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RESUMO

O municipio de Guarani das Missdes/RS & conhecido como a “Capital
Polonesa dos Gauchos”, sobretudo por ter sido colonizado por descendentes de
imigrantes poloneses que trouxeram consigo sua histéria, usos e costumes. E uma
cultura expressada pela lingua falada, arquitetura, religiosidade, dancas, musicas,
trajes tipios e gastronomia, as quais contribuem na perpetuacgéo cultural por meio do
conhecimento empirico passado entre geracdes. A presente dissertacdo visa
investigar socioeconomicamente e culturalmente a participacdo do prato culinario
pierogi, espécie de pastéis da culinaria polonesa, no desenvolvimento de Guarani
das Missbes/RS, RS. Ela contribui para resgatar e divulgar a cultura polonesa
presente neste municipio. A metodologia caracteriza-se pela pesquisa gqualitativa
exploratoria e utiliza o método de estudo de caso, por meio da observacdo
participante, entrevistas semiestruturadas e individuais compostas por questfes
abertas e aplicadas através do método snowball (Bola de Neve), pesquisa
bibliografica em publicacdes, livros, teses e artigos de origem nacional e internet,
documental em registros, documentos histéricos, cadernos de receitas, manuscritos,
revistas e jornais. Os resultados obtidos sdo: o pierogi participa da vida do municipio
nas festividades; esta presente na alimentacdo das familias descendentes de
poloneses do municipio; sua producdo tornou-se conhecimento empirico; utiliza
ingredientes enddgenos na sua confeccao; tem potencialidade de matéria-prima
para ampliacdo do mercado consumidor interno e externo. Assim, conclui-se que o
prato culinério pierogi representa a cultura polonesa com forte potencialidade para
auxiliar no desenvolvimento do municipio que, externados em um documentario
audiovisual e do presente relatério, evidenciam-se aspectos do contexto
socioeconémico e culturais abordando a producdo, o consumo e a comercializacéo
do pierogi.

Palavras-chave: Pierogi. Gastronomia tipica polonesa. Desenvolvimento.



ABSTRACT

The municipality of Guarani das Missfées/RS / RS is known as the "Polish
Capital of the Gauchos", mainly because descendants of Polish immigrants who
brought with them their history, customs and customs, colonized it. It is a culture
expressed by spoken language, architecture, religiosity, dances, music, typical
costumes and gastronomy, which contribute to cultural perpetuation through
empirical knowledge passed between generations. The present dissertation aims to
investigate socioeconomically and culturally the participation of the culinary plate
pierogi, species of pastry of the Polish cooking, in the development of Guarani das
Missdes/RS, RS. It contributes to rescue and spread the Polish culture present in this
municipality. The methodology is characterized by exploratory qualitative research
and uses the case study method, through participant observation, semi-structured
and individual interviews composed of open questions and applied through the
snowball method, bibliographical research in publications, books, Theses and articles
of national and international origin, documentary records, historical documents,
recipe books, manuscripts, magazines and newspapers. The results obtained are:
the pierogi participates in the life of the municipality in the festivities; Is present in the
food of families descended from Poles of the municipality; Its production became
empirical knowledge; Uses endogenous ingredients in their preparation; Has the
potential of raw material for expansion of the internal and external consumer market.
Thus, it is concluded that the culinary dish pierogi represents the Polish culture with
strong potential to assist in the development of the municipality that, externalized in
an audiovisual documentary and the present report, evidence of aspects of the
socioeconomic and cultural context addressing the production, consumption And the
marketing of pierogi.

Keywords: Pierogi. Typical Polish cuisine. Development.
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INTRODUCAO

Entre os muncipios que constituem a Regido Missioneira do Rio Grande do
Sul/RS, o municipio de Guarani das Missdes mantém, em sua esséncia
gastronémica, o legado trazido pelos imigrantes durante a chamada febre migratoria,
0 que confere ao municipio ser conhecido como a “Capital Polonesa dos Gauchos”,
desde o ano de 1996.

Com o periodo imigratério juntamente com o sonho pela “Terra prometida”, os
imigrantes poloneses trouxeram consigo seus costumes, seu dialeto, sua
religiosidade, suas manifestacdes culturais, seu folclore, seus trajes, sua
gastronomia. Esses signos culturais poloneses difundiram fortes vinculos com a
cultura guaraniense, desenvolveram lacos de pertencimento, criaram sentimento de
identidade cultural e formaram significativas relacées de familia e comunidade.

Suas origens culturais se expressam fortemente na gastronomia local. Claval
(1999 apud SLODKOWSKI, 2011) afirma que os codigos culturais sdo responsaveis
pela materializacdo da cultura no espaco, através de simbologias especificas e sao
responsaveis pela caracterizacdo dos grupos sociais. Os codigos culturais dividem-
se em materiais e imateriais, sendo que os materiais envolvem o vestuério, a
gastronomia, o estilo arquitetbnico das residéncias, a religido, a musica e o folclore.
E os cddigos imateriais, mesmo ndo sendo visiveis no espaco, representam o modo
de pensar de cada grupo social por meio da oralidade, das ideologias, valores e
convencgoes.

Dessa forma, o codigo cultural material gastronémico favorece a solidificacao
e caracterizacdo da cultura e dos grupos locais. Apesar da alimentacdo ser uma
necessidade basica de sobrevivéncia do ser humano, extrapola tal conceito, pois, 0s
habitos e as praticas alimentares relacionadas ao ato de comer, sdo fenébmenos

socioculturais historicamente construidos e variam conforme as condi¢coes
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geogréficas, a cultura, as convengfes sociais e acumulos de experiéncias pela
humanidade. Enquanto aspectos culturais, os habitos alimentares, podem revelar
costumes e identidades presentes no cotidiano social demarcado no tempo e no
espaco (BARBOSA, 2012).

Faz sentido ao pensar que a gastronomia satisfaz as necessidades béasicas
humanas de nutricdo, de cultura, de convivio, de conhecimento além de
proporcionar experiéncias que requerem fazeres e saberes bem como, prazeres
palataveis a mesa. Conforme Henriques e Custédio (2010), a cultura e identidade
gastrondmica, representada pelos produtos e pratos tipicos, pelos habitos
alimentares e pela cultura dos povos, promovem o desenvolvimento local.

Nesse contexto, o tema do presente trabalho é a perspectiva socioeconémica
e cultural da gastronomia polonesa representada pelo prato tipico pierogi, para o
desenvolvimento do Municipio de Guarani da Miss6es/RS. A gastronomia polonesa
guaraniense compde-se de diversos pratos culinarios, porém o prato tipico estudado
€ 0 mais representativo, uma vez que ele esta sempre presente em eventos sociais,
festas familiares e na mesa do dia a dia dos polonos.

Para o termo desenvolvimento, Brum (2012) entende que, seu principal
objetivo € melhorar o bem-estar da comunidade local por meio do relacionamento
dos aspectos sociais, econdmicos ou culturais. Surge um novo paradigma em torno
desse pensamento, concentrado nas caracteristicas essenciais e diferenciadas de
cada grupo social, comunidade, municipio ou regido, para que as necessidades da
realidade local sejam identificadas e trabalhadas, visando engendrar seu
desenvolvimento.

A toda e qualquer comunidade, pressupde-se que haja anseio de impulso ao
desenvolvimento cuja visdo e concepcdo mais primitiva estd atrelada ao
crescimento. E, portanto, em um primeiro momento, um fenémeno amplamente
desejado para alcancar o progresso e a melhoria na qualidade de vida.

Para que esse fendmeno aconteca de forma real e efetiva deve-se considerar
a necessidade da comunidade em organizar-se a fim de realizar atividades que
contemplem tal objetivo. Geralmente, o caminho a ser seguido € por meio da
participacdo ativa da comunidade envolvida, com vistas a atingir o bem-estar
cultural, social e econdmico local a médio e longo prazo. Utilizando-se dos
potenciais locais e com ac¢fes estratégicas estabelecidas, a comunidade amplia os

horizontes e aproxima-se da efetivacdo do desenvolvimento enddgeno
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(VASCONCELLOS e GARCIA, 1998; SEN, 2010; BARQUERO, 2001; BUARQUE,
2006).

Para que o desenvolvimento aconteca esta pesquisa busca responder a
guestdo: Como o desenvolvimento socioeconémico e cultural de Guarani das
Missdes/RS pode ser impulsionado por meio da gastronomia polonesa representada
pelo prato culinario pierogi?

O objetivo central da pesquisa é avaliar socioeconomicamente e culturalmente
a participacdo do prato culinario pierogi no desenvolvimento de Guarani das
MissBes/RS. Para tanto, fez-se necessario identificar fatos sociais e econémicos que
sinalizam o caminho ao desenvolvimento na comunidade Guaraniense; delinear a
cadeia produtiva do prato culinério; demonstrar sua participacdo no legado cultural
gastronémico como forma de desenvolvimento; e construir um documentario a fim de
resgatar e divulgar a cultura gastrondémica polonesa da regido e sua importancia
socioecondmica e cultural.

A metodologia baseia-se em pesquisa de carater qualitativa exploratéria, por
meio do estudo de caso e da observacdo participante, entrevistas semiestruturadas
e individuais compostas por questdes abertas e aplicadas através do método
snowball (Bola de Neve), pesquisa bibliografica e para o entendimento dos dados
utilizou-se a andlise de conteudo.

Esta pesquisa se justifica prioritariamente devido ao contetudo inédito,
relacionado a abordagem ao contexto da gastronomia do prato culinério pierogi na
regido. Sua importancia reveste-se social e academicamente pela identificacao
cultural desse prato tipico, cujos estudos e registros séo incipientes, sobretudo no
periodo de colonizacdo da regido. Sua relevancia cultural € devido as marcas e
tracos profundos que continuam presentes nas familias, nas comunidades distritais,
enfim, nas instituicbes. Nota-se a deficiéncia em registros e publicacbes
relacionados ao assunto em destaque, fato que impulsiona e torna mais relevante a
efetivacdo da pesquisa. Salienta-se também, que esta pesquisa despertou interesse
na comunidade pesquisada em aprofundar continuamente os estudos e registros
acerca do pierogi.

Finalizando sua justificativa, destaca-se a elevagcdo da autoestima dos
descendentes poloneses e demais pessoas da regido; a valorizacdo e o

reconhecimento do legado cultural, bem como, a reafirmacdo da importancia dos
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imigrantes que, em terras missioneiras, plantaram as sementes de sua identidade e
origem.

Para melhor situar o leitor em relacdo as fundamentacdes, demonstracdes,
analises e avaliacdes desta dissertacdo, ela esta estruturada da seguinte forma:
Parte inicial, constituida pela introducdo, na qual sdo apresentados 0s objetivos
geral e especificos, a problematizacdo e a justificativa; na sequéncia, tem-se 0s
capitulos que compdem o estudo.

Dessa forma, os capitulos iniciam com a fundamentacao tedrica, em que séo
observados os conceitos e posi¢des de autores ligados aos temas abordados, dando
embasamento ao estudo. Salienta-se que esse capitulo possui um subcapitulo que
se encontra a caracterizacdo do municipio de Guarani das Missdes/RS, com seus
aspectos, histéricos, geogréaficos, socioeconémicos e culturais.

No segundo capitulo, sdo apresentados os procedimentos e as metodologias
utilizadas e aplicadas na coleta de dados e o tratamento a eles dispensado. O
capitulo seguinte, contém a apresentacdo dos resultados e as discussdes acerca
das informacfes apuradas pela pesquisa.

Na ultima parte, foram expostas as conclusdes, recomendacdes, indicacfes e
limitacdes percebidas na pesquisa, como também as sugestdes para trabalhos
futuros.

Esta dissertacdo tem como produto: o documentério intitulado Os “Polono
Brasileiros” e o legado gastrondmico do prato culinario Pierogi em Guarani das
Missdes/RS/RS, composto por dois volumes e em formato de DVD (Digital Versatile
Disc); e o registro do prato culinario Pierogi no IPHAE (Instituto do Patriménio

Historico e Artistico do Estado) como Patriménio Cultural Imaterial.
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1 REFERENCIAL TEORICO

O referencial tedrico apresentado busca dar suporte as abordagens cujos
temas séo relacionados ao desenvolvimento, aspectos socioeconémicos e culturais,
bem como de breve contextualizacdo acerca do municipio de Guarani das Missées,

seguido da gastronomia emblemética e polonesa e Prato Culinério Pierogi.

1.1 DESENVOLVIMENTO

Como verbo desenvolver é sindbnimo de fazer crescer, progredir, aumentar,
melhorar, adiantar, dar origem, gerar, produzir, tornar forte, expandir, estender,
prolongar. Também significa tirar do invélucro, desenrolar, desembrulhar
(DICIONARIO INFORMAL, 2016).

O desenvolvimento é o efeito de desenvolver-se que também pode ser
confundido como sinbnimo de crescimento, aumento e progresso; caracteriza o
estagio econbmico, social ou politico de uma comunidade de altos indices de

rendimento dos fatores de producao: recursos naturais, capital e trabalho.

1.1.1 Desenvolvimento econdmico

Sob o prisma econdmico, “desenvolvimento €, basicamente, aumento do fluxo
de renda real, isto &, incremento na quantidade de bens e servi¢cos por unidade de
tempo a disposi¢ao de determinada coletividade” (FURTADO apud OLIVEIRA, 2002,
p. 39).

As conceitualizacbes mais usuais de desenvolvimento podem dividir-se em
duas correntes: a que identifica desenvolvimento com crescimento econdémico, em
que a auséncia de crescimento econbmico € 0 que caracteriza o0
subdesenvolvimento; e a corrente que distingue desenvolvimento de crescimento, na
qual o crescimento é percebido como um processo de expansdo quantitativa, ao
passo que desenvolvimento € encarado como um processo de transformacoes
qualitativas dos sistemas econdmicos prevalecentes nos paises subdesenvolvidos.

Assim pode-se definir o crescimento econdmico como a expansao do produto
real de uma economia durante determinado periodo de tempo, representando

condicao indispenséavel para o desenvolvimento, mas n&o como suficiente, devendo
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considerar e incluir no processo o desenvolvimento como fonte de relacionamento
com a melhoria de vida dos individuos e com o fortalecimento de suas liberdades
(SINGER, 1982).

De acordo com Colman e Nixson (1981 apud MONTORO FILHO, 1998),
desenvolvimento econdmico é um processo de aprimoramento em relacdo a um
conjunto de valores almejaveis pela coletividade. E um conceito normativo avaliado

de forma distinta pelas pessoas de uma mesma sociedade.

1.1.2 Desenvolvimento socioecondmico e cultural

O desenvolvimento socioeconémico pode ser definido genericamente como
um processo de crescimento e evolucdo econdmica, social e humana, interligados
em uma relacdo de dependéncia, cabendo aqui destacar algumas concepcoes
acerca do mesmo.

De acordo com Caiden e Caravantes (1988), o desenvolvimento
socioeconémico de um pais ou regido esta atrelado ao seu nivel de investimentos ao
crescimento econémico, a infraestrutura e a formacao social do cidaddo. S&do assim
considerados porque tanto o crescimento quanto o desenvolvimento ocorrem
juntamente com a ocorréncia de inovagdes em tecnologia e conhecimento.

Para Furtado (1988), as origens da nocdo de desenvolvimento podem ser
detectadas em trés diferentes correntes: a primeira surgiu com a filosofia do
lluminismo em direcdo a supremacia da razdo; a segunda, com a ideia de
acumulacao de riguezas e com a promessa de um futuro melhor e a terceira, com a
expansdo geogréafica ocidental, que demonstrava superioridade em relacdo aos
demais povos.

Martins (2004), relata que o desenvolvimento é o efeito de desenvolver-se e
que também pode ser confundido como sinbnimo de crescimento, aumento e
progresso; caracteriza o estagio econdmico, social ou politico de uma comunidade
de altos indices de rendimento dos fatores de producdo como 0s recursos naturais,
capital e trabalho. Na mesma direcao, Verhelst (1992), complementa a ideia de que
o termo desenvolvimento tem sido associado a nocédo de progresso material e de
modernizacdo tecnoldgica. Sua promocdo, mediante o0 desrespeito e a
desconsideracdo de diferencas culturais, da existéncia de outros valores e

concepcodes, ja teria funcionado como “Cavalo de Troia” que, vestido da seducao do
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progresso, teria carregado em seu interior o dominio e a imposi¢do cultural que
desequilibra e abala sociedades.

Portuguez, Seabra e Queiroz (2012), relatam que desenvolvimento € um
processo multidimensional, territorial, ambiental, econdmico, social e cultural. E uma
forma de percepcdo que tem modelado a realidade, produzindo mitos, fantasias,
paixdes, violéncias e politicas. Portanto, para tratar da realidade € preciso deixar
explicitos os elementos e 0s nexos principais que conduzem a logica do
desenvolvimento hegemonico e de qual desenvolvimento se pretende alcancar,
desde que fuja do proposto pela economia classica, reduzido ao crescimento
econdmico.

O desenvolvimento, em qualquer concepcéo, deve resultar do crescimento

econdmico acompanhado de melhoria na qualidade de vida, ou seja, deve incluir

[...] as alteracdes da composicdo do produto e a alocacao de recursos pelos
diferentes setores da economia, de forma a melhorar os indicadores de
bem-estar econdbmico e social (pobreza, desemprego, desigualdade,
condi¢des de saude, alimentacéo, educacdo e moradia) (VASCONCELLOS;
GARCIA, 1998, p. 205).

A transformagdo social passa pelas questdbes de economia e com ela o
desenvolver adquire maior estabilidade e diversificacdo. Assim, conforme Souza

(1993, p. 17), poderé alcancar beneficios como:

[...] reducdo dos bols6es de pobreza absoluta, elevagdo dos niveis
dos salarios e da renda em seu conjunto, incluindo maior consumo de
produtos e servicos béasicos para a populacdo, mais alimenta¢do, melhor
atendimento médico e odontoldgico, educagdo mais qualificada, maior nivel
de seguranca e melhor qualidade do meio ambiente.

Oliveira (2002), ressalta que o desenvolvimento deve ser encarado como um
processo complexo de mudancas e transformacdes de ordem econbmica, politica e,
principalmente, humana e social. Desenvolvimento caracteriza o0 crescimento,
incrementos positivos no produto e na renda, transformado para satisfazer as mais
diversificadas necessidades do ser humano, tais como: saude, educacao, habitacéo,
transporte, alimentacao, lazer, dentre outras.

Para Nazzari, Reule e Lazzarotto (2005), o desenvolvimento socioecondmico

se tornou um fendbmeno amplamente desejado por toda a populagéo, visto que a
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humanidade deseja qualidade de vida, que s6 é possivel quando as necessidades e
desejos passam a ser atendidos adequadamente.

Uma variavel importante dos indices de desenvolvimento socioeconémico
atual esta relacionada a melhora da qualidade de vida das pessoas. Contata-se que,
nesta direcéo, o capital social & produtivo para o desenvolvimento socioeconémico e
para a vitalidade das instituicdes democréticas. As formas e os exemplos de capital
social sdo: congregacdes baseadas na organizacdo comunitaria relacionada a
participacdo civica em questdes de meio ambiente; educacdo e problemas da
comunidade de extensdes municipais, e cooperativas de auxilio mutuo, entre outras
(NAZZARI, 2003).

De maneira mais holistica e humanistica, Sen (2010) situa o desenvolvimento
em uma perspectiva ampla e irrestrita aos fatores como crescimento do Produto
Interno Bruto, industrializacdo, rendas pessoais, inovacdes tecnoldgicas ou
modernizacdo social. Para o autor, desenvolver-se é ser livre e 0 crescimento
econdbmico ndo pode ser considerado um fim em si mesmo, de modo que o
desenvolvimento tem que estar relacionado, sobretudo, com a melhora da vida dos
individuos e com o fortalecimento de suas liberdades.

Assim, a Teoria do Desenvolvimento como Liberdade surge para avaliar o
éxito de uma sociedade através das liberdades substantivas que os individuos dessa
determinada sociedade desfrutam. Tais liberdades, fruto do desenvolvimento, sé&o
realizadas pelas pessoas sob a influéncia de fatores “[...] econdmicos, liberdades
politicas, poderes sociais e por condi¢cfes habilitadoras, como boa saude, educacéo
basica, incentivo e aperfeicoamento de iniciativas” (SEN, 2010, p. 18). A liberdade
oriunda destas disposicdes institucionais é ainda influenciada pelos proprios atos
livres dos agentes, como uma via de mao dupla, ou seja, conforme o0 autor acima,
“‘mediante a liberdade de participar da escolha social e da tomada de decisbées
publicas que impelem o progresso dessas oportunidades”, podendo ampliar ainda
mais sua propria liberdade.

Inspirado neste pensamento que o economista paquistanés Mahbub ul Haq
idealizou que o Indice de Desenvolvimento (IDH) o qual retne trés dos requisitos
mais importantes para a expansao das liberdades das pessoas: a oportunidade de
se levar uma vida longa e saudavel (saude), ter acesso ao conhecimento (educacao)

e desfrutar de um padréo de vida digno (renda), conforme demonstrado na Figura 1.
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Figura 1 - indice de Desenvolvimento Humano (IDH).
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Fonte: indice de Desenvolvimento Humano Municipal Brasileiro (2013, p. 25).

O Programa das Nag¢Oes Unidas para o Desenvolvimento adotou e aprimorou
essa metodologia para fundamentar os Indices de Desenvolvimento Humano
Municipal (IDHM) e levou em conta os indicadores de Longevidade, Educacédo
(conhecimento) e Renda (padrao de vida).

Assim, o indicador “Longevidade” (vida longa e saudavel) relaciona a
expectativa de vida das pessoas ao nascerem, sintetiza o nivel de mortalidade e os
riscos de morte que podem atingir a populacdo dos municipios e reflete suas
condi¢cBes socioeconémicas. Também contribui para avaliar a tendéncia da dinamica
demografica. O aumento no IDHM Longevidade pode sugerir melhoria das
condicdes de vida e de acesso a servicos de saude da populacdo. No Brasil,
também esta diretamente associado as substanciais quedas da fecundidade e da
mortalidade infantii (ATLAS DE DESENVOLVIMENTO HUMANO NO BRASIL,
2013).

No entanto, o desenvolvimento consiste em uma série de transformacgdes da
sociedade, que se realizam em cadeia de forma sustentada. Na visdo de Clemente
(1994, p.119):
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[...] o processo de desenvolvimento, uma vez desencadeado,
apresenta uma sequéncia de fases, cada uma criando as condi¢Bes
necessdrias para a fase subsequente. Portanto, os indicadores tipicos de
desenvolvimento precisam representar um processo duradouro de
transformacéo da sociedade.

1.1.3 Desenvolvimento enddgeno

Desenvolvimento enddgeno € o desenvolvimento da comunidade local
através da sua organizacdo. Pois propondo atender as necessidades e demandas
da populacao local através da participacéo ativa da comunidade envolvida. Mais do
gue obter ganhos em termos da posi¢cdo ocupada pelo sistema produtivo local na
divisdo internacional ou nacional do trabalho, o objetivo é buscar o bem-estar
econdmico, social e cultural da comunidade local em seu conjunto (BARQUERO,
2001).

Para Barquero (2001, p. 39):

[...] além de influenciar os aspectos produtivos (agricolas, industriais
e de servicos), a estratégia de desenvolvimento procura atuar sobre as
dimensbes sociais e culturais que afetam o bem-estar da sociedade. Isto
leva a diferentes caminhos de desenvolvimento, conforme as caracteristicas
e as capacidades de cada economia e sociedade locais.

Barquero (2001), afirma que para haver desenvolvimento enddégeno a
comunidade deve ampliar seus horizontes, estabelecendo acdes estratégicas e

desenvolvendo seus potenciais. Ainda segundo ele, o desenvolvimento endogeno é

[...] uma estratégia para agédo. As comunidades locais tém uma identidade
propria, que as leva a tomarem iniciativas visando assegurar o seu
desenvolvimento. Quando conseguem fortalecer sua capacidade
organizacional, tém condicBes de evitar que empresas e organizacbes
externas limitem suas potencialidades de atuacdo. E a capacidade de
liderar o proprio processo, aliada & mobilizagdo do seu potencial, que torna
possivel falar de desenvolvimento endégeno (2001, p. 39).

Para Buarque (2006), o desenvolvimento local ocorre de dentro para fora na
comunidade. E através do desenvolvimento das potencialidades e da organizacéo
da sociedade Ilocal que ocorrerdo transformacdes necessarias a tal
desenvolvimento. E necessario também que as acdes da comunidade sejam sélidas
e convertam a um objetivo comum.

