro de 1978, os 6rgdos da Administracdo Direta do
Governo do Estado de Mato Grosso, as entidades da Administracéo Indireta e as
Fundacdes criadas por lei estadual somente poder&o assumir obrigagdes e encargos
financeiros que ultrapassem aquele exercicio, quando previamente autorizadas pelo
Presidente da Republica.

CAPITULO IV
Do Pessoal
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Art. 23 - Observados os principios estabelecidos no inciso V e § 4°do art. 13 da
Constituicdo, os Governadores dos Estados de Mato Grosso e Mato Grosso do Sul,
deverdo aprovar, no prazo maximo de 6 (seis) meses, no primeiro caso a partir de 1°
de janeiro e no segundo a contar de 15 de marco de 1979, os quadros e tabelas
definitivos do pessoal civil e os efetivos da Policia Militar.

Paragrafo unico - Os quadros e tabelas de que trata este artigo serédo
organizados com base na lotacao que for fixada para os 6rgaos de cada um dos
Estados.

Art. 24 - Os servidores pertencentes ao Estado de Mato Grosso, em exercicio
em 31 de dezembro de 1978, serdo incluidos em Quadros provisorios, na situagao
funcional em que se encontrarem.

8 1° - Em decorréncia do disposto neste artigo, havera Quadros provisérios de
pessoal para o Estado de Mato Grosso e para o Estado de Mato Grosso do Sul, nos
quais serdo incluidos, respectivamente, os servidores em exercicio no territério de
cada um dos referidos Estados.

§ 2° - Aprovados os Quadros definitivos, se verificada a existéncia de
excedentes, estes poderao ser redistribuidos, apos sua prévia manifestacdo, de um
Estado para outro, a fim de completarem as respectivas lotagdes, de conformidade
com critérios que serdo definidos pelos Governos dos Estados de Mato Grosso e de
Mato Grosso do Sul em coordenacdo com a Comisséo Especial prevista nesta Lei.

§ 3°- Os funcionarios efetivos e os servidores regidos pela legislacao trabalhista
estaveis e 0s nao optantes pelo Fundo de Garantia do Tempo de Servico, que néao
se manifestarem favoravelmente a redistribuicdo de que trata o paragrafo anterior,
assim como o0s que, por falta de vaga nas respectivas lotacfes, ndo puderem ser
redistribuidos, seréo incluidos em Quadros ou Tabelas suplementares.

Art. 25 - A partir da vigéncia desta Lei e até 1° de janeiro de 1979 fica vedado,
nos termos do art. 3%, § 5° da Lei Complementar n°® 20, de 1° de julho de 1974, ao
Estado de Mato Grosso admitir pessoal ou alterar disposicdes legais a respeito.

Paragrafo unico - O disposto neste artigo ndo se aplica as admissdes ou
contratacoes relativas a claros decorrentes de aposentadoria ou falecimento,
nomeacao de concursados e as excecoes referidas nos itens I, 11l, IV e VI do § 1° do
art. 1° do Ato Complementar n® 52, de 2 de maio de 1969; nos demais casos, se
necessario, as admissoes ficarao condicionadas a manifestacao favoravel da
Comisséo Especial prevista nesta Lei.

Art. 26 - A contagem do tempo de servi¢o dos servidores redistribuidos nao
sera interrompida, sendo valida no Estado em que se integrarem, para todos os
efeitos legais.

Paragrafo unico - Os contribuintes do Instituto de Previdéncia do Estado de
Mato Grosso - IPEMAT, lotados no Estado de Mato Grosso do Sul, continuarao
contribuindo para aquela entidade, até que instituicdo analoga seja criada no novo
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Estado, quando Ihe serdo transferidos tais contratos de peculio, mediante convénio
firmado pelas duas entidades.

Art. 27 - A responsabilidade do pagamento dos inativos e pensionistas
existentes a 31 de dezembro de 1978 cabe ao Estado de Mato Grosso, com a
colaboracéo financeira do Estado de Mato Grosso do Sul e do Governo federal,
conforme proposicao a ser apresentada pela Comissao Especial de que trata esta
Lei.

CAPITULO V
Do Orgcamento

Art. 28 - Os Estados de Mato Grosso e de Mato Grosso do Sul teréo, para o
exercicio financeiro de 1979, orcamentos proprios, elaborados de acordo com as
disposicdes legais vigentes e o estabelecido neste Capitulo.

§ 1° - O projeto de lei orgamentaria anual do Estado de Mato Grosso, para o
exercicio financeiro de 1979, serd& encaminhado pelo Poder Executivo a
Assembléia Legislativa, nos termos da legislacao estadual em vigor.

§ 2° - O orgamento anual do Estado de Mato Grosso do Sul, para o exercicio
financeiro de 1979, sera aprovado pelo Governador, mediante decreto-lei, no dia de
sua posse.