Buarque (2006, p. 25) define desenvolvimento local como,
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[...] um processo endégeno de mudanga, que leva ao dinamismo econémico
e a melhoria da qualidade de vida da populacdo em pequenas unidades
territoriais e agrupamentos humanos. Para ser consistente e sustentavel, o
desenvolvimento local deve mobilizar e explorar as potencialidades locais e
contribuir para elevar as oportunidades sociais e a Vviabilidade e
competitividade da economia local; ao mesmo tempo, deve assegurar a
conservacdo dos recursos naturais locais, que sdo a base mesma das suas
potencialidades e condi¢cdes para a qualidade de vida da populacao local.
Esse empreendimento endégeno demanda, normalmente, um movimento
de organizacdo e mobilizacdo da sociedade local, explorando suas
capacidades e potencialidades proprias, de modo a criar raizes efetivas na
matriz socioecondmica e cultural da localidade.

Nesse sentido, Buarque (2006), entende que a conservacao dos recursos
naturais e dos ecossistemas como sendo o fundamento das potencialidades da
comunidade local é essencial para o seu desenvolvimento. Assim, 0 meio ambiente
ganha relevancia, pois concretiza-se como uma reserva de desenvolvimento para a
sociedade local e, portanto, deve ser explorado cuidadosamente para que nao sejam
desperdicadas as oportunidades decorrentes e que ndo sofra com as consequéncias
ambientais advindas.

De acordo com Barquero (2001, p. 42) existe trés dimensdes de conceito de

desenvolvimento:

[...] uma econbmica, caracterizada por um sistema especifico de
producdo capaz de assegurar aos empresarios locais o uso eficiente dos
fatores produtivos e a melhoria dos niveis de produtividade que lhes
garantem competitividade; uma outra sociocultural, na qual os atores
econdmicos e sociais se integram as instituicdes locais e formam um denso
sistema de relagdes, que incorpora os valores da sociedade ao processo de
desenvolvimento; e uma terceira, que € politica e se materializa em
iniciativas locais, possibilitando a criacdo de um entorno local que incentiva
a producéo e favorece o desenvolvimento sustentavel.

Do ponto de vista regional, o conceito de desenvolvimento endégeno pode ser
entendido como um processo de crescimento econdmico, implicando numa continua
ampliacdo da capacidade de agregacéo de valor sobre a producédo, bem como da
capacidade de absorcdo da regido, cujo desdobramento € a retencao do excedente
econdmico gerado na economia local e/ou a atracdo de excedentes provenientes de
outras regides. Este processo tem como resultado a ampliagdo do emprego, do
produto e da renda do local ou da regido (BARQUERO, 2001).

O papel do desenvolvimento enddgeno, segundo Barquero (2001, p. 39), é:

O desenvolvimento enddgeno propde-se a atender as necessidades
e demandas da populacdo local através da participagdo ativa da
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comunidade envolvida. Mais do que obter ganhos em termos da posi¢ao
ocupada pelo sistema produtivo local na divis&o internacional ou nacional do
trabalho, o objetivo é buscar o bem-estar econémico, social e cultural da
comunidade local em seu conjunto. Além de influenciar os aspectos
produtivos (agricolas, industriais e de servicos), a estratégia de
desenvolvimento procura também atuar sobre as dimensfes sociais e
culturais que afetam o bem-estar da sociedade.

Barquero (2001), destaca as raizes teoricas do desenvolvimento enddgeno: a
grande teoria do desenvolvimento e o0s rendimentos crescentes; a teoria do
crescimento dualista e a acumulacdo de capital; a teoria da dependéncia e o
controle local do desenvolvimento; e a teoria territorial do desenvolvimento.

O desenvolvimento enddgeno e o crescimento dualista assinalam que o
processo de industrializacdo esta frequentemente associado a existéncia de uma
cultura protoindustrial, baseada em atividades artesanais e comerciais e na
disponibilidade de poupanca originaria das atividades agricolas e comerciais.
Reconhecem que as forcas dinamizadoras do processo de crescimento e de
transformacao estrutural das economias locais sdo o0s processos de acumulacéo de
capital e a mudanca tecnolégica (BARQUERO, 2001).

Conforme enfatiza Barquero (2002), desenvolvimento enddégeno sdo os atores
sociais da propria localidade que, ao adotarem estratégias a partir do potencial de
desenvolvimento existente em seu territorio, controlam o processo de transformacéo
econ0mica e social visando aumentar o bem-estar da sociedade local. A
acumulacdo de capital e o progresso tecnolégico sdo tidos como fatores-chave
nesse processo de mudanca.

Os fatores determinantes dos processos de acumulacdo de capital sao
reconhecidos como “a criacdo e difusdo de inovagdes no sistema produtivo, a
organizacdo flexivel da producdo, a geracdo de economias de aglomeracao e de
economias de diversidade nas cidades e o fortalecimento das instituicbes”
(BARQUERO, 2002, p. 19).

Segundo Amaral Filho (2002), o desenvolvimento enddégeno pode ser
entendido como um processo de crescimento econémico que implica em uma
continua ampliagdo da capacidade de geracdo e agregacdo de valor sobre a
producdo, bem como da capacidade de absorcdo da regido na retencdo do
excedente econdmico gerado na economia local e na atracdo de excedentes

provenientes de outras regides. Esse processo tem como resultado a ampliagcdo do
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emprego, do produto e da renda local/regional gerada por uma determinada

atividade econdmica.

1.2 GUARANI DAS MISSOES/RS

1.2.1 Localizagdo, historico e aspectos geograficos

Guarani das Missoes, situa-se na regidao das Missdes, Zona Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul e faz parte da Rota Turistica Missdes. Possui uma
area de 290,50 km? com uma populacéo total aproximada de 8.187 habitantes. A
distancia entre a cidade de Porto Alegre, capital do Estado e a cidade de Guarani
das Missdes é de 385,50 km.

Limita-se ao Norte, com os municipios de Ubiretama, Senador Salgado Filho
e Sete de Setembro; ao Sul, com Caibaté; ao Leste, com Sete de Setembro; ao

Oeste, com Cerro Largo; ao Sudeste, Vitorias das Missfes.

Figura 2 - Mapa - Localizacdo do municipio de Guarani das Missdes/RS.
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Fonte: Secretaria Estadual da Salde. Adaptado pela autora (2016).
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A colonizagdo do Municipio iniciou em 1891. Os primeiros colonizadores
foram os Suecos. Depois vieram os Poloneses, Italianos, Alemées, Russos,
Portugueses, Tchecoslovacos, Austriacos, Espanhdis, Ucranianos entre outros. Fato
que justifica a miscigenacédo étnica existente no Municipio atualmente.

O recorte espacial formado pelo municipio de Guarani das Missdes constitui
um nucleo de grande importancia no Estado, por abrigar uma expressiva
porcentagem de descendentes de imigrantes poloneses.

No que diz respeito aos primeiros colonizadores Marmilicz (1996, p. 69)

salienta que:

Os primeiros colonizadores da colénia Guarani foram os imigrantes
poloneses, alemaes, hungaros, suecos e elementos nativos, predominou,
porém, a corrente migratoria polonesa, principalmente no decénio de 1890.
Primeiramente atraidos pelas terras férteis, inUmeras familias se
deslocaram da antiga coldnia de ljui, posteriormente, novas levas de
poloneses das colbnias de Santa Tereza, Santa Barbara, Alfredo Chaves
(Veranopolis), Antbnio Prado entre outras, se deslocaram para Guarani das
MissBes. Em 1913, uma leva vinda diretamente da Poldnia, também passou
a habitar essa colbnia.

A denominagdo “Guarani das Missdes” foi assumida em 1950. E de
origem indigena e se refere aos indios Guarani que ali habitavam. A criacao oficial e
legal do municipio foi pela Lei Estadual n°® 3.699 de 31 de janeiro de 1.959 e sua
instalacdo ocorreu, no dia 27 de maio do mesmo ano, com a posse do primeiro
prefeito e da Camara de Vereadores, ficando essa a data comemorativa ao Dia do
Municipio.

Desde 1996, a cidade de Guarani das Missdes € conhecida como “Capital
Polonesa dos Gauchos”. Nesse ano ocorreu a 12 POLFEST - Festa Tipica
Polonesa, um evento oficial realizado geralmente de dois em dois anos e criado com
o intuito de celebrar, resgatar e divulgar os valores e cultura do povo polonés do
municipio, tendo em vista que sua maioria populacional é de descendéncia polonesa
e assim, é considerado o maior centro de coloniza¢do polonesa do Estado. Porém,
apos a edicao da Lei Municipal n° 2.399 de 09 de novembro de 1999, passou a ser
considerada oficialmente a “Capital Polonesa dos Gauchos”.

No que se refere aos aspectos geomorfolégicos o atual municipio de Guarani

das Missdes integra as Bacias e Coberturas Sedimentares Fanerozéicas.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Poloneses
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ind%C3%ADgenas
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O Planalto de Santo Angelo é a unidade geomorfolégica do Planalto das
Missdes e caracteriza-se por apresentar um relevo homogéneo dissecado, colinas
suaves bem arredondadas e coxilhas.

A unidade geomorfolégica Planalto Dissecado Rio Iguacu - Rio Uruguai
também integra o territério do municipio por ocorrer em descontinuidade espacial.
Apresenta-se em forma de manchas de maior energia do relevo, de dissecagdo mais
intensa, 0 que justifica sua individualidade. Sua ocorréncia estd associada a
dissecacdo do Rio ljui, em especial, e do Rio Comandai, ambos afluentes do Rio
Uruguai.

O Planalto de Uruguaiana € a unidade geomorfolégica que compde o relevo
do municipio por apresentar generalizadamente uma morfologia plana,
suborizontalizada, com caimento suave para oeste, em direcdo ao Rio Uruguai.
Essas formas de relevo planares se referem a superficie de aplanamento elaborada
por processo de pediplanagéo sobre rochas efusivas da Formacdo Serra Geral e
estdo associadas a ocorréncia de solos litolicos.

De acordo com o Estudo de Situacdo do municipio de Guarani das Missdes
realizado em outubro de 2015, pela EMATER — RS - Empresa de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural, o municipio possui diferentes tipos de solos e suas
associacfes possuiu a seguinte proporcionalidade: 65% latossolo, 20% neossolo
regolitico, 10% solo neossolo litdlico e 5% chemossolo. A maior parte das areas
geralmente é utilizada para o cultivo das lavouras temporarias como a de soja, milho
e trigo. O uso do solo é destinado especificamente para a cultura da soja em rotacéo
com o milho e com outras culturas relacionadas a esta: feijao, trigo, aveia, etc.
(EMATER, 2015).

Quanto ao clima do municipio, € abrangido pelo clima subtropical e
compreende médias térmicas anuais superiores a 18°. A temperatura oscila entre
16° a 22°, janeiro e fevereiro s8o 0s meses mais quentes com maximas entre 22° e
35°, porém, no inverno a temperatura cai drasticamente chegando entre 3° a 18°,
algumas vezes com sensacao térmica negativa, as causas de maior impacto sdo: as
geadas fortes, estiagens e ventos que estéo tornando-se mais frequentes (EMATER,
2015).

De acordo, com o Censo Demogréafico do IBGE — Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (2016), atualmente a area total do municipio de Guarani das

Missdes € de 290,50 km? e sua populacéo totaliza em 8.187 habitantes e por isso é
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um municipio de pequeno porte, com populacdo abaixo de 10 mil habitantes
(BERTE et al., 2016a).

1.2.2 Perfil Socioecondmico

O municipio esta em conformidade com o “RS: 2030” cuja perspectiva para a
Regido da Fronteira do RS € a reducao populacional (RIO GRANDE DO SUL, s.a.).
Ja o Atlas do Desenvolvimento Humano no Brasil (2013), sinaliza que Guarani das

MissGes/RS apresenta decréscimo sucessivo da populacéo.

Entre 2000 e 2010, a populacdo de Guarani das Missbes cresceu a
uma taxa média anual de -1,02%, enquanto no Brasil foi de 1,17%, no
mesmo periodo. Nesta década, a taxa de urbaniza¢do do municipio passou
de 55,44% para 61,98%. Em 2010 viviam, no municipio, 8.115 pessoas.
Entre 1991 e 2000, a populacdo do municipio cresceu a uma taxa média
anual de -0,61%. Na UF, esta taxa foi de 1,21%, enquanto no Brasil foi de
1,63%, no mesmo periodo. Na década, a taxa de urbanizacdo do municipio
passou de 47,50% para 55,44% (ATLAS DO DESENVOLVIMENTO
HUMANO NO BRASIL, 2013).

O grafico 01 mostra a evolucdo populacional do municipio de Guarani das
Missdes/RS no periodo de 2005 a 2015.

Grafico 01 - Evolucéo Populacional do Municipio de Guarani das Missdes/RS, 2005

a 2015.
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Fonte: IBGE (2016), adaptado pela autora (2016).

Assim como Guarani das Missdes, a dinamica demogréfica no Brasil também

vem apresentando uma diminuicdo no ritmo de crescimento populacional e
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mudancas na sua estrutura etaria. Da mesma maneira, a transicdo demografica tem
provocado uma variagdo na estrutura etéria brasileira com reducdo de criancas e
jovens, aumento de adulta e uma tendéncia de elevacédo de idosos. Isto configura
um novo retrato da populacdo que se reflete em mudancas nas demandas por
politicas publicas especificas.

As piramides demonstradas no grafico 02 evidenciam que a geracdo do
género feminino do ano de 1991, na faixa etaria de 10 anos até 44 anos diminuiu até
o ano 2010, quando a mesma geracdo estd na faixa de 40 a 74 anos. Mas,
considerando que o crescimento do total da populacédo é negativo, pode-se observar

que tal geracdo se manteve no periodo de 2000 a 2010.



31

Grafico 02 - Piramide etaria - Guarani das Missdes/RS. Distribuicéo por Sexo,
segundo os grupos de idade.
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Fonte: Adaptado do Atlas do Desenvolvimento Humano no Brasil (2013).

E, portanto, na geracdo sinalizada com o arco azul que foram realizadas as
entrevistas para esta pesquisa. Os dados das piramides também mostram que
reduziu o numero de criancas e adolescentes. Se o conhecimento empirico e a
cultura de consumir o pierogi sdo passados de geracdo para geracdo e sdo as
mulheres, donas de casa da atual faixa etaria acima dos 30 anos que detém o saber
fazer do pierogi, sdo elas as detentoras de tal conhecimento para transmitir as novas

geracOes. Assim, pode—se dizer que € necessaria a implementacdo de politicas
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publicas, tanto na esfera da educacgdo, sobretudo no ensino técnico, como no
incentivo a producdo e comercializagdo para garantir a perpetuacao dessa cultura.

Mas, para além da piramide etaria, faz-se necessario repassar os dados de
desenvolvimento humano, pois conforme o Programa das Nacdes Unidas para o
Desenvolvimento (PNUD), o IDH — indice de Desenvolvimento Humano, traduz com
mais precisdo os dados que auxiliam refletir acerca do desenvolvimento,
distanciando-se dos reducionistas indicadores de crescimento, como por exemplo o
Produto Interno Bruto (PIB).

Conforme publicagéo do Atlas de Desenvolvimento Humano no Brasil (2013),
do PNUD, o indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) de Guarani das
Missdes € 0,737, em 2010, o que situa esse municipio na faixa de Desenvolvimento
Humano Alto (IDHM entre 0,700 e 0,799).

A dimensdo que mais contribui para o IDHM do municipio é “Longevidade”,
com indice de 0,863, seguida de “Renda”, com indice de 0,698, e de “Educacéao”,

com indice de 0,665 conforme a tabela 01.

Tabela 01 - indice de Desenvolvimento Humano Municipal e seus componentes —
Municipio de Guarani das Miss6es/RS/RS (1991 a 2010).

IDHM & componentes 1991 2000 2010
IDHM Educagio 0.257 0,446 0,665
% de 18 anos ou mais com fundamental completo 1917 26,58 44 44
% de 5 a 6 anos na escola 27,97 65,25 88,23
mm;-;‘:efue 11 a 13 anos nos anos finais do fundamental REGULAR SERIADO ou com fundamental 4935 2942 95 45
% de 15 a 17 anos com fundamental completo 27,33 58,78 79,08
% de 18 a 20 anos com médio completo 14,53 27,48 62,89
IDHM Longevidade 0.727 0,771 0,863
Esperanca de vida ao nascer 68,61 71,26 76,75
IDHM Renda 0.561 0,603 0,698
Renda per capita (em RS) 262,96 34117 615,87

Fonte: Atlas do Desenvolvimento Humano no Brasil (2013).

Sua evolucdo no periodo de 1991 e 2010 passou de 0,471, em 1991, para
0,737, em 2010, enquanto o IDHM da Unidade Federativa (UF) passou de 0,493
para 0,727 (Longevidade: 0,863; Renda: 0,698; Educacao: 0,665). Isso indica que o
Desenvolvimento Humano é alto, porém os indices individuais de renda e educacao
estdo abaixo do ideal.

A seguir expdem-se uma breve comparacdo dos indicadores que

fundamentam o IDHM de Guarani das Missfes com os do Estado do RS:
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Longevidade: A mortalidade infantil (mortalidade de criangas com menos de

um ano de idade) no municipio passou de 20,2 6bitos por mil nascidos vivos, em
2000, para 10,5 6bitos por mil nascidos vivos, em 2010. Em 1991, a taxa era de
22,3. Jana UF, a taxa era de 12,4, em 2010, de 16,7, em 2000 e 22,5, em 1991.

Educacéo: A proporcao de criangas de 5 a 6 anos na escola é de 88,23%, em
2010. No mesmo ano, a proporcao de criancas de 11 a 13 anos frequentando os
anos finais do ensino fundamental € de 95,48%; a proporcao de jovens de 15 a 17
anos com ensino fundamental completo € de 79,08%; e a propor¢éo de jovens de 18
a 20 anos com ensino médio completo € de 62,89%. Entre 1991 e 2010, essas
propor¢cdes aumentaram, respectivamente, em 60,26 pontos percentuais; 46,13
pontos percentuais; 51,75 pontos percentuais e 48,36 pontos percentuais.

Em 2010, 90,89% da populacdo de 6 a 17 anos do municipio estavam
cursando o ensino basico regular. Em 2000 eram 83,81% e, em 1991, 87,60%. Dos
jovens adultos de 18 a 24 anos, 22,29% estavam cursando 0 ensino superior em
2010. Em 2000 eram 6,27% e, em 1991, 4,12%.

Renda: A renda per capita média de Guarani das Missdes cresceu 134,21%
nas ultimas duas décadas equivalendo a uma taxa média anual de crescimento
nesse periodo de 4,58%.

Da totalidade dos municipios, Sdo Paulo das Missdes, Caibaté, Bossoroca,
Pirap6, Santo Antdénio das MissGes, Sao Nicolau, Garruchos, Dezesseis de
Novembro e Guarani das MissfGes apresentaram perdas populacionais por migracao
de mais de 5% de sua populacéo total. Esses dados, aliados aos de crescimento de
populacdo considerando a situacdo de domicilio, também indicam que uma parte da
populacao rural estd se dirigindo para um centro urbano local proximo, na prépria
Regido (COREDE Missdes, 2015).

No periodo 2000-2010, o COREDE Missb6es foi o COREDE com menor taxa
de crescimento populacional no Estado, perdendo populagéo. Isso parece estar
relacionado a falta de dinamismo econdmico da Regido. O COREDE possui uma
base econdmica mais voltada a Agropecuaria em relacdo a média estadual, com
pouca participacéo da Industria. Na Agropecuéaria, se destacam a criagcao de bovinos
e suinos, aléem do cultivo do milho, do trigo e da mandioca. A Inddstria, pouco
significativa, esta ligada ao beneficiamento de produtos primarios. Outro importante

ativo da Regido é o turismo histérico e cultural (BERTE et al., 2016a).
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Conforme registro no Perfil Socioecondmico do RS (BERTE et al., 20164, p.
260) Guarani das Missbes pertence aos “centros com atividades de gestdo menos
complexas, tém area de atuacdo mais reduzida, e seus relacionamentos com
centros externos a sua propria rede dao-se, em geral, apenas com as metrépoles”.
Observa-se, no territério galcho, uma area que ocupa a fronteira norte, noroeste e
parte do Sul que se caracteriza pelo esvaziamento populacional, principalmente do
setor rural (BERTE et al., 2016a, p. 261).

Tal dado auxilia na compreensao de que a economia do municipio € baseada
na agropecuaria. Em termos de efetivo da pecuaria de Guarani das Missbes foi
ocupado o segundo lugar até o ano de 1995 pelos bovinos, sendo que de acordo
com dados da FEE - Fundacao de Economia e Estatistica, nos anos de 2006 e 2010
estes passaram a constituir o maior efetivo do municipio.

Ha que se mencionar que nos censos agropecuarios dos anos de 1970, 1975
e 1980, era fornecida a informacéo da finalidade dos rebanhos tendo, ho municipio
de Guarani das Miss@es, no caso do rebanho bovino, o predominio dos bovinos de
leite em relac&o aos de corte. Considerando os dados de 2006 e 2010, por sua vez,
0S bovinos de leite perderam essa prerrogativa. Um dado curioso sobre esse
assunto é que, embora em anos anteriores 0s bovinos de leite superassem os de
corte, essa producao nao visava exclusivamente a comercializagao.

Conforme dados fornecidos pela EMATER (2015), em relacdo a producao
animal do municipio, no ano de 2015, o bovino de leite € constituido por 511
propriedades as quais produzem uma quantidade anual de 13.500.000 litros, sendo
que 310.000 litros se destinam ao autoconsumo e os demais tém como principais
destinos a comercializagéo e a transformacao.

Ainda conforme dados da EMATER (2015), em relacéo a producao de ovos, 0
municipio apresenta 300 estabelecimentos, os quais produzem anualmente 110.000
dizias, dessas 85.000 duzias para autoconsumo e 25.000 duizias para
comercializacao.

O agronegécio destaca-se no municipio, através de quatro agroindustrias
legalizadas com producao anual de 18,5 toneladas, envolvendo quatro produtores,
tendo como principais produtos queijo, ovos, carne, embutidos e frango.

Salienta-se ainda que o municipio possui dezesseis agroindustrias com ATER
- Assisténcia Técnica e Extensdo Rural para legalizacdo, das quais duas do tipo de

origem animal com producédo de queijos e embutidos, dois produtores envolvidos e


https://pt.wikipedia.org/wiki/Agropecu%C3%A1ria
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producdo anual de 2,5 toneladas, quatorze agroindustrias do tipo de origem vegetal,
com producdo de farinaceos em geral, quatorze produtores envolvidos e producéo
anual de 16,8 toneladas.

Sendo a soja a principal cultura do municipio, pode-se afirmar que nao é
somente ela quem sustenta as familias dos agricultores, pois, dentre as
possibilidades de renda, destacam-se a producédo de leite, as aposentadorias, a
diversificacao propiciada por alternativas de agroindustrias e hortifrutigranjeiros.

Com base na visdo das familias rurais, considerando a sua mdltipla insercéo
na sociedade, no ambiente e na economia que se torna possivel, segundo Carneiro
e Maluf (2003), aproximar a abordagem multifuncional da agricultura a percepcgéo
desse agricultor como um camponés, ou seja, um ator social para quem o sentido de
suas atitudes, incluindo o fazer agricola, ndo se reduz a légica econdmica e nao
pode ser desvinculado de sua cultura e de sua maneira de se relacionar com o
mundo social e natural.

As possibilidades de renda sdo as formas encontradas pelos agricultores
familiares do municipio de garantir a sua reproducdo socioecondmica. Assim, além
da cultura agropecuaria de produzir soja, leite e ovos entre outros, 0s guaranienses
também se destacam quanto a diversidade de simbologias inerentes a cultura
polonesa. As tradicdes oriundas da patria mae Poldnia fizeram com que esses
imigrantes se fixassem no territorio gaucho e reconstruissem suas vidas seguindo os
ensinamentos transmitidos ao longo das geracbes. E, portanto, significativa na
organizacdo do espaco e, nesse sentido, percebe-se que o0 pertencimento étnico
polonés é motivo de orgulho e perpetuagdo cultural. Evidencia-se o fortalecimento
de identidades locais por meio da manipulacdo de simbolos culturais.

A lingua expressa através da oralidade constitui-se em importante cédigo
cultural, e é manifestada na comunidade, nas familias, nas celebracfes festivas e,
também, nas escolas e faz parte do curriculo escolar do Ensino Fundamental do
Municipio.

As manifestagcbes e codigos culturais poloneses, estdo presentes na
paisagem e nas crengas preconizadas por seus habitantes, a religido prevalecente é
a catolica e o Santuario de Nossa Senhora de Czestochowa, € a principal presenca

cultural polonesa religiosa do Municipio.
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1.2.3 Imigracéao polonesa no Brasil

Os poloneses fizeram parte dos grupos de imigrantes que chegaram ao
Brasil.