§ 3° - Serdo também aprovados, por ato do Governador, 0S orgamentos, para o
exercicio financeiro de 1979, das entidades da Administracdo Indireta e das
Fundacdes criadas pelo Estado de Mato Grosso do Sul.

Art. 29 - A partir do exercicio financeiro de 1979, inclusive, as transferéncias da
Unido aos Estados de Mato Grosso e de Mato Grosso do Sul, decorrentes das
disposicdes constitucionais e legais vigentes, deverdo ser previstas como receita,
nos respectivos orgcamentos.

Art. 30 - Fica o Poder Executivo federal autorizado a abrir, no Orcamento da
Unido, para o exercicio de 1978, mediante cancelamento de outras dotacdes, crédito
especial no valor de Cr$150.000.000,00 (cento e cinquienta milhées de cruzeiros)
destinado ao Ministério do Interior, para atender as despesas preliminares com a
instalacdo do Governo do Estado de Mato Grosso do Sul e demais providéncias
decorrentes da execucéo da presente Lei. (Vide Decreto-Lei n® 1.623, de 1978)

CAPITULO VI
Dos Partidos e das Eleicbes
Art. 31 - O Estado de Mato Grosso do Sul constituira, a partir das eleicdes de
1978, circunscricdo eleitoral distinta da do Estado de Mato Grosso, validos os atuais

titulos nas respectivas Zonas Eleitorais.
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Art. 32 - Ficam extintos os atuais Diretorios Regionais dos Partidos Politicos do
Estado de Mato Grosso, cabendo as Comissdes Executivas Nacionais designarem
Comissdes Provisdrias nos Estados de Mato Grosso e Mato Grosso do Sul, nos
termos e para os fins previstos no art. 59 da Lei n © 5.682, de 21 de julho de
1971, com as alteracdes que Ihe foram introduzidas pelas Leis n°s 5.697, de 27
agosto de 1971, 5.781, de 5 de junho de 1972, e 6.196, de 19 de dezembro de 1974.

Paragrafo unico - Sdo mantidos os Diretérios Municipais existentes nos Estados
de Mato Grosso e de Mato Grosso do Sul.

Art. 33 - Das Convencdes Partidarias Regionais, previstas na Lei n® 5.682, de
21 de julho de 1971, e a se realizarem nos Estados de Mato Grosso e de Mato
Grosso do Sul, em 1978, participarao os atuais Senadores, Deputados federais e
Deputados estaduais, eleitos pelo Estado de Mato Grosso, na circunscricdo em que
tenham domicilio eleitoral.

Art. 34 - Nas primeiras elei¢cOes federais e estaduais nos Estados de Mato
Grosso e Mato Grosso do Sul, serdo elegiveis candidatos que tenham requerido, até
15 de novembro de 1977, a transferéncia do domicilio eleitoral de um para outro
Estado.

Art. 35 - O Senador eleito pelo Estado de Mato Grosso, cujo mandato termina
mina em 31 de janeiro de 1983, representara o Estado em que, a época da
respectiva elei¢do, tinha domicilio eleitoral.

Art. 36 - Nas elei¢bes de 15 de novembro de 1978, para o Senado, no Estado
que deva eleger trés Senadores, 0 menos votado dos dois eleitos por sufragio direto
tera 0 mandato de quatro anos.

Paragrafo unico - No Estado de Mato Grosso do Sul, a eleicdo do Senador a
que se refere o 8 2° do art. 41 da Constituicdo realizar-se-a no dia 28 de janeiro de
1979, pelo Colégio Eleitoral formado pela Assembléia Constituinte e Delegados das
Camaras Municipais .

Art. 37 - N&o participardo do Colégio Eleitoral do Estado de Mato Grosso, nas
eleicOes de 1° de setembro de 1978, os Deputados estaduais com domicilio eleitoral
no Estado de Mato Grosso do Sul, nem os Delegados das Camaras Municipais
neste sediados.

CAPITULO VI
Disposi¢des Gerais e Transitorias
Art. 38 - O Poder Executivo federal instituira, a partir de 1979, programas
especiais de desenvolvimento para os Estados de Mato Grosso e Mato Grosso do

Sul, com duracao de 10 (dez) anos, propiciando apoio financeiro aos Governos dos
dois Estados, inclusive quanto a despesas correntes.

109



§ 1° - No exercicio financeiro de 1979, os referidos programas deverao envolver
recursos da Unido no valor minimo de Cr$2.000.000.000,00 (dois bilhdes de
cruzeiros), dos quais pelo menos Cr$1.400.000.000,00 (hum bilh&o e quatrocentos
milhdes de cruzeiros), destinados ao Estado de Mato Grosso.

§ 2° - Os recursos para 0s programas de que trata este artigo deverdo constar
dos projetos de lei orcamentéria anual e plurianual da Unido.