De acordo com Dill (2008, p. 13) a Polénia “[...] No século XIX enfrenta a
questdo "polaca" (partilhas entre Prassia, Austria e Russia). Veio o desemprego,
desigualdade social, explosdo demografica e fome gerando precarias condi¢cdes de
vida [...]”. E muitos poloneses foram obrigados a deixar sua patria. Atraidos pela
propaganda de imigragédo, em que o Brasil era apresentado como a terra que
corriam leite e mel e seria a continuagdo do paraiso divino, os poloneses
descontentes com a situacdo do seu pais, viam na imigracdo uma saida que outrora
nao Ihes era possivel.

Segundo Wenczenovicz (2002), entre as razbes do movimento migratério
polonés destacam-se: 0 excesso de mé&o de obra nas aldeias e vilas, o elevado
crescimento demogréfico, a falta de terra para as novas geracdes do colonato, a
deficitaria e quase inexistente legislacdo agraria, o éxodo rural, devido a
mecanizacdo do campo, perseguicdes politicas e religiosas. Mas sem duvidas um
dos principais motivos que levou grandes levas de poloneses a migrarem, foi a
possibilidade de encontrar uma nacao onde fosse possivel tornar-se proprietario da
terra.

Os movimentos migratorios poloneses para o Brasil sdo caracterizados por
dois periodos; entre os anos 1890 e inicio da | Guerra Mundial, conhecidos como a
“febre brasileira”. O primeiro periodo abrange de 1890 a 1897, quando o governo
brasileiro proporcionava o deslocamento gratuito dos imigrantes, através dos
contratos com as companhias de navegacao; e o segundo periodo iniciado em 1906.

No periodo compreendido entre 1897 até 1906, o numero de imigrantes
diminuiu significativamente. Os que ainda se destinavam para o Brasil eram atraidos
por amigos e parentes que ja residiam em solo brasileiro. Tal fato deve-se,
principalmente, pelo governo cessar o pagamento das passagens aos imigrantes, no
periodo da | Guerra Mundial o que resultou na diminuigéo do fluxo migratorio.

Wenczenovicz (2002, p. 51-52) destaca que:

No periodo intitulado de “febre migratéria”- 1889/90-1914-,
aproximadamente noventa mil poloneses chegaram ao Brasil, fixando-se
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45% no Rio Grande do Sul; 40% no Parana e os 15% restantes em Santa
Catarina, Sao Paulo, Espirito Santo e Minas Gerais.

Os primeiros imigrantes poloneses que desembarcaram no Brasil, dirigiram-se
para os estados do Parana e Rio Grande do Sul. S&o Paulo, Minas Gerais e Espirito
Santo receberam menor nimero de imigrantes poloneses. A maior parte dos
imigrantes foi destinada a trabalhar nas fazendas de café, ou acabaram por
dispersar-se nos grandes centros urbanos.

Desse modo, os poloneses foram se distribuindo pelos Estados, formando
nacleos coloniais isolados, aos poucos se desenvolvendo e hoje emancipados
constituem municipios de destaque, principalmente no que tange a sua organizacao
socio espacial baseada na cultura polonesa.

Os colonos poloneses destinados as colénias gauchas distribuiram-se por
todo o territorio sulino, originando nudcleos coloniais, utilizando-se das terras téao
sonhadas que a Poldnia ndo Ihes ofereceu. De acordo com Dill (2008, p. 13) “[...] por
sua vez o Brasil acenava com trabalho, terras e liberdade. Ele imigra. Chega as
regides do Rio Grande do Sul: Aurea, Guarani das Missdes, Erechim, Dom Feliciano,
Caxias, etc.[...]".

A distribuicBo esparsa dos poloneses pelo territério gaucho também é

enfatizada por Garcez (2003, p. 7-8), quando destaca que:

As coldnias polonesas se disseminaram pelos mais diversos pontos
do territério gadcho: na Serra do Sudeste, onde se implantou Dom
Feliciano, até o noroeste, onde floresceu Guarani das Missfes, passando
pela Depressao Central, o Alto Uruguai e varios pontos do planalto, sempre
em remotos distritos rurais.

A chegada de imigrantes nas col6nias de ljui e Guarani das Missoes, é citada
por Wenczenovicz (2002, p. 54), “As coldénias de Guarani das Missbes e ljui
receberam um expressivo nimero de imigrantes da Pol6nia. ljui foi criada para
receber imigrantes de diversos paises, huma tentativa de evitar “quistos étnicos”.

Ao chegar no territério sulino, os poloneses trazem em sua bagagem todas as
herancas culturais enraizadas pela sua patria mae Polonia, dentre as quais cita-se, a
lingua falada, a religido, os costumes, os trajes, as dancas, as mausicas e a
gastronomia. Esses signos culturais poloneses difundiram fortes vinculos com a
cultura guaraniense, desenvolveram lacos de pertencimento, criaram sentimento de

identidade cultural e formaram significativas relagdes de familia e comunidade.
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1.3 GASTRONOMIA

A palavra “gastronomia” tem origem grega e, conforme Franco (2001, p. 85),
“gastronomia significa, etimologicamente, estudo ou observancia das leis do
estdmago”. Representa o conhecimento de tudo o que se refere a cozinha, & arte de
comer e beber, de apreciar os prazeres da mesa e de saborea-los. E “o
conhecimento de tudo o que se refere ao homem, na medida em que se alimenta.
Seu objetivo é zelar pela conservacdo dos homens, por meio da melhor alimentagéo
possivel” (CHERINI, 2007, p. 85). Para a autora, (2007, p. 85):

[...] a gastronomia refere-se a tudo o que pode ser comido; seu
objetivo € a conservacdo dos individuos e seus meios de execucao
abrangem a cultura que produz; o comércio que troca; a industria que
prepara; e a experiéncia que inventa os meios de dispor tudo para o melhor
uso.

Considerando que a gastronomia € um ramo que abrange a culinaria, as
bebidas, os materiais usados na alimentacdo e, em geral, todos o0s aspectos
culturais a ela associados, cabe aqui destacar o que diz Pieper e Fremming (2013,

p. 9), a esse respeito:

[...] € a arte culinaria que compreende os métodos, as técnicas e
procedimentos destinados a transformar e sazonar os alimentos da sua
forma hostil e bruta, como a natureza nos apresenta, e apresenta-los de
maneira que constituam um prazer ao paladar, a vista e ao aroma.

As autoras (2013, p. 3) reforcam que gastronomia

[...] € uma disciplina que exige arte ndo somente de quem executa, mas
também de quem a consome ou usufrui. E artesanato, porque exige de
quem a faz conhecimento, habilidade e técnica. E uma arte ou ciéncia que
exige conhecimento e técnica de quem a executa e formacao do paladar de
guem a aprecia. (...) gastronomia tradicional é a arte de criar receitas
através da combinacdo de matérias primas tradicionais com habitos locais,
vivéncias histéricas e herancas culturais. (...) os hébitos alimentares de um
povo denotam entre as cores e sabores outros valores que sédo de carater
social tais como: religido, etnia e histéria, fortalecendo a ideia de
pertencimento do lugar, que contribui para reforcar a identidade de um povo
e a abrangéncia da relacdo alimentac&o/cultura. Ou seja, ndo se restringem
somente aos processos de manipulacdo dos alimentos a serem ingeridos,
junto a eles estdo os modos a mesa, bem como os locais e as maneiras
com que a degustacdo ocorre, fazendo com que o complexo fendbmeno
alimentar humano tenha marcas de mudancas sociais, econbmicas e
tecnoldgicas.
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Cabe aqui destacar que a Gastronomia esta diretamente ligada ao sabor
como algo palpavel e subjetivo. E um sentido humano manifestado pelo paladar
expresso no gosto (saboroso ou nao; doce, amargo), e, por mais “material” que seja,
embala os sonhos, a memoria, fonte de inspiracdo poética, tal como se presencia
em outras imagens simbdlicas. O sabor é fruto da terra. Est4 presente no imaginario
da natureza e na cultura de um povo. E uma maneira de manter a identidade por
meio de costumes gastronémicos, 0s quais podem ser bem variados de regido para

regiao.

1.3.1 Gastronomia emblemética

Bergmann e Marquetto (2015), relatam que 0s aspectos socioculturais da
nossa historia estao ligados ao preparo de diversos pratos da culinéria brasileira, a
qual recebeu influéncia de povos que legaram o patrimonio cultural valioso,
influenciando e dominando até mesmo na alimentacdo, doado pela populacdo
através dos saberes e fazeres da diversidade gastrondmica presente nas regiées do
Brasil.

A variedade de sabores e preferéncias regionais, com suas especiarias e
temperos proprios, tornam-se irresistiveis ao paladar mais exigente de qualquer arte
da cozinha nacional (BARROZO, 2010).

De acordo com Barrozo (apud BERGMANN; MARQUETTO, 2015, p. 119):

A culinaria do Brasil é fruto de uma mistura de ingredientes
europeus, e de outros povos como indigenas e africanos. Muitas das
técnicas de preparo e ingredientes sdo de origem indigena, tendo sofrido
adaptacdes por parte dos escravos e dos portugueses, substituindo os
ingredientes que faltavam por correspondentes locais. A feijoada, prato
tipico do pais, € um exemplo disso. Os escravos trazidos ao Brasil desde
fins do século XVI, somaram a culinéria nacional elementos como o azeite-
de-dendé e o cuscuz. As levas de imigrantes recebidas pelo pais entre os
séculos XIX e XX, vindos em grande namero da Europa, trouxeram algumas
novidades ao cardapio nacional e concomitantemente fortaleceu o consumo
de diversos ingredientes.

A gastronomia pode ser entendida como a arte de cozinhar com o objetivo de
proporcionar o maior prazer aos que comem. E um conhecimento e aprecia¢io dos

prazeres da mesa, comida tipica de determinada regiéo.
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1.3.2 Gastronomia polonesa

Os imigrantes poloneses chegam ao Brasil na mesma época dos imigrantes
italianos, sendo que uma das maiores concentracfes desses imigrantes foi na
Regido das Missbes, mais precisamente no atual municipio de Guarani das Missdes
(STAWINSKI, 1999).

Dos pratos tipicos (relacionado a comida tipica de uma dada regido), da etnia
polonesa, sobressaem pratos simples e de sabores agradaveis, cuja base dos
ingredientes € composta por carnes e batatas - considerados essenciais. Os
legumes também séo utilizados de forma farta, assim como as carnes defumadas.

De acordo com Marquetto et al. (2015, p. 65) embora sua gastronomia
possua grande variedade de pratos culinarios, as sopas quentes ou frias sdo as

mais requisitadas.

Porém, a tipicidade é muito bem representada pelos bigos (prato
feito basicamente com repolho), pela czarnina, tipo de sopa quente feita
com carne de pato e engrossada com o sangue do pato, pelo pierogi frito ou
cozido: semelhante a um pastel recheado com requeijado doce e canela e/ou
com recheio de requeijao salgado, pelo zrazi: conhecido como bolinho de
carne, e pelo barcz: sopa feita com beterraba e nata (MARQUETTO et al.,
2015, p. 65).

Além disso, os paes feitos com trigo, com centeio, pdes doces como a cuca
de mel e nozes, cucas com coberturas de requeijao, entre outros, também
participam do conjunto de elementos tipicos.

No quiosque de produtos agroindustriais localizado no trevo da BR 392, na
principal via de acesso da cidade de Guarani das Missdes, h&a oferta de alimentos
singulares. Dentre os quais pode-se citar: garrafa com sangue de pato congelado;
pato congelado e/ou resfriado; compota com a fruta de butia (com caroco), bem
como com o butia em creme (sem caroco); compotas de figo; cachaca de butia e de
ameixa; entre outras frutas regionais.

Segundo Slodkowsk (2009), a contribuicéo dos poloneses também se destaca
pela comemoracdo da P&scoa, pois 0 ovo de pascoa, patriménio cultural
genuinamente polaco, € incorporado as tradicbes do Brasil. A festa casamenteira
(wesele: bodas), constitui-se um memoravel acontecimento para a familia dos noivos
que de praxe, 0 casamento com seus comes e bebes, dancas e outras diversoes,

realizava-se na residéncia dos pais da noiva. Dentre os preparativos, na véspera do
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casamento, abatiam-se leitdes e frangos, faziam-se fornadas de pé&o-doce, cucas,

tortas, bolachas e pierogi.

1.4 O PRATO CULINARIO PIEROGI

O pierogi é bastante conhecido em regifes do Sul do Brasil colonizadas por
imigrantes polacos e ucranianos do oeste (rutenos), que chegaram a terras
brasileiras no século XIX trazendo consigo a cultura, os costumes e a gastronomia
de sua origem.

Segundo Dlugosz (2011), o pierogi na lingua polonesa é grafado como pierdg
(pierogi, no plural) ou pierozek e traduzido para a lingua portuguesa como
ravidis/raviolis ou pastel.

Filipack (2002, p. 283) define o prato como “Espécie de pastéis da culinaria
polonesa, feitos de massa de farinha de trigo, recheados com requeijdo ou com
batatinha ralada (inglesa), podendo ser fritos no azeite ou cozido, misturados por
fora com requeijao adocicado”.

O formato de semicirculo dos pierogi lembra o pastel, mas depois de cozidos
aparentam o ravidli italiano ou um pastelzinho brasileiro. Em portugués é comum ser
grafado como pierogi, pierogiy, pierogiui ou pirogue. Segundo o autor, na Polonia o
pierogi € consumido desde a ldade Média e é um dos alimentos mais populares no
pais. E considerado um simbolo nacional, vendido em diferentes locais como em
restaurantes especializados chamados “Piero garnia”.

Sua preparacdo basica € a massa de trigo, agua, gordura (banha de porco,
manteiga ou 6leo vegetal), sal, recheio e molho. Em algumas versdes utilizam-se
OovOoS na massa. A massa é aberta na mesa com rolo ou garrafa, depois é cortada
em circulos de aproximadamente dois centimetros de didmetro e recheada. As
extremidades sdo fechadas com as maos e ganham a forma de meia lua. Os
recheios mais comuns sdo de requeijdo artesanal (semelhante ao queijo quark),
ricota ou uma mistura de requeijdo ou ricota com batata. Outros recheios sao a
batata amassada, o repolho fermentado (chucrute) ou cogumelos. Os recheios séao
temperados com ervas secas ou frescas como salsinha e cebolinha, com
especiarias como pimenta e noz moscada ou apenas sal. Depois de "montado” o
pierogi € cozido em agua, mas ha receitas sugerindo o cozimento no leite
(FILIPACK, 2002).


http://pt.wikipedia.org/wiki/Imigrante
http://pt.wikipedia.org/wiki/Pol%C3%B3nia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ucr%C3%A2nia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Rutenos
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Algumas receitas ensinam que o0s "pastéis" estdo no ponto certo de cozimento
apos subirem a superficie da 4gua trés vezes. Depois de cozidos uma opcéo € tosta-
los na frigideira. Os molhos para cobri-los variam: cebola dourada no azeite ou na
manteiga, manteiga ou nata derramados sobre a massa quente, bacon ou linguica
fritos, molhos encorpados com carne moida, cogumelos ou tomates. Ha versdes
doces com frutas e creme de leite ou ainda pierogi assados ou fritos (DLUGOSZ,
2011).

O pierogi pode ser descrito como uma massa recheada, fechada em formato
de meia-lua, cozida em agua e servida com molhos variados. Apreciado também
pelos ndo descendentes de imigrantes, atualmente é possivel encontrd-lo em
supermercados, mercearias e feiras gastronbmicas onde sdo vendidas por¢cdes
congeladas para serem cozidas em casa ou prontas para consumo imediato.

O pierogi é servido nas festas da comunidade polonesa como, por exemplo,
nas “pierogiadas” promovidas pelos grupos folcléricos. Tem sido cada vez mais
valorizado enquanto patriménio gastrondémico regional, integrando o cardapio de
restaurantes e tem sua feitura da seguinte forma:

Pierogi salgado

Ingredientes:

Farinha de trigo, ovos, agua e sal

Forma de preparo:

Coloque o trigo, os ovos, o0 sal e a agua até dar um ponto consistente, de
maneira que dé para esticar no rolo ou cilindro. Sove bem e estique. A massa deve
ter cerca de dois milimetros de espessura, se ficar muito fina pode furar durante o
cozimento; Escolha o recheio e prepare, conforme a preferéncia. Na hora de montar,
corte a massa em circulos, recheie e feche; depois de cozinhar por 10 minutos,
adicione o molho preferido, sendo que o de nata é o mais apreciado.

Pieroqgi doce

Ingredientes:

Ovos, acucar, leite, manteiga, fermento em pd, amido de milho, cachaca e
farinha.

Forma de preparo:

Misturar os ingredientes liquidos com o amido de milho e o fermento em po.

! Momento de encontro de convivas para a feitura e consumo do pierogi na sociedade cultural
guaraniense — Casa Polonesa.
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Acrescentar a farinha até dar o ponto de abrir com o rolo ou cilindro.
Recortar a massa em rodelas e colocar o recheio (normalmente elaborado
com requeijao/ricota/kschimier, ovo, acucar e canela) e fritar em 6leo quente. Outra

opcao é levar ao forno para assar.
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2 METODOLOGIA

A metodologia € o estudo dos métodos e processos utilizados apresentando
também, as técnicas de pesquisa que foram utilizadas.

De acordo com Marconi e Lakatos (2010, p. 65) metodologia é:

O conjunto das atividades sistematicas e racionais que, com maior
seguranca e economia, permite alcancar o objetivo, conhecimentos validos
e verdadeiros — tracando o caminho a ser seguido, detectando erros e
auxiliando as decisdes do cientista.

A seguir serdo apresentados os métodos de procedimento e abordagem

utilizados para o desenvolvimento da pesquisa.

2.1 METODO DE PROCEDIMENTO

A pesquisa se baseia em exploratoria e utiliza o método de estudo de caso,
tendo como cenério, o municipio de Guarani das Missdes/RS. Segundo Yin (2003),
estudos de caso ocorrem através de uma estratégia de pesquisa focada em
compreender a dinamica presente em cada cenario, normalmente combinam
métodos de coleta de dados, como arquivos, entrevistas, questionarios e
observacoes.

As evidéncias podem ser qualitativas ou quantitativas, ou ambas. Yin (2003)
afirma que desta maneira é possivel criar as condicbes adequadas para a
compreensao, a contestacao ou a confirmacado da teoria, sendo um elemento chave

para estudos exploratérios.

2.2 METODO DE ABORDAGEM

A pesquisa € de carater qualitativo, tendo como objetivo geral avaliar a
participacdo do prato culinario pierogi no desenvolvimento socioeconémico e cultural
de Guarani das Missdes/RS.

Para Bogdan e Biklen (1992), a observacdo participante e a entrevista
semiestruturada sado os instrumentos mais comuns na pesquisa qualitativa e que

melhor apresentam suas caracteristicas. Geralmente quando a pesquisa parte da
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observacéo participante constitui uma poderosa técnica qualitativa, pois através dela
ocorre o contato direto, frequente e prolongado do investigador, com os atores
sociais. Nesse momento, efetua-se a busca de informacdes ao desenvolvimento do
estudo, coleta de dados sobre matéria-prima, habitos locais, vivéncias histéricas e
herancas culturais, entre outras informacdes que poderdo surgir e serem relevantes.

Pode-se considerar que a observacao contempla o trabalho de campo em seu
conjunto, desde a chegada do investigador ao campo de pesquisa, 0 inicio das
negociacbfes para conseguir acesso a este, as Vvisitas prévias, para o
reconhecimento do espaco ou campo de observacao e a interagdo com individuos
envolvidos (LAPASSADE, 2001 apud CORREIA, 2009). Representado pela cidade
de Guarani das Missdes/RS, este estudo contempla os protagonistas que detém
conhecimento sobre a cultura polonesa e a cultura gastronémica representada pelo
pierogi.

Quanto as entrevistas semiestruturadas, foram direcionadas por um roteiro
previamente elaborado, composto por questdes abertas (APENDICE 1); é nesse
momento da pesquisa que foram coletadas informacdes sobre conhecimento,
habilidade e técnica dos entrevistados em relacdo ao pierogi, em entrevistas
individuais com descendentes poloneses, pessoas relacionadas as entidades e
associacgoes locais.

Outra forma de entrevista efetivada foi através de uma conversa informal, a
qual foi somente gravada em &udio, utilizando a coleta de informacdes e dados com
pessoas que residem na Pol6nia, pais de origem dos imigrantes entrevistados e do
qual o pierogi € parte integrante de sua cultura.

Salienta-se como caracteristica metodoldgica o principio da acessibilidade. Gil

(1995, p. 97), define a amostragem por acessibilidade da seguinte forma:

Constitui 0 menos rigoroso de todos os tipos de amostragem. Por
isso mesmo € destituido de qualquer rigor estatistico. O pesquisador
seleciona os elementos a que tem acesso, admitindo que estes possam de
alguma forma representar o universo.

Para analise documental, Moreira (2005) destaca que essa compreende a
identificacdo, a verificacdo e a apreciagcdo de documentos para determinado fim.

Dentre os documentos pesquisados destaca-se: registros, documentos histéricos,
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cadernos de receitas, manuscritos, revistas, jornais, enfim, todo e qualquer
documento que por ventura contenha informacdes Uteis a pesquisa.

O método snowball (Bola de Neve), como forma de obtencdo de dados, serve
para identificar os atores que detém maior conhecimento no assunto pesquisado.
Essa técnica é uma forma de amostra ndo probabilistica, utilizada em pesquisas
sociais em que os participantes iniciais de um estudo indicam novos participantes
gue por sua vez indicam novos participantes e assim sucessivamente, até que seja
alcangado o objetivo proposto (o “ponto de saturagao”).

O “ponto de saturagdo” € atingido quando os novos entrevistados passam a
repetir os contetdos ja obtidos em entrevistas anteriores, sem acrescentar novas
informacdes relevantes a pesquisa (WHA, 1994). Portanto, a snowball (Bola de
Neve) € uma técnica de amostragem que utiliza cadeias de referéncia, uma espécie
de rede. Na pesquisa em foco, a aplicagdo da técnica “bola de neve” tera inicio com
0S representantes institucionais, como o presidente da Casa Polonesa, que por
indicacdo assinalara a proxima pessoa a ser entrevistada.

A utilizacdo de documentos no estudo classifica a mesma como pesquisa
documental, enquanto que ao utilizar contribuicbes de autores, classifica-se em

pesquisa bibliogréfica. De acordo com Gil (1995, p. 51):

A pesquisa documental assemelha-se muito a pesquisa
bibliografica. A diferenca essencial entre ambas estd na natureza das
fontes. Enquanto a pesquisa bibliografica se utiliza fundamentalmente das
contribuicBes dos diversos autores sobre determinado assunto, a pesquisa
documental vale-se de materiais que ndo receberam ainda um tratamento
analitico, ou que ainda podem ser reelaborados de acordo com os objetivos
da pesquisa.

Conforme Vergara (2005, p. 47), a pesquisa bibliografica “é o estudo
sistematizado desenvolvido com base em material publicado em livros, revistas,
jornais e redes eletrdnicas, isto € material acessivel ao publico em geral’.

Este estudo sera desenvolvido por meio de pesquisas de natureza qualitativa.

Em relacdo a pesquisa qualitativa Michael (2009, p. 37) afirma que:

Este tipo de pesquisa se fundamenta na discussédo da ligacédo e
correlacdo de dados interpessoais, na coparticipagdo das situacdes dos
informantes, analisados a partir da significacdo que estes ddo aos seus
atos. Na pesquisa qualitativa, a verdade ndo se comprova numericamente
ou estatisticamente, mas convence na forma da experimentacéo empirica, a
partir de analise feita de forma detalhada, abrangente, consistente e
coerente, assim como na argumentacao logica das ideias, pois os fatos em
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ciéncias sociais sdo significados sociais, e sua interpreta¢do ndo pode ficar
reduzida a quantificactes frias e descontextualizadas da realidade.

As etapas dessa pesquisa sugeridas por Fonseca Junior (2005, p. 290), sao

caracterizadas e organizadas em trés fases cronoldgicas:

(1) Pré-analise: consiste em planejar o trabalho a ser elaborado,
sistematizando as ideias iniciais com o desenvolvimento de operacfes
sucessivas, identificadas e consideradas no plano de andlise;

(2) Exploracdo do material: € a analise propriamente dita, envolve
operacBes de codificacdo em funcdo de regras formuladas anteriormente.
Esta é a fase que exibe a administracdo das decisdes tomadas
previamente, porém, para O Sseu sucesso, a pré-andlise devera ser bem-
sucedida;

(3) Tratamento dos resultados obtidos e interpretagdo: os resultados
brutos devem ser significativos e validos, devendo receber tratamento que
ateste tais caracteristicas. Em alguns casos, e quando se fizer necessério,
0s quadros de resultados, figuras, modelos e diagramas, serao
indispensaveis, sendo elaborados com a permissdo das operacdes
estatisticas, podendo o analista propor interferéncias a partir de seus
resultados.

Para as inferéncias nos itens da proporcao de leite, requeijao e ovos usados
para fazer os pierogi retrocederam-se 10 anos (2014 a 2005). A partir do histérico
inferido, avancaram-se mais 10 anos (2014 a 2024), ou seja, foi prospectado um
cenario de um futuro proximo a fim de constituir uma plataforma de dados que
permitisse visualizar o caminho que segue no contexto da producao do pierogi e seu

impacto no desenvolvimento local.

2.3 DELINEAMENTO DO UNIVERSO

O delineamento da pesquisa € o momento de explicitar os métodos utilizados
como meios técnicos para investigacao e as operacdes necessarias para realiza-la.

Vergara (2005, p. 50), define universo, da seguinte forma:

[...] trata-se de definir toda a populacdo e a populacdo amostral.
Entenda-se aqui por populagdo ndo o ndmero de habitantes de um local,
como € largamente conhecido o termo, mas um conjunto de elementos
(empresas, produtos, pessoas, por exemplo) que possuem caracteristicas
gue serdo objeto de estudo.

A pesquisa abrange o municipio de Guarani das Missdes/RS/RS, tendo os

dados sidos coletados em dois momentos:
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1) Pesquisa bibliografica, em publicagbes — livros, teses e artigos de origem
nacional ou internacional, e na internet.

2) Pesquisa exploratoria, através da observacdo participante, arquivos e
entrevistas individuais com descendentes poloneses e pessoas representativas da
Casa Polonesa, da BRASPOL — Comunidade Brasileira Polonesa no Brasil, do
municipio de Guarani das Missdes/RS, bem como, através de conversa informal com
brasileira que atualmente reside na Polbnia. Manteve-se contato com municipes
através de WhatsApp e Messenger do Facebook, para coleta de informacbes que
foram sendo necesséarias e imprescindiveis a continuidade e conclusao da pesquisa.

Salienta-se que as entrevistas iniciaram com o representante da Braspol e da
Casa Polonesa, os quais indicaram as proximas pessoas a serem entrevistadas, e
assim sucessivamente, caracteristica do método de coleta de dados, snowball,
utilizado para a pesquisa.

Através das insercbes a campo realizaram-se observacdes dos seguintes
aspectos: feitura do pierogi, utensilios utilizados, forma de producdo, aspectos
organolépticos e edafoclimaticos?, evidenciar as diferencas e/ou igualdades entre
seu pais de origem (Polbnia) e a regido missioneira quanto a esses aspectos, 0 que
pode ter influéncia nas caracteristicas organolépticas do pierogi de Guarani das
Missoes.

Sobre a entrevista na coleta de dados, Stratton e Hayes (2002, p. 82),

afirmam que:

A entrevista é uma conversacgéo estabelecida entre um profissional
e um sujeito, projetada com o fim de proporcionar ao profissional um certo
ndmero de informacdes. A natureza da entrevista sera influenciada por sua
funcdo, que pode ser de avaliacdo do sujeito para um trabalho, terapéutica
ou de pesquisa.

A coleta de dados efetivou-se em sites da Fundacdo de Economia e
Estatistica — FEE e do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, na
Prefeitura Municipal, no Programa das Nac¢des Unidas para o Desenvolvimento
(PNUD), do COREDE Missdes, do Atlas Brasil, em instituicdes tais como, Escola
Guaramano, onde ha a producdo de um dos ingredientes da receita do pierogi: a

2 Organoléticos: relacionados a cor, sabor, aroma e textura. Edafoclimaticos: relagdo planta-solo-

clima para plantio.
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ricota; EMATER, BRASPOL, Casa Polonesa, para buscar dados e informacdes que
fundamentam a pesquisa e identificar os ingredientes enddégenos, ou seja, aqueles
produzidos no local e que fazem parte dos saberes culturais, tanto de sua producéo
em solo, processamento, comercializacdo e consumo.

Os aspectos sociais, politicos, culturais, geograficos e econdémicos, foram
relacionados com o desenvolvimento e a gastronomia. Esta Ultima ndo é somente
alimento para satisfazer as necessidades basicas dos individuos, uma vez que esta
intimamente ligada a cultura dos povos, servindo de emblema para 0S grupos
étnicos e contribuindo para a identidade e consciéncia participativa, voluntaria ou
ndo. Ela est4 relacionada ao sentimento de pertenca e esse torna as pessoas mais

envolvidas e mais colaborativas.

2.4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

As informacdes coletadas por meio das entrevistas semiestruturadas foram
submetidas a andlise dos dados, sendo necessario tirar conclusbes sobre os
mesmos, através de inferéncia, deducdo e inducdo. Descreve ou explica o objetivo
estudado interpretando os achados qualitativos. A apresentacdo dos dados se deu
por andlise das falas (APENDICE ).

O tratamento dos dados foi por Analise de Conteudo, conforme Bardin (2011,

p. 42), definida como,

[...] conjunto de técnicas de analise de comunicacdo visando obter, por
procedimentos sistematicos e objetivos de descricdo do conteddo das
mensagens, indicadores que permitam a inferéncia de conhecimentos
relativos as condi¢c8es de producéo/recepcdo destas mensagens.

As falas dos entrevistados foram registradas em documentos audiovisuais e
transcritas na integra. O total de entrevistados é de 18 pessoas, porém, devido a
problemas técnicos ocorridos no sistema do computador, foram inutilizadas trés
entrevistas. Apesar disso, o conteudo das 15 entrevistas disponiveis foi suficiente
para os propositos deste trabalho.

Salienta-se que a compilacdo das filmagens se transformou em um
documentario intitulado: Os Polono Brasileiros e a cultura gastronédmica do prato

tipico Pierogi em Guarani das Missfes/RS.
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Apés sua transcricdo, as falas foram classificadas em categorias: “fatos
sociais™ e econémicos, cadeia produtiva e producdo endégena, legado cultural
gastronbmico e desenvolvimento, as quais estdo relacionadas aos objetivos do
projeto. Em seguida, fundamentadas tendo como base o referencial tedrico.

Durante a observacao participante realizada através do acompanhamento nas
pierogiadas da Casa Polonesa e na producdo do pierogi nas residéncias dos
entrevistados, extrairam-se informacdes e dados identificando a receita mais usual
do pierogi na comunidade guaraniense e 0s ingredientes com caracteristicas
enddgenas. Tais informacdes e dados foram subsidios para a elaboragédo da tabela
2, demonstrando os ingredientes dos componentes da receita do pierogi doce frito e,
sobre o qual, foi estruturada a cadeia produtiva para identificar os beneficios
distribuidos no mercado de producéao local.

Além disso, evidencia-se em tabelas a quantidade de leite/litros e ovos/duzias
produzidos em Guarani das Missdes/RS, entre o periodo de 1996 a 2014 com base
em dados coletados nas seguintes instituicoes: Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica — IBGE, Clube de Maes, Casa Polonesa e BRASPOL e em familias de
descendentes poloneses do municipio da zona urbana. Para além das institui¢cdes,
também se buscou dados nos principais eventos: Festival do Pierogi, Encontro de
mulheres, Jantar Tipico Polonés realizado na Comunidade Linha Harmonia,
Pierogiadas, POLFEST.

Contudo, foi por meio virtual (WhatsApp e Messenger do Facebook) que
representantes da EMATER, BRASPOL, Casa Polonesa e Prefeitura Municipal de
Guarani das Miss6es/RS enviaram o total da producdo do pierogi doce frito para o
periodo de 2015 e 2016. Com a posse dessas informacdes calcularam-se a relativa
propor¢cao do consumo de leite, ovos e requeijao.

Na sequéncia, prospectou-se o consumo dos ingredientes para o periodo de
2005 a 2014. Com base neste historico, langou-se a projecdo deste consumo para o
futuro de 2015 a 2024. Tais abordagens servirdo de subsidio para analisar e discutir
acerca das contribuicOes e perspectivas desses ingredientes para as conclusées

finais da pesquisa.

® Para a pesquisa o “fato social” é entendido sob a luz de Durkheim, segundo o qual diz respeito as
maneiras de agir, de pensar e de sentir exteriores ao individuo, dotadas de um poder de coercao
sobre este mesmo individuo (RIBEIRO, s.a).
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Os dados foram coletados somente ap6s aprovacdo do projeto, conforme
parecer consubstanciado n° 1.467.013 emitido pelo comité de ética da Universidade
Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes, URI, Campus Santo Angelo, e
apos assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido pelos
entrevistados, de acordo com a resolugcédo 466/2012 do Conselho Nacional de Saude
(APENDICE 1I).
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3 ANALISE DE CONTEUDO

Este capitulo tem a finalidade de expor os resultados e analises das
entrevistas e observacdes em campo, o entendimento dos dados se deu através da

analise de conteudo.

3.1 APLICACAO DA ANALISE DE CONTEUDO

Para andlise e interpretacdo dos conteudos, os entrevistados foram
identificados nas citacOes diretas apenas pelas iniciais dos nomes.

Inicialmente, esclareceram-se 0s objetivos da pesquisa, informando que a
entrevista contribui para a avaliar os aspectos socioeconémicos e culturais do
pierogi como uma alternativa para o desenvolvimento de Guarani das Missoes, RS.
Apés, utilizou-se um roteiro pré-estruturado, ajustado conforme o andamento da
entrevista.

Os conteudos e andlises foram divididos em quatro categorias: fatos sociais e
econdmicos; cadeia produtiva e producdo enddgena; legado cultural gastrondmico e
desenvolvimento, as quais estao relacionadas aos objetivos da pesquisa. As falas
foram distribuidas em grupos: Sociedade civil, representantes institucionais da

BRASPOL e Casa Polonesa e residente na Pol6nia (Quadro 1 e 2).
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Quadro 1 - Falas distribuidas em categorias: Sociedade Civil e Representantes Institucionais da BRASPOL e Casa Polonesa

(2016).

Categorias

Sociedade civil

Representantes Institucionais
BRASPOL e Casa Polonesa

Fatos Sociais e
Econbmicos

[...] e, pra quem vem de fora, né, o pierogi € uma referéncia. Quem vem
para Festa aqui, por exemplo, POLFEST ou algum outro evento, mais
assim...que ta presente, a gastronomia polonesa...ndo sai sem levar o
pierogi [...] (JTD).

[...] dltimos dois eventos que nds tivemos, que € um encontro de mulheres
e a nossa POLFEST, onde houve um consumo de aproximadamente dez,
quinze mil pierogi, foram vendidos em dois eventos. Entdo €, € um prato
Nnosso mesmo, que as pessoas querem conhecer ele. Ao degustar, elas
voltam a buscar e a consumir [...] (SLU).

[...] quiosque que sempre tem o pierogi. Ai tem alguns eventos, €,
digamos clubes de mées, que sempre fazem os pierogi! Nao é em todas
as festas sociais, né, sdo algumas... mas, onde tem se vende tudo [...]
(SLU).

[...] e, como no municipio tem a festa tipica polonesa, a POLFEST como
ocorreu esse ano inclusive, e a gente ja fez muito pierogi [...] (LCR).

[...] até ali, em Guarani, nas POLFEST, tinha em duas, trés POLFEST,
tinha concurso de pierogi e tinha diversos sabores. Tinha as pessoa que
faziam como antigamente e outros faziam como agora, adaptado ja [...]
(ML).

[...] dai, o pierogi € mais nas POLFEST [...] agora, inclusive tem grupos
formados em cada colégio. Tem um grupo de senhoras que fazem, que
participam, de faze os pierogi [...] (ML).

[...] essa é a comida. Assim, 0, a comida. Mais, o primeiro lugar, € o
pierogi. Nessas festas que tem em Guarani, na POLFEST, né [...] (IUK).

[...] da outra vez, nés fizemos... foi durante a POLFEST que também
sempre fica pra Casa Polonesa, pra manutencao [...] (EOK).

[...] olha, o pierogi para nois, € o prato principal da etnia polonesa. E o

[...] também, o envolvimento por parte do de grupos de maes, que existem
aqui, né...em torno do municipio e ele sdo... é, feito e comercializado o
piroge. Também, em alguns eventos ele é, além da POLFEST, ele também
é comercializado [...] (MH).

[...] se faz o dia do pierogi, o festival do pierogi, se comercializa pierogi [...]
(LW).

[...] na nona POLFEST a gente fez um espaco exclusivo pro Festival do
pierogi e o pessoal comercializou também naquele ano 8000 unidades. 4
grupos do Clube de Maes, com quatro tipos diferentes [...] (LW).

[...] Pierogi tem cunho importante social. Ele resgata o alimento mais facil de
produzir, de resgatar, é facil de fazer na verdade o pierogi [...] eu ndo sei
faze, mas eu sei que quem faz, faz com muita naturalidade e também tem o
aspecto econdmico para fomenta a cultura, as entidades e o municipio
precisam...[...] Talvez hoje ele envolve toda essa necessidade e a gente
usa, une util ao agradavel [...] e o financeiro, com seu resultado positivo, o
pierogi mantém a casa dois, trés meses funcionando com suas despesas
[...] (LW)
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prato principal que é onde tem as POLFEST, as festa das comunidades,
clube de mées, dai é muito!!! Sempre presente [...] (TW).

[...] sempre presente sim, tanto nas festas como em outras festas na
cidade é esse prato principal [...] (TW).

[...] festas da comunidade pro clube de maes daqui, aqui de Harmonia... e
dai, eu fazia pra BRASPOL, dai eu vendia pra BRASPOL, eu fazia pirogi
[...] (TW).

[...] festa de familia também, também encomenda, também [...] (TW).

[...] é, ele se faz presente nas festas, é que tem as POLFEST né, em
comemoracao de familia, i jantares, tipo assim, nos dias que a gente ndo
pode come carne, a gente pode usa ele como um alimento [...] (NLPW).

[...] POLFEST i Festival do pirogi...os dois que mais trabalham [...]
(NLPW).

[...] clube de maes, concurso municipal [...] (NLPW).

Cadeia produtiva
e producédo
enddgena

[...] nés temos produtores que fornecem a matéria prima pra nds, por
exemplo, pra POLFEST eu sei. Por exemplo, a casa polonesa, ela
adquiriu todo o requeijdo de um pessoal do interior do municipio, todo ele
foi conseguido com uma familia, comprado de uma familia do interior [...]
mas, nés temos muita gente que vende requeijdo, a matéria-prima, nés
temos disponivel pra atender esta demanda [...] (SLU).

[...] na colonha, mais os agricultor que tinham criagédo de vaca, vendiam o
leite, j& quando vinha se aproximando essas festa das POLFEST, j& eles
fabricavam o requejao pra vende naquela semana [...] (ML).

[...] o ovo vem do interior, dum que tem Ia, a granja de ovos, |4 né, na Bom
Jardim... e o requeijdo a gente compra dos agricultores...é a base de
sessenta a setenta quilos (67kg) de requeijdo que vai aqui nessa massa
de cinco mil pierogi [...] vai comprando de umas trés, quatro familia [...]
(IUK).

[...] sim, sdo daqui... da regido [...] (1JS).

[...] a gente até procura consumir todo, tudo que é produzido, tudo dentro do
municipio. Entdo, ndés pegamos os ovos: sdo catados no interior, até
porque, esses ovos coloniais, d4& uma massa mais gostosa, sS40 mais
amarelinhos, deixa dentro, né, deixa mais gostoso. O leite também é feito
pelos produtores daqui, né. A Unica coisa que, de repente, pode vim de fora,
gue ndo tem muito aqui, ndo tem mais moinhos, é a farinha. Assim, entéo,
tipo ... a farinha pode ser.... mas, o resto, toda ela, tudo é daqui, toda ela é
da regido, do municipio, na verdade toda ela do municipio.... exatamente!
Até, como incentivo, como faze um pierogi legitimo Guaraniense, totalmente
de Guarani [...] (MH)

[...] o principal ingrediente é o requeijao. Entéo ele, a manteiga... eles séo
frutos da producédo local. A gente conclama quem tem na comunidade.
Alguém fica responsavel de manter o contato...a gente sabe aqueles que
produzem costumeiramente, as pessoas fornecem [...] (LW).

[..] a manteiga e o requeijdo, o leite também sdo frutos de produtores
dentro de um padréo razoavel de higiene... vai em busca dos produtores [...]
(LW)
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[...] a gente tenta sempre, varoliza os da comunidade, né, do local, né.
Pega sempre aqui, do lugar [...] (NLPW).

Legado cultural e
Gastronémico

[...] ainda, quando crianca, bom... o pierogue né! Nada mais era do que
um simples pastel, com sabor doce. Depois que a gente foi, entdo.. é
crescendo, enfim, buscando mais informagBes com relagdo a isso. A
gente viu que fazia parte, entdo, da cultura polonesa que era da
Gastronomia tipica [...] (JTD).

[...] pessoas da nossa regido vem a Guarani das Miss6es nos nossos
eventos poloneses em outros momentos para degustar esse pastel né que
€ muito saboroso [...] (JTD)

[...] €& importante salientar assim que muitas familias né aqui
principalmente assim mais ligadas a cultura polonesa que ndo é na
totalidade hoje a gente ja tem né varias outras etnias que fazem parte aqui
dentro do municipio de Guarani das Missdes, mas realmente o pirogue é
algo que faz parte esta praticamente presente em muitas familias nos
pratos do dia a dia principalmente nos finais de semana porque nao dizer
um pierogi com leite condensado uma massa bem boa feita uma canela ai
para dar esse sabor diferente € muito gostoso [...] (JTD)

[...] vou ter servico final de semana de faze o pierogi salgado com
temperinho verde com cebolinha [...] (JTD)

[...] € bom destacar também que retomando |4 no passado a questdo do
pirogi ela iniciou em fung¢é@o de que era necessario servir algum prato para
0s visitantes na época nao se tinha geladeira ndo se tinha freezer nao se
tinha a carne que além de ser cara ndo era comum as pessoas ter uma
carne moida, entdo tendo requeijdo na casa e que é dificil de estragar o
pessoal comegou de introduzir isso e aos poucos fomos vendo que isso
era uma cultura da...da...da etnia polonesa e com essa introdugédo do
pirogi isso foi se desenvolvendo e hoje nds temos esse pierogi como um
luxo como uma comida tipica porque vocé pode em qualquer outra regido
mesmo no estado ou aqui nas nossas proximidades ninguém te oferece
um pirogi pra come mas nés em Guarani temos 0 nossO pirogi e
oferecemos porque sabemos que as pessoas vem para ca para
experimentar para degustar o pirogi [...] (SLU)

[...] Ainda também destacar a minha méde tem 82 anos e eu me lembro
que ela conta gue os primeiros pirogi eram feitos da massa comum de

[...] em casa as pessoas fazem... fazem, o pierogi € feito, € um hébito
familiar, o pierogi. Ele é feito ainda dentro das casas das pessoas aqui, ele
é feito [...] (MH)

[...] naquilo que mais é resgatado, mais praticado: o pierogi. Em minha
opinido, é: vence ou leva esse destaque [...] (LW).

[...] o pierogi talvez em Guarani das Missdes hoje, para a comunidade
guaraniense, seja 0 alimento tipico polonés mais resgatado ou mais
relembrado dos antepassados, aquele que na residéncia € feito, na
atividade da sociedade ¢ feita, € comercializado, € distribuido, é vinculado

uma forma de resgata aquilo que o polonés consumia [...] (LW)

[...] a minha sogra entdo ela produz, digamos que mensalmente,
quinzenalmente a atividade do pierogi [...] (LW).

[...] hoje a casa polonesa a sociedade cultural guaraniense, trabalha de
forma social, vinculando resgate tipico alimento, pierogi de forma junto
econdmica financeira [...] (LW).
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bolacha e eram assados que na massa comum de bolacha ia o que, um
aclcar, um ovo e a farinha e a banha essa era a composi¢cdo da massa
simples aos poucos isso foi se aperfeicoando foi se acrescentando outros
ingredientes € como dizia a prefeita se é...6 mesclando doce, salgado,
assado, frito. Isso foi uma introducdo posterior, mas inicialmente era
aguela massa simples de bolacha comum e se assava isso e era delicioso
e consumido da mesma forma [...] (SLU)

[...] eu particularmente dentro da minha familia desde o tempo da avo [...]
(SLU)

[...] mas até hoje n6s consumimos o pierogi em casa que € uma comida
assim saborosa gostosa servida com chimarrdo, na hora do lanche, na
hora do ch& qualquer hora ele é bom, qualquer hora ele é bom [...] (SLU).

[...] n6s, por exemplo, I& em casa na sexta-feira Santa que é o dia que ndo
se come carne € o dia do pierogi, a gente come so o pierogi que dai ndo
podemos...as vezes comemos peixe, mas normalmente é sé o pierogi que
a gente come, € porque dai ndo tem carne, é passamos com 0 pierogi [...]
(SLU).

[...] a eu acho que eu n&do poderia te dizer assim te precisar em termos de
periodo, mas também volto a dizer algo 1& do passado porque fritura,
porque as pessoas tinham banha e entdo assim como tinham o...0
requeijdo que que ai acharam uma forma de consumi-lo tinha banha e a
banha era de facil acesso as familias, entdo usava fritura e ai o forno, o
forno também era, era, era...uma ferramenta, digamos assim, mas nao era
téo facil como como como digamos a fritura na...na no fogéo a lenha e era
no fogéo a lenha no primeiro momento claro nas panelas pretas [...] (SLU).

[...] interessante que pierogi por mais que tu tenha, tu sempre que mais
por qué...porque todo mundo gosta e é tendo em quantidade maior ou
menor é consumido sempre, entdo ele é de fato, € uma marca bem
evidente na nossa comunidade, nos nossos costumes em termos de

gastronomia é muito bom [...] (SLU).

[...] entdo seguido eu ia la pra ajuda no servico de casa mesmo crianga
pra ajuda no servico de casa para faze companhia ou quando eles tavam
doentes pra ajuda cuida e essa tia Maria fazia pierogi e eu levava esses
pierogi pra vende onde hoje é o supermercado amigéo [...] (LCR)
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[...] e seguido ela fazia e nds vendiamos [...] isso faz uns cinquenta anos
jal..] (LCR).

[...] até um fato curioso eu tenho uma irm& que mora em Santo Cristo e as
amigas dela sdo mais de origem é alema, e quando a minha irma sabe
que a gente faz os pierogi aqui ela sempre encomenda uma variedade pra
depois pode oferece pras amigas dela la, que também gostaram do nosso
pierogi entdo as festas os eventos que se faz aqui em Guarani e tem
pierogi as pessoas até de outras origens experimentam gostam e....e
compram aprenderam a consumi [...] (LCR).

[...] e conquista outras origens também [...] isso é muito bom [...] (LCR).

[...] pra mim pessoalmente € uma lembranca muito boa da infancia é uma
tradicdo que tanto a vo quanto a minha tia passaram e que assim como eu
até posso dize que ndo, ndo continuo tanto quanto certas pessoas que
produzem no municipio, mas...a mais continua produzindo o pierogi pra
Guarani é mante a tradi¢éo polonesa [...] (LCR).

[...] eu aprendi com a minha avé e com a minha mée e o pirogue era feito
assim de diversas épocas, mas principalmente a gente fazia ou cozido na
época de jejum e abstinéncia que ndo se comia carne ai o pierogi
substituia muita a carne e o alimento do dia a dia porque geralmente era
sexta-feira abstinéncia de carne e isto era um alimento forte né [...] (ML).

[...] ele era bem quisto e bem-vindo até as vezes assim prumas
comemoracdes quando vinha visita entdo esse pierogi ndo podia falta...
mais o cozido porque € um bem tradicional da Pol6nia [...] (ML).

[...] que o pierogi eu quando faco e como eu lembro da minha familia que
fico 14 na polonha e passo muito sacrificios na época da guerra [...] (ML).

[...] eu fiz na casa da minha prima, mas o meu cunhado marido dela vinha
escondido e robava de tanto que ele gosto [...] (ML).

[...] fazemos o pirogue como também em casa a gente faz na familia né e
na comunidade [...] (IUK).

[...] olha ele representa uma, uma, uma comida assim tipica polonesa né
que é o pierogi que é em toda ali nossa cultura de Guarani das MissGes
né [...] (IUK).
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[...] olha eu conheci desde os oito nove anos que vem da minha mée né
essa receita e a gente foi indo foi indo e continuamos até hoje com essa
receita e agora a gente ja ta junto numa comunidade ajudando né...vem
de geragédo da familia [...] (JUK).