Art. 39 - A Unido providenciara as medidas necessérias a federalizagédo da
Universidade estadual de Mato Grosso, localizada na Cidade de Campo Grande.

Art. 40 - Aplicar-se-a, no Estado de Mato Grosso do Sul, a legislacao em vigor
no Estado de Mato Grosso, a data da vigéncia desta Lei, até que leis ou decretos-
leis, expedidos nos termos do art. 7°, a substituam.

Art. 41 - O Tribunal de Justica do Estado de Mato Grosso mantera integra, até a
Instalacdo do Tribunal de Justica do Estado de Mato Grosso do Sul, sua
competéncia originaria e recursal, abrangendo sua jurisdigdo todo o territério do
Estado de Mato Grosso anterior a criacdo do novo Estado.

Art. 42 - Até que se instale o Tribunal Regional Eleitoral do Estado de Mato
Grosso do Sul, suas atribuicbes seréo exercidas pelo Tribunal Regional Eleitoral do
Estado de Mato Grosso.

Art. 43 - Enquanto néo se instalar a Secao Judiciaria da Justica Federal no
Estado de Mato Grosso do Sul, continuard com jurisdicdo sobre o seu territorio a do
Estado de Mato Grosso.

Art. 44 - A nomeagéao do Prefeito da Capital, nos termos da Constituigéo
federal, far-se-a apés o término do mandato do atual Prefeito do Municipio de
Campo Grande.

Art. 45 - A Amazonia, a que se refere o art. 2°da Lei n®5.173, de 27 de outubro
de 1966, compreendera também toda a area do Estado de Mato Grosso.

Art. 46 - A area de atuacdo da Superintendéncia de Desenvolvimento da
Regido Centro-Oeste compreendera os Estados de Mato Grosso, Mato Grosso do
Sul, Goias, o Distrito Federal e o Territério Federal de Rond6nia.

Paragrafo unico - O Poder Executivo federal dotara a Superintendéncia de
Desenvolvimento da Regido Centro-Oeste dos instrumentos necessarios para o
planejamento regional e coordenacdo da execucao dos programas especiais de
desenvolvimento de que trata o art. 38.

Art. 47 - As entidades da Administracdo Indireta e as fundacdes instituidas por

lei estadual, até que se efetive a distribuicdo patrimonial prevista no art. 22, caput,
continuarao vinculadas ao Estado de Mato Grosso e sob sua responsabilidade.
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Art. 48 - O Poder Executivo federal criard Comisséo Especial, vinculada ao
Ministério do Interior e integrada por representantes deste e do Ministério da Justica,
da Secretaria de Planejamento da Presidéncia da Republica e do Departamento
Administrativo do Servigo Publico - DASP, com as seguintes finalidades: (Vide
Decreto-Lei n° 1.623, de 1978)

| - propor os programas especiais de desenvolvimento referidos no art. 38 e
acompanhar a sua execugao;

Il - assessorar o0 Governo federal e colaborar com os Governos dos Estados de
Mato Grosso e de Mato Grosso do Sul na execucéo das medidas decorrentes desta
Lei, especialmente as relativas ao patriménio, pessoal e orcamento, submetendo a
apreciacdo do Presidente da Republica as questfes pendentes de decisdo no
ambito dos Governos dos dois Estados e de 6rgaos ou entidades do Governo
federal;

lIl - examinar os encargos financeiros das entidades da Administrac&o Indireta
e Fundac0es criadas por lei estadual, propondo medidas destinadas a definicdo das
responsabilidades financeiras, inclusive a cooperagéo do Governo federal,

IV - outras, a ela atribuidas no corpo desta Lei.

Paragrafo unico - Integrardo a Comissao Especial representantes dos Governos
dos Estados de Mato Grosso e de Mato Grosso do Sul.

Art. 49 - O Estado de Mato Grosso, em face da diminui¢do de seu territorio,
redimensionara os 6rgaos e entidades de sua Administracao, inclusive dos Poderes
Legislativos e Judiciario.

Paragrafo unico - Os 6rgaos e entidades do Governo federal em atuacéo nos
Estados de Mato Grosso e de Mato Grosso do Sul serdo adaptados as condi¢des
resultantes da presente Lei.

Art. 50 - Apés a nomeacao do Governador do Estado de Mato Grosso do Sul, o
Ministro do Interior podera requisitar, sem prejuizo de direitos e vantagens,
servidores do Estado de Mato Grosso, que ficardo a sua disposicao para atender as
providéncias antecedentes a instalagdo dos Poderes do novo Estado.

Art. 51 - Esta Lei Complementar entrara em vigor na data de sua publicacéo.

Art. 52 - Revogam-se as disposi¢cdes em contrario.

Brasilia, 11 de outubro de 1977; 156° da Independéncia e 89° da Republica.
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