[...] eu também aprendi faze pierogi em casa noés era pequeno [...] nés
vendia o leite dai quando azedava o leite era aquela alegria por que vai
sai pierogi [...] dai ndo era assim tao frequente dai eu também conheci o
pierogi cozido na casa de uma senhora [...] na casa mesmo sendo de
origem alema tinha o pierogi desde o tempo da minha vo tinha o pierogi
[...] o frito minha mae fazia [...] e dai o cozido conheci na casa de uma
senhora aqui em Guarani quando comecei a estuda e o assado a gente
faz aqui na escola [...] (MJW).

[...] conheci nas festas tipicas e também quando era crianca a minha vé
fazia, mas ndo era o tradicional como é feito nas... nas festas tipicas que
ele € uma massa grossa e doce ela fazia o salgado de uma massa de
pastel, mas a minha preferéncia é o da massa doce recheio doce e a
massa grossa [...] (LDS).

[...] bem, eu conheco o pierogi desde crianga. A minha origem € polonesa
e o0 pierogi € um tipico um prato tipico polonés. Entédo, a mae fazia sempre
o pierogue. A méae fazia, ela fazia de dois tipo: ela fazia o cozido que era
uma massa, tipo massa casera, e ela fazia o recheio salgado com
requeijado salgado, com temperinho verde e fazia pierogi cozido [...] sim,
dai a m&e também fazia o frito, dai era massa diferente, tipo de calca
virada, e era frito também. A mae fazia pierogi assado no forno de barro,
la fora [...] sim, toda semana [...] primeiro fazia o requeijao, depois fazia o
pierogi [...] (TKR).

[...] a ele me traz lembranca da minha avé da minha mae fazendo pierogi
da minha bisavé que ensinou fazer o pierogi cozido salgado também eu
maioria faco doce né, mas a minha vé a minha méae faz o salgado cozido

[..] (13S).

[...] era um prato feito n&o no dia a dia ndo, mas era uma vez por semana
e até a minha a minha bisavé falava que contava pra gente que
antigamente quando eles tinham vindo da polona que se néo tivesse
pierogi no domingo ndo era comemorado o domingo né se néo tinha o
pierogi[...] (13S).
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[...] representa uma comida tipica polonesa né que a gente se criou
comendo né e fazendo, experimento i i ndo sédo todos que gostam né os
meus filhos um gosta de requeijao outro ndo gosta, entdo depende de
guem gosta do requeijdo também né, mas a gente foi criado a mae
sempre fazia né [...] (EOK).

[...] com a mae [...] deu vontade faz [...] e quando em casa a mde sempre
fazia o doce né conhecia sé o doce na verdade em casa né dai depois
que eu casei 0 meu marido gosta do salgado dai eu disse a entdo vamo
tem que aprende faze o salgado também né [...] (EOK).

[...] fagco pierogue acho que faz uns 38 anos ou 40 por ai [...] aprendi com
a minha mde com a minha vé [...] (TW).

[...] com a minha mé&e sim ... cultivei até hoje [...] até morre [...] (TW).
[...] gosto [...] amo, amo de faze amo de come amo demais [...] (TW).

[...] a eu gosto de tudo eles, sempre, pierogi qualque um deles [...] s6 que
a gente ndo pode come muito de todos [...] mas como... como, como todas
as semanas como [...] mas eu gosto de todos frito tanto frito como assado
como cozido é cum, cum recheio de passas qualque pierogi [...] (TW).

[...] € que eu fago todas as semana, todas as semana eu fago dai a gente
guarda no freezer ai quando qué come ja tem...deixa sempre [...] mais
consome todas as semana consome pirogi... chega uma visita pée no
micro i dai come um pirogi quentinho [...] (TW).

[...] ele € um prato gostoso de come, a gente gosta né, ele é saboroso
pode faze de vérias maneira né, frito, cozido [...] assado também [...]
(NLPW).

[...] nas residéncias também a gente usa muito em familia [...] (NLPW).

[...] temos a gente faz sim seguidamente [...] ndo no momento que tu qué
recebe uma visita que poco tem o habito de come isso a gente tenta de
faze até pra mostra [...] pra a pessoa experimentar né uma coisa diferente
ne [...] (NLPW).
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Desenvolvimento

[...] vocé tem o leite né, digamos, vocé tem o leite que ele pode ser
consumido. Mas e daqui a pouco, o leite azedou, o que da para fazer? Da
pra fazer o requeijdo, né... que por muitos, conhecido como a Ricota.
Entdo, é aproveitar o produto da propriedade, 14 né, da produgao do leite,
até sua Ultima, né, instancia. Eu diria entdo, foi no passado, com certeza,
desta forma pensando... como nés vamos consumir o leite na hora que o
leite azeda, né. A gente vai fazer o requeijdo e vai consegui ainda fazer
mais um derivado nobre, né, do leite que é o nosso pierogi [...] (JTD).

[...] € e 0 que a gente observa assim a producdo de leite € muito forte
também no municipio né entdo assim pra quem produz uma quantidade
maior de leite ndo é tao dificil assim e vocé sabe que se vocé fize o
requeijdo e ndo comercializar o leite vocé consegue agregar uma renda
maior entdo ndo é dificil vocé chegar numa propriedade e dizer ¢ tal dia
preciso de tantos quilos de requeijao [...] (JTD).

[...] se tiver pierogi em algum evento vende-se tudo... vende-se para quem
€ da comunidade vende-se para quem vem de Fora [...] (SLU).

[...] ainda s6 queria dizer que existem muitas entidades que pra a, a
agrega renda pra a sustentabilidade de suas entidades pensam b4, mas, o
gue, que nés vamo faze, nds vamo vende pierogi e assim fazem, ai eles
saem vende pierogi fazem o pierogi e obtem o lucro entdo é um é um é
um prato assim consumido por a maioria da populagcdo guaraniense [...]
(SLU).

[...] mas na POLFEST passada nos fizemos sete mil pierogi foi tudo e
faltou. [...] a procura foi grande e falto [...] entdo a Regiéo ta conhecendo
também e tao gostando [...] (LCR).

[...] procura talvez difundi mais regionalmente porque o0 que que acontece
hoje em dia o pierogi € produzido no municipio e consumido no municipio
quando os visitantes vém ndo temos feito pra vende pros outros
municipios em outras ocasifes a ndo ser em festividades [...] (LCR).

[...] € sempre produzido durante o ano inteiro [...] como ele é sempre
produzido poderia se pensar em vende pra fora também [...] (LCR).

[...] os visitantes por que a comunidade cada um fazia em casa entédo os
visitantes quando vinham queriam o pierogi pra leva pra casa e pra

[...] ndo. N&o consegue encontrar o pirogue. Creio eu que... eu acho, que na
regido... eu acho que nenhum restaurante... isso acaba atraindo bastante
publico e ai vocé conseguiria agregar um certo valor [...] (MH).

[...] a gente pratica ideia de dia do pierogi a cada 60 dias e comercializa a
ideia de algo préximo a duas mil unidades que s&o distribuidas na
comunidade guaraniense [...] (LW).

[...] melhor explorado do que é, como eu falei antes, até por ser hoje... eu
considero como meio excéntrico porque é uma coisa bem diferente, né.
Entdo eu acredito que de repente poderia ser explorado de uma maneira
mais constante, mais frequente, mais produtiva. Eu acho que vocé
conseguiria agregar mais valor se vocé tivesse uma divulgacdo maior,
porque dai, vocé conseguiria ter aquela lei da oferta e da procura, né.
Entdo, haveria uma maior procura pelo produto em si e que criaria uma
certa espécie de marca, entende [...] (MH).

[...] comeca a empregar mais a culinaria e fazer eventos mais seguidos e
mais corriqueiros, né, na BRASPOL com esse tipo de venda de cartdes e
tudo mais porque tem procura pra isso, isso tem procura, né [...] (MH).

[...] e se houve tipo divulgagdo na regiéo. eu acho que seria interessante se
VOCé conseguisse criar mais algum evento do cunho tipo de POLFEST.
Que, se sabe, vocé fala POLFEST, o pessoal na regido sabe o que... que é,
e vem. Se vocé cresce, comega a criar uma certa regularidade. N&o o todo,
sei la... o primeiro final de semana de janeiro, vamo dizer 14 em Guarani das
Missdes tem uma fera, tem um Festival da Gastronomia... exatamente,
nesse sentido, tem um evento 14, gastronémico, né. E isso vocé acaba meio
gue... a populagdo acaba meio que gravando isso daqui e vem, por que é
também uma coisa muito esporadica, né, e realmente é bem diferente, né.
Entdo, eu acho bem interessante, eu acho que tem condicdes de fazer isso
ai sim, procura por esse tipo de evento [...] (MH).

[...] nés temos mais nossa riqueza de material aqui € muito grande nos
temos uma fartura de produtos gastrondmicos aqui, incrivel, ndés temos
muita coisa muita matéria-prima em abundéncia e diversidade se vocé
quiser incrementar [...] (MH)

[...] eu acho que teria condicdes de faze de se te algum restaurante tipico
polonés que servisse, por exemplo, por exemplo, comida tipica diariamente
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consumi aqui [...] (ML). em Guarani das Missfes eu acho que teria condi¢cfes, claro nesse mesmo
molde que a BRASPOL tem n&o sé a comida tipica né porque tem gente
[...] na POLFEST isso ndo, ndo tinha quantidade que chegasse a gente | que pode ndo apreciar né entédo a viabilidade econdmica pode ser limitada
ndo vencia a faze [...] (ML). ali né, mas eu acho que seria bem interessante acho que seria possivel é
possivel né [...] (MH).

[...] um festival do pierogi na Cracévia e dai | tem.... é, diversos sabores
dai é um buffet assim bem longo os recheios isso aqui tu pode faze
salgado doce e dai pode faze diversos tipos de molhos [...] (EFZ).

[...] ndo saem da festa sem come pierogi leva para casa [...] (1JS).

[...] tem gente que ja& ndo faz mais em casa né entdo espera uma
oportunidade pra pode compra quando tem alguém que t4 vendendo [...]
(EOK).

[...] i dai eu fago encomendas vai pra Porto Alegre vai pra Sdo Paulo vai
pra muitos municipios de aqui do, do nosso Rio Grande... Encomenda,
encomenda, pede para mim manda eles vem busca vem busca eles tem
as familia dai a familia leva pra outra i assim vai, dai eles me ligam dois
trés dia antes pra mim consegui faze... isso, dai eles vem busca [...] (TW).

[...] € mais por pessoas que vinham visita pessoas de fora né tem
curiosidade de conhece o pirogi como ele é feito [...] (NLPW).

[...] sim n&o eles levavam pra casa também [...] levavam hora que tavam
indo embora passavam levavam cada um o seu sua provinha até pra
guem fico em casa né pra prova [...] (NLPW).

Fonte: Elaboracéo da autora (2016).

O Quadro 2, relaciona as falas do grupo Residente na Pol6nia.
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Quadro 2 - Falas da residente na Polonia.

Categorias

Residente da Pol6nia

Fatos Sociais
econdmicos

e

[...] tem algumas datas que ele ndo pode faltar na mesa, por exemplo, na mesa da, da vigilia que é a o jantar que é a ceia natalina o piroge é o
elemento que faz parte da vigilia [...] (NIK).

Legado Cultural
Gastronémico

[...] & é o prato basico. E uma, é uma comida basica. Sempre na Poldnia noé é, é o elemento da culinaria preferido pelas criancas preferido
pelas criancas [...] amam o piroge amam o piroge, entdo, dali se aprende a comer o piroge geralmente porque também o piroge te lembra a
casa da vO noé, entdo as criancas € muito comum as criangas serem cuidadas pelas avés, eram agora ja ndo tanto mas eram noé ou entéo a
crianga chegava da escola o alimento mais rapidinho que se tinha era o piroge. Entdo sempre a avl que tem la prontinho e servem né, porque
€ muito rapido né. Entdo €, &, é o elemento preferido pelas criangas. Entdo o que se aprende a comer na infancia que se leva para a vida toda
[...] (NIK)

[...] o piroge ele s6 deve ser cozido noé, entdo ele ndo existem invencdes, a partir dali noé entéo ele é cozido na verdade se coloca uma agua
ferver noé ele é feito noé e pode ser guardado na geladeira e se tem isso sempre pronto pra toda a semana noé, por exemplo, e se coloca uma
panela de agua a ferver quando ela comeca a ferver vocé coloca noé vai soltando, aquele como se fosse uns nhoque assim noé entéo e é muito rapido
porque em um minuto ele sobe, quando ele sobe ta pronto se noé tira escoa e ja coloca no prato né ai pode, entédo, dependendo do gosto vocé pde por
cima, pode por uma nata uma coisa assim ou algum molho ai depende mas ele s6 assim € a forma popular de ser consumido noé [...] (NIK)

[...] vem em segundo lugar [...] esse repolho fermentado [...] pros recheios ai se mistura pra dar um sabor, vocé pode misturar nesse repolho e é entdo
o segundo recheio mais importante, € o repolho é o repolho com cogumelo noé, aqueles cogumelo do campo noé que sdo que sdo elementos super

importante da culinaria polonesa, se usa muito cogumelo também na culinaria né é um sabor maravilhoso né esse recheio de piroge com com
cogumelo eu eu é o meu preferido ele € muito bom [...] (NIK)

[...] nossa tem as variagBes do, do piroge hoje eles comecam a criar né entdo tem recheios com cenoura, com fruta, dai a fruta que que mais se usa
pro recheio, bom pro doce né o piroge doce a variagdo em doce € essa do requeijdo, que vem em primeiro lugar, em segundo lugar depois do
requeijéo € o recheio com ameixa preta né é entdo esse é o elemento né, depois tem outras outras frutas como a framboesa né tem outra, tem la na
Poldnia existem muitas frutas agrestes, sabe que eles usam que sao maravilhosas né atualmente sdo carissimos carissimos 0s pratos que sao feitos
com frutas agrestes [...] (NIK)

[...] eu chequei bem na época da colheita né de uma das frutas [...] tudo ja fazendo e armazenando né pra ter depois durante o inverno [...] (NIK)

[...] sim entdo tem as o restaurante que € tipico que serve o piroge noé [...] mas o piroge vocé vai [...] vocé vai l& a uma pierogarnia é pierogarnia noé
séo sdo os restaurantes né os restaurantes sao os ambientes né os locais que vocé vai pra pra come piroge [...] (NIK)

[...] aqui vocé vai numa churrascaria noé vocé sabe que o prato principal l1& vai se o churrasco, a carne, a carne no grill né, la vocé vai na pierogarnia
vocé sabe que vai te piroge de todos os tipos [...] sempre piroge estd em todos os lugares ne [...] (NIK)

Fonte: Elaboracéo da autora (2016).
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A primeira parte da entrevista, além de ter como finalidade avaliar a
gastronomia tipica polonesa, também teve o objetivo de investigar os aspectos
sociais e econémicos do municipio de Guarani das Missdes/RS.

Partiu-se entdo a ordenar as falas relacionando-as com o0s objetivos da
pesquisa através das categorias dispostas na tabela. As categorias foram elencadas
a partir das palavras chave de cada objetivo. Apés a tabela seguir-se-4 com as

discussbes dialogando com base no referencial tedrico.

3.1.1 Categoria “Fatos Sociais” e “Econ6micos”

a) Sociedade Civil

Ao abordar sobre a questdo se conhecem o pierogi as mulheres responderam
que, ele é comercializado em varios eventos e que ha envolvimento da comunidade
na producdo, das mulheres e, sobretudo das maes em uma perpetuacao cultural.

Elas expressam orgulho, motivacao, alegria em saber fazer o pierogi.

[...] Festas da Comunidade pro Clube de Mé&es daqui aqui de
Harmonia... i dai eu fazia pra BRASPOL dai eu vendia pra BRASPOL eu
fazia pirogi [...] (TW).

[...] dltimos dois eventos que nés tivemos que é um Encontro de Mulheres
e a nossa POLFEST onde houve um consumo de aproximadamente dez
quinze mil pierogi foram vendidos em dois eventos entdo €, é um prato
Nnosso mesmo que as pessoas querem conhecer ele, ao degustar elas
voltam a buscar e a consumir [...] (SLU).

SLU fala em “nossa POLFEST” revelando o sentimento de pertencimento, de
identidade, de fazer parte de sua vida. Em geral as entrevistadas expressam signos,
formam e reforcam fortes vinculos com os guaranienses, desenvolvendo lacos de
pertencimento, criando sentimentos de identidade cultural e significando as relacdes
de familia e de comunidade.

Como ja sédo 13 edicdes da festa, tal manifestacdo cultural pode ser
considerada um folclore, inclusive a reunido das mulheres para fazerem o pierogi. As
mulheres se empenham na reproducéo cultural, na producéo e na distribuicdo. Ha
um mercado real de consumo, tanto durante 0s eventos municipais como O0S
particulares. Tais procuras evidenciam um mercado real e potencial (nicho) que

merece dedicacao para maximizar sua expansao.
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[...] quiosque que sempre tem o pierogi ai tem alguns eventos é digamos
Clubes de Méaes que sempre fazem os pierogi ndo é em todas as festas
sociais né sdo algumas, mas onde tem se vende tudo [...] (SLU).

Se quando fazer o pierogi, “vende tudo”, como diz SLU, entéo ela sinaliza que
h& mercado latente para consumo. Se ha falta de m&o-de-obra e h& procura, entdo a
comunidade poderia mobilizar for¢cas para implementar acdes na esfera econémica

para atender esse mercado e agregar valor financeiro para suas familias.

[...] e, pra quem vem de fora, né, o pierogi € uma referéncia. Quem vem
para Festa aqui, por exemplo, POLFEST ou algum outro evento, mais
assim...que ta presente, a gastronomia polonesa...ndo sai sem levar o
pierogi [...] (JTD).

Ao vender para “quem vem de fora” o produto esta sendo enviado para fora
do municipio fortalecendo o fenbmeno do turismo. Esta explicito que a POLFEST

atrai pessoas de outras origens a esse destino festivo.

[...] e como no municipio tem a festa tipica polonesa a POLFEST como
ocorreu esse ano inclusive e a gente ja fez muito pierogi [...] (LCR).

LCR revela que a comunidade de mulheres detém o saber e o fazer, com
muita préatica, para produzir pierogi. E perceptivel que as mulheres conseguem se
reunir e trabalhar juntas, em grupos. Isso quer dizer que elas sabem trabalhar em
equipe, que had um sentimento comum de orgulho, de motivacdo, de confianca, de
identidade que reina na comunidade. Ele é essencial para iniciar a sensibilizacédo
para profissionalizar, e de treinamento para agregar valor ao produto, com vistas a

terem mais uma alternativa de renda para suas familias.

[...] dai o pierogi € mais nas POLFEST [...] agora inclusive tem grupos
formados em cada colégio tem um grupo de senhoras que fazem que
participam de faze os pierogi [...] (ML).

Como a populacdo de mulheres se mantém por mais tempo de vida, e se elas
se dedicassem a fazer o pierogi o ano todo para ofertarem em eventos para outros
municipios, provavelmente agregariam valor econémico, social e financeiro as suas
vidas. Além de despertar interesse nos mais jovens em permanecer em seu lugar de

origem por vislumbrarem melhor qualidade de vida, de trabalho e renda.
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[...] essa é a comida assim, 6 a comida...mais o primeiro lugar é o pierogi
nessas festas que tem em Guarani na POLFEST, ne [...] (IUK).

[...] da outra vez nos fizemos foi durante a POLFEST que também sempre
fica pra Casa Polonesa pra manutencéo [...] (EOK).

A entrevistada (EOK) ao expor “[...] também fica pra Casa Polonesa [...]"” quer
dizer que o valor financeiro arrecadado por meio da venda de pierogi durante a

POLFEST fica para a Casa Polonesa e é utilizado para a sua manutencao.

[...] olha o pierogi para ndis € o prato principal da etnia polonesa é o prato
principal que é onde tem as POLFEST as festa das comunidades clube
de mées dai é muito... sempre presente [...] (TW).

[...] & ele se faz presente nas festas é que tem as POLFEST né, em
comemoracdo de familia, i jantares tipo assim nos dias que a gente ndo
pode come carne a gente pode usa ele como um alimento [...] (NLPW).

[...] POLFEST i Festival do pirogi...os dois que mais trabalham [...]
(NLPW).

[...] clube de m&es, concurso municipal [...] (NLPW).

Observa-se que os entrevistados sdo unanimes em considerar que conhecem
0 pierogi e que ele € considerado o principal prato culinério das festas e encontros
no municipio.

Identificou-se que as associacfes e instituicbes Clube de Maes, Casa
Polonesa e BRASPOL promovem as principais acfes e eventos em que o0 pierogi é
produzido e comercializado. Dentre o0s eventos, o mais elucidado pelos
entrevistados foi a POLFEST, seguindo do Encontro de Mulheres e Festas de
Comunidades, em especial da Linha Harmonia no interior do municipio.

Os concursos sao iniciativas para motivar a producdo, a criatividade, a
inovagdo e o consumo. Ac¢Bes de politicas para promover o pierogi. Isso indica que
as mulheres tém vontade para empreender e valorizar esse produto. Saberes que
passam entre geracdes, adaptacdes dos fazeres tradicionais, produto que esta

enraizado e que € palatavel aos comensais da comunidade.

b) Representantes Institucionais - BRASPOL e Casa Polonesa

Os representantes institucionais da BRASPOL e da Casa Polonesa de
Guarani das Missdes assim ponderam sobre a apreciacdo e o consumo do pierogi

como prato tipico nas festas:
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[...] também o envolvimento por parte do, de grupos de mé&es que existem
aqui, né, em torno do municipio, e eles séo... é feito e comercializado o
pirogi, também em alguns eventos. Ele é, além da POLFEST, ele também é
comercializado [...] (MH).

se faz o dia do pierogi, o festival do pierogi, se comercializa pirogue

[.]
[...] (LW).

O “Festival do Pierogi”, refor¢a sua identidade, memaria e importancia para a

comunidade.

[...] na nona POLFEST a gente fez um espaco exclusivo pro Festival do
pierogi e o pessoal comercializou, também naquele ano 8000 unidades, 4
grupos do clube de Mdes com quatro tipos diferentes [...] (LW).

[...] Pierogi tem cunho importante social. Ele resgata o alimento mais facil de
produzir, de resgatar ... é facil de fazer... [...] eu ndo sei faze, mas eu sei
gue quem faz com muita naturalidade. E também tem o aspecto econémico,
para fomenta a cultura as entidades do municipio precisam, talvez hoje, ele
envolve toda essa necessidade. A gente usa, une o Util ao agradavel e o
financeiro com seu resultado positivo. O pierogi mantém a Casa dois trés
meses funcionando com suas despesas [...] (LW).

O entrevistado (LW) destaca a importancia e a participacado
econdmica/financeira do pierogi, uma vez que sua comercializagdo reverte em
receita para a manutencdo da Casa Polonesa, suprindo suas despesas durante
alguns meses. Dessa forma, relaciona-se a atividade produtiva do pierogi ao
pensamento de Oliveira (2002), pois sua comercializa¢do traz incrementos positivos
no produto e na renda, nesse caso da Casa Polonesa, visando satisfazer
necessidades tais como: luz, 4gua... fator esse que caracteriza sua participacdo no
desenvolvimento.

Cabe salientar que os entrevistados destacaram que, durante as festividades
da POLFEST, o pierogi é comercializado pelo grupo de Clube de Mées, no Festival
de pierogi. Também fica evidente o envolvimento da BRASPOL e da Casa Polonesa
nas atividades de comercializacdo desse prato culinario, durante a festa.

c) Residente na Poldnia

A residente na Polonia se manifesta da seguinte forma:

[...] tem algumas datas que ele ndo pode faltar na mesa, por exemplo, na

mesa da, da vigilia que é o jantar, que é a ceia natalina. O pirogi é o
elemento que faz parte da vigilia [...] (NIK).
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A entrevistada (NIK) relata que o pierogi faz parte da vigilia e € servido no
jantar da ceia natalina.

Para Colman e Nixson (1981 apud MONTORO FILHO, 1998),
desenvolvimento econdmico € um processo de aprimoramento em relagcdo a um
conjunto de valores almejaveis pela coletividade. E um conceito normativo avaliado
de forma distinta pelas pessoas de uma mesma sociedade.

Desenvolvimento vem a ser um processo composto por diversos aspectos da
vida humana, inclusive com dimensdes culturais, assim, ao fazer parte da vigilia e
ceia natalina na Polbnia, o Pierogi, auxilia na concretizagcdo dessas dimensdes e

amplia o conjunto de valores desejaveis pela sociedade (FRANTZ, 2003).

3.1.2 Categoria Cadeia produtiva e producdo enddégena

Em relacdo a cadeia produtiva e producao enddgena, os sujeitos relatam que:

a) Sociedade Civil

Conforme (SLU) “s6 uma festa consumiu todo o requeijdo produzido por uma
familia! E, a matéria-prima esta disponivel, tem producdo nas familias”. Isso
corrobora ao fato de ser uma pequena bacia leiteira e que o requeijao agrega valor
na producédo do leite. O requeijao pode auxiliar a “puxar” a cadeia produtiva do leite,
ou seja, para a sua producao, o agricultor precisara cultivar mais pasto, mais vacas,

mais leite até chegar no requeijao para o recheio do pierogi.

[...] n6és temos produtores que fornecem a matéria prima pra nés, por
exemplo, pra POLFEST eu sei, por exemplo, a casa polonesa, ela adquiriu
todo o requeijao de um pessoal do interior do municipio. Todo ele foi
conseguido com uma familia, comprado de uma familia do interior [...] mas
nés temos muita gente que vende requeijdo. A matéria-prima nds temos
disponivel pra atender esta demanda [...] (SLU).

Segundo ML, ha interesse dos agricultores em vender requeijdo, como

derivado de sua producdo primaria que € o leite. O requeijdo agrega valor.

[...] na colonha. Mais os agricultor que tinham criagdo de vaca, vendiam o
leite j& quando vinha se aproximando essas festa das POLFEST, j& eles
fabricavam o requejéo pra vende naquela semana [...] (ML).
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[...] 0 ovo vem do interior, dum que tem |& a granja de ovos la, né, na Bom
Jardim [...] e o requeijdo a gente compra dos agricultores [...] é a base de
sessenta a setenta quilos de requeijdo que vai aqui hessa massa de cinco
mil pierogi [...] vai comprando de umas trés, quatro familia ... [...] (IUK).

Segundo IUK, os ingredientes fornecidos por 3 a 4 familias da Linha Bom
Jardim, interior do municipio, foram para fazer 5.000 unidades de pierogi.
Cooperacédo entre os produtores, relacdo de confianca, de interesse na renda, de
programar a producédo para as proximas festas, tudo esta na memoaria do sistema
social, dos sujeitos, e, como isso impacta e interfere na vida deles, caracteriza-se

como um “fato social” repetitivo, esperado, enraizado.

[...] a gente tenta sempre varoliza os da comunidade né do local né pega
sempre aqui do lugar [...] (NLPW).

NLPW reforca o interesse da comunidade em privilegiar os ingredientes
fornecidos pelos produtores locais. Isso contribui para distribuir renda, elevar a

autoestima, incentivar para melhorar o produto.

b) Representantes Institucionais - BRASPOL e Casa Polonesa

[...] a gente até procura consumir todo, tudo que é produzido, tudo dentro do
municipio. Entdo nés pegamos os ovos, sdo catados no interior, até porque,
esses ovos coloniais d4 uma massa mais gostosa, sdo mais amarelinhos...
deixo dentro, né, deixa mais gostoso. O leite também é feito pelos
produtores daqui, né. A Unica coisa que de repente, pode vim de fora,
gue ndo tem muito aqui, ndo tem mais moinhos, é a farinha. Assim,
entéo, tipo a farinha pode ser.... mas o resto toda ela.. tudo é daqui, toda ela
€ da regido do municipio, na verdade toda ela do municipio.... exatamente,
até como incentivo, como faze um pierogi legitimo Guaraniense
totalmente de Guarani [...] (MH)

Apesar do Municipio ndo possuir moinhos para a fabricacdo da farinha de
trigo, indica-se a possibilidade de fazer uma parceria com o moinho de Cerro Largo,
municipio limitrofe de Guarani das Miss@es, visando expandir e concretizar parcerias
de confianca com fornecedores do entorno e dessa forma auxiliar para a
permanéncia dos recursos econdmicos na regido e para a manutencdo do emprego
renda.

MH salienta em sua fala, o “fazer um pierogi Guaraniense, totalmente de
Guarani das Missdes”, dessa forma, pode-se relaciona-la ao pensamento de

Buarque (2006), o qual apresenta o desenvolvimento local como um processo que
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inicia na comunidade, por meio da organizacdo da mesma, utilizando as
potencialidades existentes, por meio de acdes solidas, aproveitando as
transformacdes ocorridas por esse processo e convertendo-as em objetivo comum,

efetivando dessa forma o desenvolvimento.

[...] O principal ingrediente é o requeijao. Entdo, ele, a manteiga, eles séo
frutos da producéo local. A gente conclama quem tem na comunidade.
Alguém fica responsavel de manter o contato, a gente sabe aqueles que
produzem costumeiramente as pessoas fornecem [...] (LW).

[...] a manteiga e o requeijdo, o leite... também s&o frutos de produtores
dentro de um padréo razoavel de higiene... vai em busca dos produtores [...]
(LW).

LW fala do sentimento de responsabilidade e do comprometimento em
convocar 0os produtores locais para fornecerem o requeijdao e a manteiga. Fazem
esforcos para manter tais costumes por entender a importancia da producéao local.

De acordo com as respostas dos grupos Sociedade Civil e representantes
institucionais — BRASPOL e Casa Polonesa, os produtos endégenos em especial o
leite, os ovos, o requeijdo e a manteiga, utilizados na confecgéo do pierogi provém
dos produtores locais, fato que caracteriza sua endogenia.

Por meio das falas dos entrevistados, identifica-se que a endogenia acontece
de forma real e efetiva, pois a comunidade guaraniense organiza-se para adquirir 0s
produtos locais e ha a participacdo ativa da mesma com vistas a atingir o bem-estar
cultural, social e econdémico, utilizando as potencialidades, ampliando os horizontes
e efetivando o desenvolvimento endégeno (VASCONCELLOS e GARCIA, 1998;
SEN, 2010; BARQUERO, 2001; BUARQUE, 2006).

Para melhor contextualizar o desenvolvimento enddégeno guaraniense,

destaca-se Barquero (2001, p. 98):

A atividade econdmica, social e institucional esta baseada nas
relagBes entre individuos, empresas e organizagdes, razdo pela qual pode
ser identificada uma grande variedade de redes. Assim, existem as redes
pessoais e as redes que as empresas estabelecem com os agentes do
entorno proximo e que se caracterizam por apresentar relagdes informais
ou, mais precisamente, casuais e, as vezes, comerciais. Os sistemas
produtivos locais, por outro lado, constituem um tipo especial de rede,
marcado pelo forte enraizamento no territério e pela manutencdo de
relacdes comerciais baseadas sobretudo na confianca. Além disso, nas
Ultimas décadas, proliferaram os acordos e as aliangcas entre empresas
cujas relacdes se distinguem por ter um carater contratual.
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As redes constituidas pelo sistema produtivo local guaraniense contribuem
para a ampliacdo do emprego, do produto e da renda local/regional gerada pela

atividade econdémica do pierogi, corroborando com o pensamento do autor acima.

3.1.3 Categoria Legado Cultural Gastrondmico

Os sujeitos desta pesquisa quando questionados sobre a importancia do

pierogi para a cultura polonesa afirmam que:

a) Sociedade Civil

Por meio das falas, as entrevistadas confirmam a presenca do pierogi nas
familias polonesas do Municipio desde os tempos de infancia até os dias atuais,
principalmente nos finais de semana, destacam que seu aprendizado perdura por
geracoes, a exemplo de ML que aprendeu com sua mée e v, assim como EOK que
salienta lembrar de ter “se criado” comendo e fazendo pierogi, pois sua mae sempre
fazia; reafirmam ainda a importancia dada pela populagéo guaraniense a esse prato
culinério, o qual é considerado um luxo, conforme SLU, e o orgulho em servi-lo ao

receber visitas, como evidencia NLPW.

[...] é importante salientar, assim, que muitas familias...né.. aqui
principalmente, assim.. mais, ligadas a cultura polonesa...que ndo € na
totalidade! Hoje a gente ja tem, né, varias outras etnias que fazem parte
aqui, dentro do municipio de Guarani das Missdes, mas, realmente o
pirogue é algo que faz parte. Esta praticamente presente em muitas
familias, nos pratos do dia a dia, principalmente nos finais de semana,
porque nédo dizer um pierogi com leite condensado, uma massa bem boa,
feita com uma canela, ai...para dar esse sabor diferente € muito gostoso!
[...] QTD).

[...] € bom destacar também que retomando la no passado a questdo do
pirogi, ela iniciou em fungdo de que era necessario servir algum prato para
os visitantes. Na época néo se tinha geladeira, ndo se tinha freezer, ndo se
tinha a carne que, além de ser cara, ndo era comum as pessoas ter uma
carne moida. Entéo, tendo requeijao na casa e que é dificil de estragar, o
pessoal comecou de introduzir isso e, aos poucos, fomos vendo que isso
era uma cultura da, da, da etnia polonesa. E, com essa introdu¢éo do pirogi,
isso foi se desenvolvendo... e hoje n0s temos esse pierogi como um
luxo, como uma comida tipica porque vocé pode. Em qualquer outra
regido, mesmo no estado ou aqui nas nossas proximidades, ninguém
te oferece um pirogue pra come! Mas nés em Guarani temos 0 N0SSO
pirogue e oferecemos porque sabemos que as pessoas vVém para ca
para experimentar, para degustar o pirogue [...] (SLU).
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[...] eu aprendi com a minha avé e com a minha mae e o pirogue era
feito assim de diversas épocas. Mas principalmente a gente fazia ou
cozido na época de jejum e abstinéncia que ndo se comia carne...ai o
pierogi substituia muita a carne e o alimento do dia a dia porque geralmente
era sexta-feira, abstinéncia de carne, ...e isto era um alimento forte ne [...]
(ML).

[...] era um prato feito n&o, no dia a dia ndo... mas, era uma vez por semana
e até a minha a minha bisavé falava que contava pra gente que
antigamente, quando eles tinham vindo da Polénia que se nao tivesse
pierogi no domingo nédo era comemorado o domingo né...se nao tinha o
pierogi! [...] (13S).

[...] representa uma comida tipica polonesa né...que a gente se criou
comendo né...fazendo, experimentando i i ndo sdo todos que gostam
né... os meus filhos, um gosta de requeijao, outro ndo gosta ...entdo,
depende de quem gosta do requeijao também né, mas a gente foi criado e a
mae sempre fazia né! [...] (EOK).

[..] ele é um prato gostoso de come.. a gente gosta né.. tem ele! E
saboroso, pode faze de varias maneira, né, frito, cozido i... assado também
[...] (NLPW).

[...] nas residéncias também a gente usa muito em familia [...] (NLPW).

[...] temos, a gente faz sim, seguidamente... ndo no momento que tu qué,
recebe uma visita que poco tem o habito de come isso, a gente tenta
de faze até pra mostra.... pra pessoa experimentar né..uma coisa
diferente né! [...] (NLPW).

b) Representantes Institucionais - BRASPOL e Casa Polonesa

Os representantes institucionais da BRASPOL e da Casa Polonesa, MH e LW
respectivamente, reafirmam a feitura do pierogi nas familias e nas residéncias de
Guarani das Missfes. LW considera o pierogi o alimento mais resgatado e praticado
no Municipio, o que lembra as descendéncias familiares e representa “o que o
polonés consumia”. Ao informar que sua sogra produz, LW reafirma a feitura desse
prato pelas mulheres, assim entende-se serem elas as detentoras de tal

conhecimento.

[...] em casa as pessoas fazem. Fazem...o pierogi é feito, € um habito
familiar, o pierogi...ele é feito ainda dentro das casas das pessoas.. aqui ele
é feito [...] (MH).

[...] naquilo que mais é resgatado, mais praticado.. o pierogi, na minha
opinido, € que vence ou leva esse destaque [...] (LW).

[...] O pirogue, talvez em Guarani das Missdes, hoje, para a comunidade
guaraniense seja o alimento tipico polonés, mais resgatados ou mais
relembrado dos antepassados...aquele que na residéncia é feito na
atividade da sociedade, € feita, € comercializado, é distribuido, é vinculado
uma forma de resgata aquilo que o polonés consumia...[...] (LW).



72

[...] a minha sogra entdo, ela produz, digamos que mensalmente,
guinzenalmente a atividade do pierogi [...] (LW).

[...] hoje a casa polonesa, a sociedade cultural guaraniense trabalha de
forma social vinculando resgate tipico alimento pierogi de forma junto
econbmica, financeira [...] (LW).

c) Residente na Poldnia

[...] é, é o prato basico, € uma..é uma comida basica, sempre na Polbnia,
né, é...6 o elemento da culinaria preferido pelas criancas, preferido pelas
criancas [...] amam o piroge, amam o piroge entdo dali se aprende a comer
0 pirogi geralmente porque também o piroge te lembra a casa da v6 né.
Entdo as criancas...6 muito comum as criancas serem cuidadas pelas avos.
E agora j4 ndo tanto, mas, eram né, ou entdo a crianca chegava da
escola...o alimento mais rapidinho que se tinha era o piroge...entdo sempre
a av0l, que tem |4 prontinho e servem, né...porque é muito rapido, ne, a
servir entdo..é, €, é o elemento preferido pelas criancas Entdo, o que se
aprende a comer na infancia que se leva para a vida toda [...] (NIK).

[...] o pirogi, ele s6 deve ser cozido, noé, entdo ele, ndo existem invencgdes a
partir dali no. Entdo ele é cozido, na verdade se coloca uma agua ferver,
noé, ele é feito noé. E pode ser guardado na geladeira e se tem isso sempre
pronto pra toda a semana, por exemplo, e se coloca uma panela de agua a
ferver. Quando ela comeca a ferver, vocé coloca, vai soltando aquele como
se fosse uns nhoque, assim, noé. Entdo.. e é muito rpido porque em um
minuto ele sobe Quando ele sobe ta pronto, se noé.. tira, escoa e ja coloca
no prato, né...ai pode entdo, dependendo do gosto, vocé pbe por cima.
Pode pbér uma nata, uma coisa assim ou algum molho... ai depende, mas
ele..s6 assim é a forma popular de ser consumido, noé [...] (NIK).

Dessa forma, através das respostas dos entrevistados dos trés grupos:
Sociedade Civil, Representantes institucionais - BRASPOL e Casa Polonesa e
Residente na Polbnia, percebe-se que o0 pierogi é importante e tem lugar de
destaque, estando sempre presente na mesa das familias. Para os entrevistados de
Guarani das Missdes, ele € o alimento tipico mais resgatado, relembrado e
representativo da gastronomia tipica polonesa. Quanto a sua producdo tanto no
municipio quanto na Poldnia, converteu-se em conhecimento empirico, pois passa
de geracéao para geracao.

Para contextualizar, citam-se como referéncia os pensamentos de Cherini
(2007) no item 1.3 e Piper e Fremming (2013, p. 3):

[...] os habitos alimentares de um povo denotam entre as cores e sabores
outros valores que sdo de carater social tais como: religido, etnia e historia,
fortalecendo a ideia de pertencimento do lugar, que contribui para reforcar a
identidade de um povo e a abrangéncia da relacdo alimentagdo/cultura. Ou
seja, ndo se restringem somente aos processos de manipulagdo dos
alimentos a serem ingeridos, junto a eles estdo os modos a mesa, bem
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como os locais e as maneiras com que a degustacdo ocorre, fazendo com
gue o complexo fenémeno alimentar humano tenha marcas de mudancas
sociais, econdmicas e tecnolégicas.

A gastronomia é a arte de criar receitas através de matérias primas, com
habitos locais, vivéncias historicas e herancas culturais. E cada vez mais uma fonte
de conhecimento da cultura e de manter a identidade de um povo 0s quais variam
de regido para regido. Nesse contexto, o pierogui € o exemplo tipico e principal do

Municipio de Guarani das Missdes.

3.1.4 Categoria Desenvolvimento

Na categoria desenvolvimento, os entrevistados relataram que:

a) Sociedade Civil

[...] vocé tem o leite né. Digamos, vocé tem o leite que ele pode ser
consumido, mas...e daqui a pouco o leite azedou..o que d& para fazer..da
pra fazer o requeijdo né, que é por muitos conhecidos como a ricota. Entéo,
€ aproveitar o produto da propriedade 14, né... da producgéo do leite até sua
Ultima, né, instancia... Eu diria, entdo, foi no passado com certeza, desta
forma pensando... como nds vamos consumir o leite. Na hora que o leite
azeda, né... a gente vai fazer o requeijdo e vai consegui ainda fazer mais
um derivado nobre, né, do leite, que é o nosso pierogi [...] (JTD).

A entrevistada (JTD) salienta que o requeijao € uma forma de aproveitamento
do leite, que teve inicio em tempos passados quando nado existia a refrigeracao dos
produtos e que havia necessidade de reaproveitar o leite quando este azedar. Dessa
forma, pode-se trazer ao contexto o pensamento de Schumpeter (apud NAZZARI,
REULE; LAZZAROTTO, 2005), o qual atribui o desenvolvimento as transformacdes
dos processos econdmicos determinados pelas inovacdes que rompem o estado de
equilibrio, ou seja, pela introducdo de novos métodos produtivos e produtos,
abertura de mercados e pela descoberta de inovacdes como fontes de matérias
primas. A utilizacdo do requeijdo como matéria-prima no recheio do pierogi,

caracteriza a descoberta de inovacoes.

[...] é...e 0 que a gente observa, assim, a produgdo de leite € muito forte
também no municipio, né...entdo, assim, pra quem produz uma quantidade
maior de leite ndo é tdo dificil assim, e vocé sabe que se vocé fize o
requeijdo e ndo comercializar o leite, vocé consegue agregar uma renda



74

maior,...entdo, ndo é dificil vocé chegar numa propriedade e dizer: 6 tal dia
preciso de tantos quilos de requeijéo [...] (JTD).

JTD destaca que o0 municipio possui elevada producdo leiteira, o que
aumenta o fluxo de renda dos produtores, ao transformar o leite em requeijao,
incrementa a quantidade de bens e servicos dessa comunidade, corroborando com
a ideia de Furtado (apud OLIVEIRA, 2002).

[...] procura, talvez, difundi mais regionalmente porque o0 que, que acontece
hoje em dia, o pierogi € produzido no municipio e consumido no municipio.
Quando o visitante vem, ndo temos feito pra vende pros outros municipios,
em outras ocasides a nao ser em festividades [...] (LCR).

[...] € sempre produzido durante o ano inteiro [...] como ele é sempre
produzido, poderia se pensar em vende pra fora também [...] (LCR).

[...] os visitantes... por que a comunidade, cada um fazia em casa... entéo,
0s visitantes, quando vinham, queriam o pierogi pra leva pra casa e pra
consumi aqui [...] (ML).

[...] ndo saem da festa sem come pierogi, leva para casa [...] (1JS).

[...] ainda sé queria dizer que existem muitas entidades que pra a, a agrega
renda pra a sustentabilidade de suas entidades pensam ba, mas, o que, que
nés vamo faze, ndés vamo vende pierogi e assim fazem, ai eles saem vende
pierogi fazem o pierogi e obtem o lucro entdo € um é um € um prato assim
consumido por a maioria da populagdo guaraniense [...] (SLU).

Em Guarani das Missdes, o pierogi além de ser considerado um alimento que
representa a cultura polonesa, também colabora com o desenvolvimento de
atividades lucrativas de entidades e congregacfes comunitarias, desempenhando

importante papel no desenvolvimento da sociedade local.

b) Representantes Institucionais - BRASPOL e Casa Polonesa

[...] melhor explorado do que é, como eu falei antes, até por ser hoje, eu
considero como meio excéntrico, porque € uma coisa bem diferente,
né...entdo, eu acredito que, de repente, poderia ser explorado de uma
maneira mais constante, mais frequente, mais produtiva. Eu acho que vocé
conseguiria agregar mais valor se vocé tivesse uma divulgacdo maior,
porque dai vocé conseguiria ter aquela lei da oferta e da procura, né...
entdo, haveria uma maior procura pelo produto em si e que criaria uma
certa espécie de marca entende [...] (MH).

[...] comeca a empregar mais a culinria e fazer eventos mais seguidos e
mais corriqueiros, né, na BRASPOL, com esse tipo de venda de cartbes e
tudo mais porque tem procura pra isso, isso tem procura, né [...] (MH).
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[...] n6s temos mais nossa riqueza de material, aqui € muito grande...nés
temos uma fartura de produtos gastrondmicos, aqui incrivel, nds temos
muita coisa, muita matéria-prima...em abundancia e diversidade se vocé
quiser incrementar [...] (MH).

[...] eu acho que teria condi¢cBes de faze de se te algum restaurante tipico
polonés que servisse, por exemplo, por exemplo, comida tipica diariamente
em Guarani das Miss8es. Eu acho que teria condi¢Bes, claro, nesse mesmo
molde que a BRASPOL...tem ndo sé a comida tipica, né porque tem gente
gue pode nao apreciar, né...entdo, a viabilidade econdmica pode ser
limitada ali né. Mas eu acho que seria bem interessante, acho que seria
possivel. E possivel, né [...] (MH).

Quanto a categoria desenvolvimento, os entrevistados consideram que ha
possibilidade da ampliacdo da comercializacdo do pierogi tanto interna, como
externa, regionalizando a venda, diversificando os recheios com frutas e outros
produtos locais bem como se necessita intensificar os eventos que incentivam e
divulgam o consumo do pierogi.

Nesta perspectiva e possibilidades verbalizadas pelos entrevistados,
corrobora-se com Portuguez, Seabra e Queiroz (2012), Martins (2004), item 1.1.2;
Barquero (2001); Buarque (2006) item 1.1.3.

Ao evidenciarem que a realidade da produgé&o e consumo do pierogi percorre
séculos e, portanto, segue moldando um recorte da realidade sociocultural

guaraniense,

produzindo mitos, fantasias, paixdes, violéncias e politicas. Portanto, para
tratar da realidade é preciso deixar explicitos os elementos e 0s nexos
principais que conduzem a légica do desenvolvimento hegemdnico e de
qual desenvolvimento se pretende discutir (PORTUGUEZ; SEABRA,;
QUEIROZ, 2012).

Mas, ndo tdo somente sociocultural, como também econbmica, pois o
desenvolvimento social e cultural n&o exclui o econémico e vice-versa. Assim, auxilia
em tal compreensao situando o desenvolvimento como um efeito de desenvolver-se,
irrestrito ao crescimento, aumento e progresso, mas como um estagio econdémico,
social ou politico de uma comunidade de altos indices de rendimento dos fatores de

producao a partir dos recursos natural, capital e trabalho.



76

3.2 ANALISE E DISCUSSAO DOS INGREDIENTES DA RECEITA DO PIEROGI
A partir dos dados provenientes da pesquisa, elaborou-se uma tabela para
identificar quais os ingredientes da receita do pierogi doce frito caracterizam-se

como produto enddgeno e contribuem na cultura local (Tabela 2).

Tabela 2 - Demonstrativo dos ingredientes enddgenos da receita do pierogi doce

frito.
Ingredientes Produtos endégenos Produtos ndo endbégenos
Farinha de trigo X
Aclcar de baunilha X
Leite X
Acucar refinado X
Margarina X
Cachaca X
Fermento em po X
Ovos X
Ricota (requeijao) X
Canela X
Sal X

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Observa-se gque dos 11 ingredientes, 3 sao considerados enddgenos, pois
sao produzidos e participam integralmente da cultura no local pesquisado. Sao eles:
o leite, ovos e o requeijao. Embora em Cerro Largo, cidade vizinha, ha um moinho
de farinha, ndo foi considerado pelo fato da pesquisa restringir--se apenas ao
municipio de Guarani das MissGes. Vale lembrar que, entre as falas dos
entrevistados, selecionou-se aquela que expressou e afirmou com maior clareza que
a receita do pierogi doce frito é a versdo mais produzida e consumida em Guarani

das Missoes.

[...] proporcionalmente, percentualmente falando, o piroge frito doce é o
mais comercializado... em torno de 70% do consumo em qualquer lista de
pedido que vocé vai fazer, em qualquer ideia de distribuicdo de que vocé vai
faze, em qualquer evento que vocé vai produzir hoje [...] (LW).

Embora se utilize azeite ou banha de porcos para realizarem as frituras, e
existir no municipio producao de aguardente, ndo foi possivel dimensionar a quantia
desses ingredientes. Por isso, na sequencia estdo representados em tabelas o
levantamento de dados do leite, dos ovos e do requeijao (Tabela 3), contabilizando

19 anos de producéo.
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Tabela 3 - Quantidade de ovos/duzias e leite/litros produzidos em Guarani das
MissBes/RS, entre o periodo de 1996 a 2014.

Quantidade ano | Periodo/ano | Qtds ovos/dlzias | Qtds leite/litros
1 1996 230.000 7.580.000
2 1997 201.000 7.100.000
3 1998 201.000 7.100.000
4 1999 200.000 7.050.000
5 2000 201.000 7.080.000
6 2001 200.000 7.100.000
7 2002 184.000 6.932.000
8 2003 185.000 6.934.000
9 2004 204.000 7.170.000
10 2005 210.000 6.500.000
11 2006 215.000 7.500.000
12 2007 250.000 9.000.000
13 2008 241.000 9.060.000
14 2009 193.000 9.022.000
15 2010 193.000 9.038.000
16 2011 188.000 8.971.000
17 2012 188.000 9.101.000
18 2013 120.000 10.500.000
19 2014 130.000 11.000.000

Total 3.734.000 153.738.000

Fonte: IBGE (2016).

Os dados mostram que a maior producao de ovos foi no ano de 2007, a partir
de entdo, a producdo se manteve em declinio até 2014, quando resultou em 130.000
dazias de ovos naquele ano.

Observou-se que a producéo de leite teve um aumento de produgcéo em todos
0S anos considerados nesse periodo.

Salienta-se que o0 ingrediente endogeno ricota (requeijao) nao foi
demonstrado separadamente, devido sua matéria prima principal ser o produto

endogeno leite e dessa forma estar incluso no demonstrativo da tabela 3.
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3.3 ANALISE E DISCUSSAO DA CADEIA PRODUTIVA DOS INGREDIENTES
ENDOGENOS DO PIEROGI FRITO

Cadeia produtiva € o “conjunto de atividades/elos que se articulam
progressivamente [..] incluindo insumos basicos, bens de capital, bens
intermediéarios, distribuicdo e comercializacdo de importancia e peso variavel, porém,
de modo extremo, interconectados” (MDIC, 2002, p. 3). A figura 3 representa a
cadeia produtiva dos produtos endogenos do pierogi doce frito: leite, ovos e

requeijao.

Figura 3 - Cadeia produtiva dos produtos enddgenos - leite, ovos e requeijao —

Pierogi frito.
Fornecedores Matéria-prima Mé&o de obra
- produtores de leite e ovos - Clube de Maes
- familias - leite - Casa Polonesa
- supermercados - 0VOS - BRASPOL
- Escola Guaramano - requeiiao - Familias de descendentes poloneses

N\
~ 7 7 e Prerog

Método Equipamento
- cilindro

-manual (misturar m r i i
anual (misturar e amassar o0s - fritadeira

ingredientes)
- fritura

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

No desenvolvimento da cadeia produtiva do pierogi considerou-se a
existéncia de varias subcadeias, porém, serdo consideradas somente duas
subcadeias: do leite e do ovo, por terem sido identificadas como cadeias de
ingredientes endogenos relevantes para a economia local. Salienta-se que o

requeijao é derivado da subcadeia do leite.
Subcadeia do leite
A figura 4 representa a subcadeia da bacia leiteira cuja alimentag&o tem como

base a cana de acucar, o milho, a mandioca e a aveia, entre outros e tem como

produtos resultantes, o leite e o requeijao.



Figura 4 - Subcadeia da bacia leiteira.

Alimentagao
Racdo e pastagens

Gado leiteiro

Mao de obra
Produtores e familia

Equipamentos
Ordenhadeira e resfriador

Método
Por ordenhadeira e manual

Transporte
Veiculo

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Subcadeia dos ovos
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A figura 5 representa a subcadeia avicola, proveniente da criacdo de aves

para a producédo de ovos.

Figura 5 - Subcadeia avicola.

Alimentagao
Rac&o e milho

Aves

Mao de obra
Produtores e familia

Método
Coleta manual

Transporte
Veiculo

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

As subcadeias remanescentes constituidas pelos demais ingredientes da

receita do pierogi frito como: farinha de trigo, sal, agucar, margarina, cachaca,

fermento em poé e canela, ndo serdo apresentadas por ndo serem enddgenas, porém

salienta-se que sédo adquiridas em supermercados do municipio de Guarani das



80

Missdes/RS, contribuindo dessa forma para o fomento da geragdo de emprego e

renda.

3.4 ANALISE E DISCUSSAO DA PRODUCAO DO PIEROGI DOCE FRITO

Com base nos dados numéricos obtidos através de informagfes fornecidas
por municipes e entidades representativas, estruturaram-se tabelas para demonstrar
a producdo de pierogi realizada pelas principais entidades envolvidas, bem como,
pelas familias de descendentes poloneses do municipio da zona urbana, na
producédo, comercializacdo e consumo do pierogi.

A tabela 4 demonstra a producédo de pierogi doce frito realizada pela entidade
representativa Clube de Maes, nos anos de 2015/2016 no Encontro de Mulheres e

Jantar tipico Polonés (Comunidade Linha Harmonia).

Tabela 4 - Producao do pierogi doce frito Clube de Maes (2015/2016).

Evento Ano Qtds/unid. Pierogi doce frito/unid.
Encontro de Mulheres 2016 800 560
Jantar tipico Polonés(Comunidade | 2015/2016 1.900 1.330
Linha Harmonia)

Total 2.700 1.890

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Verificou-se que foram produzidas 1.890 unidades de pierogi doce frito
correspondente a 70% da producéo total.

Convém ressaltar que o Clube de Maes é responsavel pelo Festival do Pierogi
evento de relevancia para esse estudo, porém nao foi possivel considera-lo, pois no
ano de 2016 quem assumiu a organizacdo do evento foi a Casa Polonesa, ficando o
Clube de Maes responsavel pelo envolvimento com o Encontro de Mulheres.

Em relacdo a POLFEST, salienta-se que esse evento ndo se realizou em
2015 e que fica a critério da Prefeitura Municipal de Guarani das Missdes sua
realizacdo, podendo ser a cada ano ou a cada dois anos.

A tabela 5 apresenta a producéo de pierogi doce frito realizada pela entidade
representativa Casa Polonesa, nos anos de 2015/2016 nos eventos: POLFEST e

Pierogiadas.
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Tabela 5 - Producao do pierogi doce frito Casa Polonesa (2015/2016).

Evento Ano Qtds/unid. Pierogi doce frito Unid.
POLFEST 2016 6.000 4.200
2015 18.000 12.600
Pierogiadas 2016 18.000 12.600
Total 42.000 29.400

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Constatou-se que a producéo de pierogi doce frito totalizou 29.400 unidades

as quais representam 70% da producéao total.
Para melhor explicar a tabela 5, destaca-se que as quantidades de pierogi
doce frito pertencentes ao evento Pierogiadas, sdo provenientes da informacdo do

presidente da Casa Polonesa:

[...] a gente pratica ideia de dia do pierogi a cada 60 dias e comercializa a
ideia de algo proximo a trés mil unidades de pierogi que sao distribuidas na
comunidade guaraniense [...] (LW).

Dessa forma, as quantidades pertencentes a esse evento provém do seguinte
critério: 3.000 unidades produzidas por bimestre, sendo 6 bimestres no ano, temos
18.000 dos quais 70% pierogi doce frito, obtém-se 12.600 unidades de pierogi doce
frito produzidas a cada ano conforme tabela 5.

A tabela 6 exibe a producédo de pierogi doce frito realizada pela entidade
BRASPOL, nos anos de 2015/2016 na POLFEST.

Tabela 6 - Producao do pierogi doce frito BRASPOL (2015/2016).

Evento Ano Qtds/unid. Pierogi doce frito /Unid.
POLFEST 2016 8.000 5.600
Total 8.000 5.600

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

O total de pierogi doce frito produzidos pela BRASPOL, durante a POLFEST
do ano de 2016, foi de 5.600 unidades. Além deste evento, as falas a seguir
evidenciam que ele também esta presente entre outros fatos socais e se
materializam durante as expressdes culturais e na producdo econdmica do

municipio.

[...] em casa as pessoas fazem, fazem,... 0 pierogi € feito, € um habito
familiar o pierogi. Ele é feito ainda dentro das casas das pessoa, aqui ele é
feito [...] (MH).
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[...] a minha sogra entdo, ela produz digamos que mensalmente,
guinzenalmente a atividade do pierogi [...] (LW).

[...] aqui, dentro do municipio de Guarani das Missdes. Mas, realmente o
pirogue € algo que faz parte... estd praticamente presente em muitas
familias nos pratos do dia a dia principalmente nos finais de semana [...]
(JTD).

[...] mas, até hoje nés consumimos o pierogi em casa que é uma comida
assim... saborosa, gostosa, servida com chimarrdo na hora do lanche, na
hora do cha, qualquer hora ele é bom! [...] (SLU).

[...] fazemos o pirogue... como também em casa... a gente faz na familia,
né![...] (IUK).

[...] era um prato feito, ndo no dia a dia ndo, mas era uma vez por semana e
até a minha... a minha bisavé falava que contava pra gente que
antigamente, quando eles tinham vindo da Poldnia, que se ndo tivesse
pierogi no domingo, ndo era comemorado o domingo, né... se ndo tinha o
pierogi [...] (1JS).

[...] mais pra final de semana, né... era um prato mais pra final de semana
[...] (EOK).

[...] € que eu faco, todas as semana..., todas as semana eu faco... dai a
gente guarda no freezer. Ai, quando qué come, ja tem...sempre [...] mais
consome todas as semana... consome pirogi [...] chega uma visita, pde no
micro i dai come um pirogi quentinho [...] (TW).

[...] nas residéncias também, a gente usa muito em familia [...] (NLPW).

Para poder representar a producdo do pierogi nas familias de descendéncia
polonesa de Guarani das Missbes/RS, partiu-se dos dados coletados junto ao
cadastro de IPTU da Prefeitura Municipal desse municipio. Onde a informacao foi de
que existem 2.764 domicilios urbanos, dos quais 58,5% sao de residéncias de
moradores com descendéncia polonesa. Dessa forma: 2.764 x 58,5% = 1.617
residéncias.

Como através das entrevistas ndo foi possivel identificar quantas vezes no
més cada familia produz o pierogi, normatizou-se uma vez no més por residéncia de
poloneses. Entdo: 1.617 x 12 = 19.403 producdes por ano.

Sabendo que cada receita produz uma por¢ao de 50 pierogi, ttm-se 19.403 x
50 = 970.164 unidades de pierogi no ano.

Ao identificar que da producéo total do pierogi 70% corresponde ao pierogi
doce, temos: 970.164 x 70% = 679.115 unidades de pierogi doces no ano.

Considerando os anos de 2015/2016 entdo: 679.115 x 2 = 1.358.230

unidades de pierogi doce.
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A tabela 7 mostra a producao de pierogi doce frito realizada pelas residéncias
de familias com descendéncia polonesa, nos anos de 2015/2016.

Tabela 7 - Producao do pierogi doce frito residéncias de descendentes (2015/2016).

Ano Qtds/unid. Pierogi doce frito - Unid.
Residéncias 2015 970.164 679.115
2016 970.164 679.115
Total 1.940.400 1.358.230

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Desta maneira tem-se um total de 1.358.230 unidades de pierogi doce frito
produzidos durante os anos de 2015 e 2016.

A tabela 8 apresenta o total da producédo do pierogi doce frito nos anos de
2015/2016, nos principais eventos comunitarios, comemorativos e em residéncias de
descendentes poloneses de Guarani das MissOes/RS.

Tabela 8 - Total da producéo do pierogi doce frito (2015/2016).

Entidades Pierogi doce frito - Qtds/unid.
Clube de Mées 1.890
Sociedade Cultural Guaraniense — Casa Polonesa 29.400
BRASPOL 5.600
Familias descendentes de poloneses (Tabela 8) 1.358.230
Total 1.395.120

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Identificou-se na tabela 8 que em dois anos 2015/2016, foram produzidas
aproximadamente 1.395.120 unidades de pierogi doce frito pelas entidades
representativas e familias de descendentes poloneses. Sendo que a quantidade que
mais representou esse total estd na producdo realizada nas familias de
descendentes poloneses.

Para dar sequéncia as analises faz-se necessario transformar a quantidade
total de pierogi doce frito em quantidades de ingredientes das receitas. Para isso
dividem-se as 1.395.120 unidades por 50 que € a quantidade de pierogi por receita,
totalizando 27.902 receitas produzidas durante 2015/2016.

Salienta-se que as quantidades dos ingredientes enddgenos utilizados nos
calculos encontram-se na receita (ANEXO I).

O calculo do ingrediente enddgeno leite utilizado foi realizado da seguinte
forma: 27.902 receitas x 300 ml = 8.370.718ml de leite/1000 ml que corresponde a

um litro de leite = 8.371 litros de leite.
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Em relacdo ao consumo dos ovos salienta-se que para cada receita de pierogi
utilizam-se sete ovos, assim: 27.902 receitas x 7= 195.317 ovos, divido por 12,
temos 16.276 duzias de ovos utilizadas nas producdes de pierogi doce frito nos
principais eventos e residéncias de descendentes poloneses.

No caso do requeijao, em cada receita utiliza-se 1 kg de requeijdo, dessa
forma para as 27.902 receitas tem-se 27.902 quilos de requeijdo utilizados no
recheio.

Quanto aos ingredientes endogenos, conclui-se que para a producao do
pierogi doce frito durante 2015/2016, nos principais eventos do Clube de Maes, da
Sociedade Cultural Guaraniense — Casa Polonesa e BRASPOL e nas residéncias de
descendentes poloneses de Guarani das Miss6es/RS foram utilizados 8.371 litros de
leite, 16.276 duzias de ovos e 27.902 quilos de requeijao.

A tabela 9 apresenta os ingredientes end6genos da produc¢éo do pierogi doce
frito, nos principais eventos e residéncias de descendentes poloneses de Guarani
das Missbes/RS, durante os anos de 2015 e 2016.

Tabela 9 - Ingredientes enddgenos da producéo do pierogi doce frito (2015/2016).

Ingrediente enddgeno Quantidade p/ 2 anos
Leite/litros 8.371
Ovos/dz 16.276
Requeijao/kg 27.902

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

O leite, ovos e o0 requeijdo estdo apresentados na tabela 9 com as suas

devidas quantidades e unidades de medida.

3.5 PROSPECCAO E PROJECOES DOS INGREDIENTES ENDOGENOS

Estruturou-se a prospecc¢éao dos ingredientes com base nas quantidades totais
dos ingredientes enddgenos leite, requeijao e ovos.

A tabela 10 demonstra a prospeccdao dos ingredientes enddgenos
provenientes da producdao total do leite e dos ovos no municipio, conforme tabela 2 e
das quantidades dos ingredientes endogenos utilizados na producdo do pierogi doce
frito em Guarani da Missdes/RS de acordo com a tabela 9, salienta-se que foi

considerado o periodo de 2005 a 2014.
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Tabela 10 — Prospeccéo e Projecdes da quantidade de ingredientes enddgenos leite,
requeijao e ovos no periodo de 2005 a 2014.

. Cenarios . Cenarios
Dados reais — Dados reais —
Inferéncias Inferéncias
LEITE REQUELJAQ OVOS
i ] i _ | Pierogi: ] _ | Pierogi: %
Qtd . i N Pierogi: i _ | pierogi: . Pierogi: A
anos Perlodolano Qtd litrolano Qt::l'le'tm?ll Qtd.Jlitros/anor TPt|e|r|9tg|. Total Qld'_a_'m AL b dizialano ovofduz;af
SO0 oqueijdonkg | O 0% | titras % | FEAUElIa0 0 plreceita | 210
Kglano receita
1 2005 6.500.000 4.185 138.510 143696 221% 13.851 210.000 8.138 3,68%
2 2006 7.500.000 4144 138.115 142 259 1,90% 13.811 215.000 8.057 3,75%
3 2007 9.000.000 4.102 136.720 140.822 | 156% 13.672 250.000 7.975 3,18%
4 2008 9.060.000 4.060 135.325 139.385 | 154% 13532 241.000 7.864 3,28%
5 2009 9.022.000 4018 133.830 137.948 1,53% 13.383 1593.000 7812 4 05%
6 2010 9.032.000 3.976 132.535 136.511 1,51% 13.253 1593.000 773 4 01%
7 2011 8.571.000 3.934 131.139 135.073 | 151% 13.114 138.000 7 650 4,07%
] 2012 9.101.000 3.892 129.744 133.636 | 1.47% 12.974 188.000 7.568 4,03%
9 2013 10.500.000 3.850 128.349 132199 | 1.26% 12.835 120.000 7.487 §.24%
10 2014 11.000.000 3.808 126.954 130.762 1,19% 12.695 130.000 7.406 5 70%
Total 89.692.000 39.970 1.332.321 1.372.291 | 1,53% 133.232 1.928.000 77718 4247%
Média 8.969.200 3.007 133.232 137.229 0,15% 13.323 192.800 7.772 4,22%
Cenarios Futuros -inferéncias
Periodo 2015 a 2024
Prod. 2005 a 2014 £0.692.000 39.970 1.332.321 1372291 | 153% 133.232 1.928.000 77718 4,03%
Crescimento 4.500.000 378 12,555 12934 | -029% 1,256 80.000 732 0,92%
Prod. 2015 a 2024 94192 000 39.582 1.319.765 1359357 | 1.44% 131976 1,845,000 76.512 414%

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

Os itens Dados Reais da tabela 10 representam a producéao total de leite/litros
e ovos/duzias do municipio de Guarani das Missfes, considerando o periodo de
2005 a 2014. Para discussao deste item, destaca-se que o leite perfaz um total de
89.692.000 litros e sua média é de 8.969.200 litros, e enquanto os ovos totalizam
1.928.000 duzias com media de 192.800 duzias.

Quanto ao item Cenarios inferéncias, constantes na prospeccéo, salienta-se
gue sao formados pelas quantidades correspondentes aos ingredientes enddgenos
leite, requeijdo e ovos utilizados na producdo de pierogi doce frito, nos principais
eventos e residéncias de descendentes poloneses de Guarani das Missdes/RS,
durante os anos de 2015 e 2016. Destaca-se que para a formacado numérica das
suas quantidades, tem-se como critério: base dividido por dois, onde as bases
encontram-se na tabela 10, assim: 8.371 base de 4.186 litros de leite utilizados na
massa de pierogi doce frito; 27.902 base de 13.951 kg de requeijao e 16.276 base
de 8.138 duzias de ovos, quantidades relacionadas ao ano de 2005.

Para a construcdo das quantidades dos ingredientes endogenos, partiu-se do
ano de 2005 aplicando-se a inferéncia de variacdo de crescimento negativa de 1%
ao ano, calculado pela variacdo da média populacional do municipio, conforme
tabela 11.
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A tabela 11 apresenta a variagcdo da populacdo de Guarani das Missbes/RS
no periodo entre 2005 e 2014, utilizado nos célculos de prospecc¢éo e projecao.

Tabela 11 - Variagcédo Populacional de Guarani das Miss6es/RS (2005 a 2014).

ANO POPULACAO/Habitantes %VARIACAO POPULACIONAL
2005 8.814 0.1392
2006 8.725 0.1028
2007 8.641 0.1018
2008 8.548 0.1007
2009 8.447 0.0995
2010 8.318 0.0980
2011 8.286 0.0976
2012 8.437 0.0994
2013 8.396 0.0989
2014 8.201 0.0966
TOTAL 84.813 1%

Fonte: Elaborado pela autora (2016).

O total da populacao de Guarani das Missdes no periodo de 2005 a 2014 ¢ de
84.813 habitantes. O percentual de variacdo populacional é negativo e totaliza 1%.

Observou-se que a populacédo guaraniense teve sua quantidade reduzida em
todos os anos do periodo considerado. Por refletirem nos percentuais de variacdo
populacional calculados, justifica-se sua aplicagcdo com variacao negativa aos dados
do item cenarios inferéncias da prospeccéao.

Para a discussdo dos itens Cenérios Inferéncias, destaca-se que as
quantidades dos ingredientes endbgenos totalizam 1.372.291 litros de leite, 133.232
kg de requeijdo e 77.718 dazias de ovos, com médias de 137.229, 13.323 e 7.772
respectivamente. Quanto ao total dos litros de leite resulta da soma das quantidades
utilizadas na massa do pierogi doce frito que é 39.970 e de litros utilizados para a
transformacdo em requeijdo que é de 1.332.321 litros, esse proveniente da
quantidade de requeijao 133.232 kg, multiplicada por 10, pelo fato de ser necesséria
essa gquantidade de leite para cada quilo de requeijao.

Para representar as quantidades dos ingredientes leite/litros e ovos/duzias,
das producdes totais no municipio, assim como sua evolucao no periodo de 2005 a

2014, elaborou-se gréfico a seguir:
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Grafico 3 - Evolucéo dos ingredientes enddgenos da producéo total de Guarani das
Missbes/RS, 2005 a 2014.
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A producédo do ingrediente enddgeno leite do pierogi doce frito, corresponde a
1.53% da producdao total desse ingrediente no municipio entre o periodo de 2005 a
2014.

Nesse mesmo periodo, o ingrediente enddégeno ovos da producao do pierogi
doce frito, correspondeu a 42,17% da producéo total desse ingrediente no municipio.

Dessa forma contata-se que o prato culinario pierogi é apreciado e consumido
em Guarani das MissGes, RS, porém sua contribuicdo ao desenvolvimento do
municipio ainda € timida, principalmente em relacdo a utilizagdo ao ingrediente
enddgeno leite. No entanto, ao considerar as producdes totais de produtos
enddégenos do municipio, percebe-se que 0 mesmo possui um alto potencial para
ampliar as quantidades produzidas e vender para outras regides, e assim maximizar
as divisas municipais e enriquecer todas as cadeias produtivas ja referenciadas.

Para visualizar uma situacao futura em relacdo aos ingredientes endégenos e
sua participacdo no desenvolvimento do municipio, construiu-se uma projecédo de
cenario, considerando-se como periodo do ano de 2015 a 2024. Para seus calculos,
salienta-se que seguiu a prospeccdo atraves da meédia de crescimento entre as
guantidades de cada item, acrescido dos totais.

Em relagcdo ao item dados reais, tem-se como projecdes em 10 anos:
94.192.000 litros de leite, 133.232 kg de requeijao e 1.848.000 duzias de ovos.

O item Cenarios e Inferéncias apresenta como projecdes: quantidade de leite
da massa do pierogi doce 39.592 litros e 131.976 kg de requeijdo que ao
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transformar-se em leite representam 1.359.357 litros, totalizando assim 1.359.357
litros de leite nesse periodo para esse item. Em relagdo aos ovos a quantidade
projetada € de 76.512 duzias.

Salienta-se que tais projecdes sofreram inferéncia negativa de 1%, por
relacionar-se com a evolugdo populacional, a qual apresenta taxas de declinio no
periodo considerado.

Com base no cenario construido e comparando com a prospeccao, ambos de
10 anos, evidenciando que as quantidades evidentes na projecdo sdo menores que
as prospectadas por estar atrelada a evolugéo do crescimento populacional, o qual €
negativo. Dessa forma salienta-se a necessidade de politicas publicas e
mobilizacées da comunidade voltadas para efetivacdo e permanéncia dos habitantes
no municipio.

Assim, para uma analise inicial, o pierogi tem potencialidade para colaborar
na mudanca desse cenario, através da geracdo de emprego e renda. Primeiramente,
por ter condi¢cdes de aumento da producdo e consumo tanto interno como externo,
conforme destacado pelos entrevistados, também por agradar ao paladar dos
visitantes nas festividades e outros momentos em que pessoas tiveram oportunidade
de degusta-lo, fato que o torna aceito pelo publico consumidor.

Outro destaque € o fato do municipio possuir matéria prima excedente que
suporta ampliacdo da producdo e consumo desse alimento, porém faz-se necessario
um estudo de sua viabilidade financeira, para posterior efetivacdo de um plano de

negocios.

3.6 COMENTARIOS DO CAPITULO

Atenta-se que se utilizou a gastronomia como tema para esse estudo, na
busca da afirmacdo através de raizes culinarias e da forma de se entender o
desenvolvimento social, cultural e econdmico, por meio das manifestacdes culturais
de grupos étnicos pertencentes a uma determinada regido. Atualmente, existe o
reconhecimento da cozinha tradicional e popular, como fonte de cultura e valioso
patriménio intangivel da humanidade. Dessa forma, tais manifestacbes sao
transmitidas de geracdo em geracdo com tendéncia a modificacbes ao passar do

tempo por meio de um processo aberto e evolutivo recriado pela comunidade em
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seu conjunto, tornando-se conhecidas como a cultura gastrondmica de um
determinado local ou de um determinado povo (SCHLUTER, 2003).

Assim no municipio de Guarani das Missbes, o0 prato culinario pierogi
representa patrimoénio cultural gastronbmico da etnia polonesa, devido sua forte
presenca nessa comunidade, nas festividades, nos encontros, nas familias. Outro
fato que sustenta tal constatacdo é o de sua producdo ter se tornado um
conhecimento empirico, passando de geracao para geracao.

Porém, esse prato culinario sofreu modificacdes e adaptacdes com o passar
dos anos. Reportando-nos a entrevistada (SLU), a qual destacou lembrar que sua
mae de 84 anos, fazia na sua residéncia o pierogi com massa de bolacha e assado
em forno de barro ou no forno do fogdo a lenha, utensilios mais utilizados na época.

Atualmente, em Guarani das Missfes, encontram-se versdes: cozida, assada
e frita. A cozida € a provinda e originaria da Patria Mae, a Poldnia, conforme a
entrevistada residente nesse pais (NIK); em relacdo as versGes assada e frita,
constata-se ambas serem uma adaptacdo aqui da regido, mais provavel por
interferéncia dos habitos de outros grupos, ou até mesmo, de habitos introduzidos
nas familias com o passar dos tempos.

Quanto aos recheios desse prato culinério, salienta-se existir salgado e doce,
ambos tendo como base o requeijao. Na versédo salgada usa-se requeijao acrescido
de sal, tempero verde, especialmente a cebolinha e na versédo doce requeijao com
acucar e canela. As entrevistadas (ML) e (NLPW) destacam existir ainda o recheio
com uva e a (TW) com passas. Assim, na comunidade guaraniense, através do
pierogi, concretiza-se o pensamento de Schumpeter (1982), o qual atribui o
desenvolvimento econdémico pela introdu¢cdo de novos métodos produtivos e
produtos, abertura de mercados e pela descoberta de novas fontes de matérias
primas.

Lembrando Vasconcellos e Garcia (1998) que se encontra no item 1.1.2, o
desenvolvimento, em qualquer concepcéo, deve resultar do crescimento econdmico
acompanhado de melhoria na qualidade de vida, ou seja, deve incluir alocacao de
recursos pelos diferentes setores da economia, de forma a melhorar os indicadores
de bem-estar econémico e social (pobreza, desemprego, desigualdade, condi¢cbes
de saude, alimentacdo, educagdo e moradia). Em relacdo aos indicadores de
Desenvolvimento, atrelado ao nivel de bem-estar econémico e social salienta-se que

o tal indice é de 0,737 em 2010 no Municipio de Guarani das Missdes, considerado
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alto, uma vez que o maximo de satisfacéo é 1. Destaca-se que a dimensdo que mais
contribui para o IDHM do municipio é a “longevidade” com indice de 0,863, seguida
da “Renda”, com indice de 0,698, e da “Educacao”, com indice de 0,665.

Sendo a “Longevidade” o maior indicador, € sinal de que a esperanca de vida
ao nascer é alta, pois sintetiza o nivel e a estrutura de mortalidade da populacéo.
Considera as condi¢des sociais, de saude, de salubridade e todas as causas de
morte, tanto doencas quanto causas externas, tais como violéncia e acidentes. Isto
sinaliza que os idosos, sabedores da cultura local, tem condi¢cbes e tempo para
passar seus conhecimentos, seja através de cursos ou de participacdes ativas nos
eventos que contemplam a producgéo do pierogi.

Situando esse contexto na pesquisa, destaca-se que o0 pierogi vem passando
de geracOes a geracdes, e sua producao € priorizada por mulheres de idade entre
30 a 80 anos, idade essa correspondente as das entrevistadas. Dessa forma, existe
a necessidade de promover a¢des por meio de politicas publicas que concretizem a
passagem de tal conhecimento de forma abrangente, incluindo a geracdo atual,
visando garantir a perpetuacao dessa cultura.

Ja o indicador “Renda”, que dimensiona a renda mensal per capita medindo a
capacidade média de aquisicdo de bens e servicos por parte dos habitantes, mede
0,698 e é considerado um indice médio, podendo ser melhorado com a
implementacéo de politicas de incentivo a producdo agroindustrial. Neste quesito, 0
pierogi pode contribuir se considerar que o leite e 0os ovos sdo produtos endégenos.
Isso se houver outras acbes de maximizacdo das capacidades dos habitantes de
garantir um padrdo de vida capaz de assegurar suas necessidades basicas, como
agua, alimento e moradia.

Quanto a populacdo, a Regido Missioneira possui a menor taxa de
crescimento no Estado, perdendo populacdo, conforme COREDE Missdes (2015),
cenario este igual no Municipio estudado, 0 qual a cada ano apresenta queda
populacional. Dados indicam que uma parte da populacao rural estd se dirigindo
para um centro local proximo, o que parece estar relacionado a falta de dinamismo
econOdmico da Regido.

Dessa forma, faz-se urgente a motivacdo da comunidade para efetivar sua
organizacdo e assim, incentivar os jovens a vislumbrar futuro no municipio. Outra
urgéncia esta atrelada a adocao de medidas publicas que promovam a permanéncia

da populacéo no municipio e na Regido. Sendo imprescindivel apontar a importancia
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desse estudo e sua continuidade para indicar de forma concreta a producdo do
pierogi como uma alternativa para geracao de emprego e renda.

Ainda, no indicador “Educacao”, a medida percentual da populacdo de 18
anos de idade ou mais com ensino fundamental completo, em Guarani ainda esta
baixo (0,665). ldentificam-se aumentos de percentuais em todos 0s niveis de
escolaridade, conforme item 1.2.2, fato que demonstra atualmente a valorizacéo e
reconhecimento da educacdo para a comunidade Guaraniense, o que afirma a
necessidade de utilizar o ambiente escolar para promover acées que contemplem o
saber fazer desse prato. Pois, se 0s estudantes de 5 a 13 anos tiverem experiéncias
gastrondémicas que signifiguem suas identidades e a cultura polonesa através do
saber fazer do pierogi, infere-se que seus conhecimentos e suas curiosidades
socioculturais e prosperidade econémica possam melhorar.

Porém, considerando a perspectiva de Sen (2010), o desenvolvimento néo se
restringe a fatores como crescimento do Produto Interno Bruto, industrializagéo,
rendas pessoais, avan¢os tecnoldgicos ou modernizagao social, mas sobretudo com
a melhora da vida dos individuos e com o fortalecimento de suas liberdades. O
pierogi representa uma liberdade substanciada que o municipio de Guarani das
MissBes desfruta. Pois através dele as pessoas conseguem realizar oportunidades
econdbmicas, e tem condi¢bes habilitadoras como incentivo e aperfeicoamento de
iniciativas, influenciadas pelos préprios atos livres dos descendentes poloneses.

Tal fato se concretiza por meio de sua presenca nas festividades e do
convivio entre os convivas nos momentos de encontro para producdo do pierogi,
principalmente durante as pierogadas da Casa Polonesa. Outro fator que demonstra
sua liberdade substanciada, é o de ser servido nas residéncias ao receber visitantes,
como prato culinario que orgulha os poloneses, tais fatos ampliam ainda mais suas

liberdades.

Dessa forma, o pierogi concretiza o pensamento de Barquero (2001) para o
qgual o objetivo é buscar o bem-estar econémico, social e cultural da comunidade
local em seu conjunto, influenciando os aspectos produtivos (agricolas, industriais e
de servicos), por meio do prato tipico pierogi, a estratégia de desenvolvimento atua
sobre as dimensfes sociais e culturais que afetam o bem-estar da sociedade. A
producdo e o consumo do pierogi representa um movimento de organizagédo e

mobilizacdo da sociedade local, explorando suas capacidades e potencialidades
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proprias, de modo a criar raizes efetivas na matriz socioecondmica da localidade
(BARQUERO, 2001).

Guarani das Missdes € abrangido pelo clima Uumido com médias térmicas
anuais superiores a 18 graus, porém sofre oscilagdes drasticas variando com
méaximas até 35 graus nos meses quentes e chegando a 3 graus no inverno, com
formacao de geadas fortes, estiagens e ventos. Quanto ao solo, possui diferentes
tipos, com a maior parte utilizada para o cultivo da producdo vegetal de soja, em
rotacdo com milho, trigo, feijdo, aveia, mandioca, canola, cana de acucar,
amendoim, triticale, aveia entre outras. Sendo que varios deles sédo alimentos para
as aves (galinhas) e bovinos (gado leiteiro) (EMATER, 2015).

Em relac&o a producdo animal do municipio, destaca-se a criacdo de peixes,
mel, aves de postura e corte comercial, ovos e carne colonial; bovino de corte e leite;
ovinos de carne e |; suinos. Conforme dados da EMATER (2015), o bovino leiteiro
produziu 13.500.000 litros de leite no ano, sendo que 310.000 litros se destinam ao
autoconsumo e os demais tém como principais destinos a comercializacdo e a
transformacao, auxiliando no sustento das familias de agricultores. E a producao de
ovos foi de 110.000 duzias no ano de 2015, das quais 85.000 duzias sdo para
autoconsumo e 25.000 dazias para comercializacao.

Assim, fica evidente a producdo por meio de solo e clima favoraveis, de
pastagens e produtos que servem de alimento as cadeias produtivas do leite e dos
ovos, bem como, a capacidade de matéria prima enddgena existente no municipio
que comporte a ampliacdo de producbes em escala do pierogi, com intuito de
exteriorizar sua comercializacdo, promovendo a geracdo do emprego e renda e,
dessa forma, motivando para a permanéncia da populacdo no municipio.

Para a efetivacdo de tais colocacdes, destaca-se atividades como: difusdo de
inovacdes no sistema produtivo agroindustrial; organizacdo flexivel da producéo; a
geracdo de economias de aglomeragdo, como por exemplo Arranjo Produtivo Local
(APL) da producédo de ovos, uma vez que por meio da pesquisa o percentual desse
ingrediente utilizado na producdo para as quantidades encontradas € alto,
necessitando um olhar mais minucioso para o aumento da producéo; economias de
diversidade nas cidades para estabelecer vinculos de confianca e produgdo com os
fornecedores de ingredientes nas cidades do entorno; fortalecimento das instituicoes
como cooperativa, na associacdo polonesa; implementar politicas de incentivos com

o tripé: prefeitura, sociedade civil-instituicbes e sistemas educacionais, a exemplo
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da Escola Guaramano e da URI, com visdo estratégica e responsavel (NAZZARI,
2003).

Promover ainda a agregacdo de valor pelos servicos: apresentacdo do
pierogi, incrementos no sabor, na cor, no formato, padronizar a aparéncia,
determinar uma série de recheios, etc. e pelo fornecimento rapido e garantido;
capacidade de absorcéo da regido: verificar se o pierogi esta afinado com o paladar
dos missioneiros; gerar e reter excedentes econdmicos para a economia local e
estabelecer um intercambio através da identificacdo; e atracdo de excedentes
provenientes de outras regides: farinha, requeijao, frutas para recheios, entre outros,
bem como, a agregacgédo de valor ao ingrediente leite, ao transforma-lo em requeijao.

Outro importante ativo da Regido e que pode ser aproveitado é o turismo
histérico e cultural (BERTE et al., 2016b). Nesse contexto, 0s guaranienses se
destacam quanto a diversidade de simbologias inerentes a cultura polonesa, como a
lingua falada, a arquitetura, os grupos folcléricos com trajes tipicos, a musica, a
gastronomia representada principalmente pelo prato culindrio pierogi, conforme
identificado nas falas dos entrevistados no item 3.1.

Assim, evidencia-se o fortalecimento de identidades locais por meio da
manipulacdo de simbolos culturais, percebe-se o pertencimento étnico polonés o
qual é motivo de orgulho e perpetuacdo cultural. Esses signos culturais poloneses
difundiram fortes vinculos com a cultura guaraniense, desenvolveram lacos de
pertencimento, criaram sentimento de identidade cultural e formaram significativas
relagBes de familia e comunidade.

Na gastronomia, o legado do pierogi, pode ser aproveitado na forma de
fornecimento para consumo aos turistas enquanto estes estiverem visitando a
regido. Infere-se como alternativa uma pierogarnia com producdo propria, como
ponto turistico, onde desde o ambiente, os trajes, os utensilios, a musica, remontam
a cultura polonesa, oportunizando aos visitantes sejam eles locais, regionais ou de
outras partes do Brasil ou até estrangeiros, o contato com a histéria, através de
acervo de fotos, videos, acompanhamento da producdo e apds degustacdo desse

prato.
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CONCLUSAO

Dentre as principais constatacdes evidenciadas pelos resultados da pesquisa,
verificou-se que o pierogi é considerado o prato culinario mais representativo da
etnia polonesa e o principal prato da POLFEST. Neste evento ele é produzido e
comercializado pelo grupo de Clube de Mées, no Festival de pierogi, pela BRASPOL
em seu restaurante e pela Sociedade Cultural Guaraniense - Casa Polonesa.

Com base na declaracdo da residente na Polbénia, o pierogi € uma comida
basica desse pais, 0 qual remete a lembrancas e vivéncias como visitas a casa da
vO, sobretudo aquelas criancas que foram cuidadas por elas. A entrevistada relatou
que, ao retornarem da escola, as criancas se alimentam com pierogi por ser rapido
de produzir e servir.

Ainda de acordo com a residente na Pol6nia, o pierogi faz parte da mesa
diaria e, muitas vezes, é confeccionado durante o final de semana para o consumo
semanal. Ele é acondicionado na geladeira, cozido em por¢cdes e servido com
acompanhamento de nata ou algum outro molho. Devido a sua praticidade para
cozer, ele é considerado um alimento pratico e popular.

Quanto ao recheio, ele possui as mais variadas formas e sabores, como:
repolho, cogumelo do campo, requeijao, cenoura e frutas, a exemplo da ameixa
preta, framboesa e frutas agrestes, nas variagdes doces e salgadas. Na Polonia o
pierogi faz parte da vigilia e, além de ser servido no jantar da ceia natalina, também
had restaurantes chamados pierogiarnia que reservam locais e ambientes
especializados em servi-lo.

Na categoria Sociedade Civil, as entrevistas deixaram claro que o pierogi é
importante para a comunidade de Guarani das Missbes/RS, elegendo-o como o
alimento tipico. A ele séo conferidas atencdes e preocupagdes relacionadas ao seu

resgate e perpetuacdo de sua memoria e saber, tdo verbalizado entre as entrevistas.
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No entanto, o saber fazer passa entre geracdes garantindo que o conhecimento
empirico de sua producdo e o aprendizado palatavel desta comunidade esteja
presente na mesa dos guaranienses.

Identificou-se que a receita da versao do pierogi doce frito é a mais produzida
e consumida em Guarani das Missdes/RS, perfazendo 70% da produgéo total.

Constatou-se através dos demonstrativos que a producéo do pierogi doce frito
das entidades representativas: Clube de Maes, Casa Polonesa, BRASPOL, nos
eventos: Festival do Pierogi, Encontro de Mulheres, Jantar tipico Polonés -
Comunidade Linha Harmonia, POLFEST e Pierogiadas, assim como da producao
realizada nas residéncias de familias com descendéncia polonesa, perfaz um total
de 1.395.120 unidades de pierogi doce frito no periodo de 2015/2016.

Os entrevistados consideram que ha possibilidade da ampliacéo,
potencializacdo e comercializacdo tanto interna como externa, regionalizando a
venda e/ou diversificando os recheios com outras frutas regionais. Pode-se indicar
como alternativa a expansao do mercado externo e novos recheios como do figo,
pera, maca, banana e butia.

Outra possibilidade para estimular a producdo e consumo do pierogi € por
meio da implementacdo de politicas publicas, com incentivos fiscais e normatizacdes
direcionadas a obrigatoriedade de ofertar o pierogi nos eventos municipais. O pierog
poderia ascender como patriménio gastronémico de Grarani. Ainda, o sistema
publico educacional do municipio pode desenvolver projetos que contemplam o
saber fazer do pierogi nas escolas.

Tendo em vista que 0 municipio € de pequeno porte e essencialmente
agricola, desde a infancia os residentes mantém contato com producdes
agropecuarias e, portanto, com a producao dos ingredientes usados no prato em
questao, justifica, portanto, sua endogenia cultural.

Foram identificados como enddgenos os ingredientes leite, ovos e requeijao,
utilizados na confeccédo do pierogi, porém o ingrediente requeijdo com 27.902 kg foi
transformado em leite, perfazendo um total de 279.020 litros. Neste contexto,
destaca-se que 0 uso leite totaliza 1.372.291 litros na producdo do pierogi doce frito
nos principais eventos e residéncias de descendentes poloneses de Guarani das
Missdes/RS, nos anos de 2015 e 2016.

Comparando as quantidades produzidas de leite no municipio no periodo de
2005 a 2014 que é de 89.692.000 litros de leite, com a quantidade de leite utilizada
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na produgcédo de pierogi doce frito nos principais eventos e nas residéncias de
descendentes urbanos de Guarani das Missdes/RS/RS, obtém-se um percentual de
1,53%.

Em relacdo a utilizacdo dos ovos, salienta-se que totaliza 16.276 duzias na
producgédo do pierogi doce frito nos principais eventos e residéncias de descendentes
poloneses de Guarani das Miss6es/RS/RS, nos anos de 2015 e 2016.

Comparando as quantidades produzidas de ovos no municipio no periodo de
2005 a 2014 que é de 1.928.000 duzias, com a quantidade de ovos utilizada na
producdo de pierogi doce frito nos principais eventos e nas residéncias de
descendentes urbanos de Guarani das Missdes/RS/RS, obtém-se um percentual de
42,17%.

Dessa forma a subcadeia produtiva dos ovos contribui de forma bem
significativa na producgéo total desse ingrediente no municipio, enquanto a subcadeia
do leite tem contribuicdo menos significativa.

Além da producdo local, a regional também ¢é fornecedora e participa
ativamente da subcadeia produtiva da receita do pierogi frito: farinha de trigo, sal,
acucar, margarina, cachaca, fermento em p6 e canela, todos os quais sdo adquiridos
no mercado local. Dessa maneira, toda a cadeia produtiva contribui para o fomento
da geracdo de emprego, renda, melhorar a qualidade de vida e a permanéncia dos
habitantes no municipio.

Ressalta-se que o pierogi favorece a manutencdo da sabedoria popular, é
motivo de encontro entre convivas e participa do leque enriqguecedor da diversidade
cultural e étnica gastrondmica da Regido Missioneira.

Finalizando, a pesquisa demonstra que o0 maior consumo de pierogi é no
municipio. Ele esta presente nos “fatos sociais”, expressa importancia econémica
tanto na cadeia produtiva como na producdo enddgena, apresenta um legado
cultural gastrondmico marcante e contribui para o desenvolvimento socioeconémico
e cultural do municipio. No entanto, devido a baixa representatividade de utilizacao
do potencial da matéria prima enddgena, ele merece avancos na esfera
mercadoldgica passando pelo intercambio regional de mercadorias mesmo que este
ja existe através da entrada de matéria prima (farinha, sal, acucar, etc.), expandir o
pierogi para regides vizinhas e ofertar para os turistas.

Dessa forma, assinala-se a necessidade de realizacdo de pesquisas futuras,

para as quais se aponta: plano de negocios, portfélio de projetos especificos para
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comercializagdo do pierogi e politicas publicas de incentivo, com o intuito de
aprofundar a analise e discusséo da contribuicdo do pierogi no desenvolvimento de
Guarani das Missfes/RS, RS.

Produto da dissertacdo € o presente relatorio, o registro do prato culinario

Pierogi como Patrimonio Imaterial no IPHAE e o documentario (Apéndice III).
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APENDICE | - ROTEIRO DE ENTREVISTA

PESQUISA: Aspectos socioecondmicos e culturais da gastronomia tipica

polonesa para o desenvolvimento.

ROTEIRO DE ENTREVISTA

Entrevista realizada com descendentes poloneses do municipio de

Guarani das Miss0es/RS e entorno

1) Vocé conhece pierogi?

2) O que vocé sabe sobre a histéria, os ingredientes e procedimentos e
modos de fazer o pierogi?

3) Como conheceu?

4) Agrada o paladar?

5) O que representa o pierogi para vocé?

6) Vocé sabe fazer pierogi? Quando e como vocé aprendeu a fazer?

7) Vocé faz o pierogi? Se sim, quantos pierogis, quais as pessoas envolvidas
no processo (por qué?), quando (festas, cotidiano...)?

7) E consumidor (a) do pierogi? Se sim, quanto e quando (festas,
cotidiano...)?

8) Vocé participa da ‘pierogiada’ e/ou na POLFEST? Por qué?

9) Vocé sabe quem sado os consumidores do pierogi durante as festas?
(Turistas, residentes...)

10) Onde os ingredientes para fazer o pierogi sdo produzidos? (Ovos,
farinha, requeijao, nata, temperos, frutas...)?

11) Onde vocé costuma comprar os ingredientes? Que séo os fornecedores?

12) A comunidade se prepara para a feitura e comercializacdo do pierogi
durante as festas? Se sim, como isso acontece?

13) Os ingrediente fornecidos pela comunidade sé&o vendidos? Os precos

sé@o do mercado ou ha algum diferencial na venda dos ingredientes?
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Entrevista realizada com os colaboradores da Casa de Cultura do
municipio de Guarani das Missdes/RS, RS, com a BRASPOL e com
Associac0es locais.

Aspectos sociais

1) Quais os eventos sociais que o municipio de Guarani das MissGes/RS
realiza?

2) Quando?

3) Quais os pratos tipicos poloneses mais apreciados e consumidos durante
as festas?

4) Comercializam o pierogi durante 0s eventos? Quais as pessoas
envolvidas na comercializacdo? (Associados, voluntarios, homens, mulheres...)

5) Quais as receitas de pierogi mais apreciadas? Por qué?

6) O pierogi é consumido no local da festa?

7) O pierogi pode ser comprado na festa para levar para casa? Neste caso,
ele é vendido cru e/ou cozido?

8) A instituicdo realiza concursos e/ou eventos que abrem espaco para as
expressodes/exposicdes do pierogi? Tem premiacédo? Qual e por qué?

Aspectos econdmicos

1) Quantos pierogi foram vendidos/consumidos nos eventos? (POLFEST,
pierogiada, casa de restauracdo, familiares).

2) Quantos ingredientes foram consumidos na confeccéo dos pierogi durante
0S eventos e/ou casas de restauracao?

3) Qual é a origem dos ingredientes?
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APENDICE Il

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado como voluntario a participar da pesquisa:
Perspectivas socioecondmicas e culturais da gastronomia tipica polonesa para
o desenvolvimento de Guarani das Miss0es/RS/RS.

Sua participacao neste estudo nao é obrigatoria.

Esta pesquisa tem como objetivo avaliar os aspectos socioecondémicos e
culturais do pierogi como uma alternativa contributiva ao desenvolvimento de
Guarani das Missdes e entorno. Por isso, a pesquisa trara beneficios a comunidade
guaraniense uma vez que se trata de um tema cultural, econémico e social; aos
inovadores métodos e procedimentos locais para a academia bem como para a
pesquisadora.

Sua colaboracdo se fard de forma andnima, por meio de uma entrevista
individual com perguntas semiestruturadas. O acesso e a analise dos dados
coletados se fardo pela pesquisadora, sua orientadora e coorientadores. Sendo que
esta pesquisa nao trara qualquer desconforto a vocé que se submeter em participar
do estudo, por outro lado trard importante auxilio aos demais profissionais que
anseiam abranger seus conhecimentos sobre o0 assunto. Vocé poderd ser
esclarecido sobre a pesquisa em qualquer aspecto que desejar sendo livre para
recusar-se a participar, retirar seu consentimento ou interromper a participacdo a
qualguer momento, sem que isso implique em prejuizo moral ou profissional. A
identidade dos participantes sera tratada com padrdes profissionais de sigilo.

Custos da participacdo, ressarcimento e indenizagcdo por eventuais
danos.

A participacdo no estudo ndo acarretara custos para vocé e nao sera
disponivel nenhuma compensacéo financeira adicional.

Declaracao do (a) Participante:

Eu, fui informada (0) dos objetivos
da pesquisa acima de maneira clara e detalhada e esclareci minhas davidas. Sei
gue em qualguer momento poderei solicitar novas informacgdes e terei liberdade de
retirar meu consentimento de participacdo na pesquisa. A pesquisadora Magna
Liane Bergmann, certificou-me de que todos os dados desta pesquisa seréao
confidenciais.

Também sei que, caso existam gastos adicionais, todos serdo absorvidos pelo
or¢camento da pesquisa. Em caso de duvidas poderei contatar com a estudante pelo telefone
(55) 9999-0010 ou (55) 8401-6803.

Declaro que concordo em participar desse estudo. Recebi uma cépia deste Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e que me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer as
minhas davidas.

Nome Nome:
Data: Data:

Assinatura do (a) Participante Assinatura da Pesquisadora
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ANEXOS



ANEXO I - RECEITA DO PIEROGI DOCE FRITO
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Essa receita rende aproximadamente 50 pierogi
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