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Resumo:

Como acontece o processo de reconhecimento de um saber-fazer
do bem imaterial? Quais elementos contribuem para a sua
legitimagdo ou quais intervengdes transformam a comida em
patriménio coletivo? Para refletir sobre tais questdes,
investigamos a Festa do Carneiro no Buraco, registrada como
patriménio cultural imaterial do municipio de Campo Mourdo,
localizado no estado do Parana, entre o periodo de 1962 a 2014.
A relevancia dessa abordagem relaciona-se ao conceito de
‘invencao das tradicdes” (HOBSBAWM; RANGER, 1997), que
constitui uma pratica comum no norte e noroeste paranaense e
coaduna interesses dagueles compreendem a divulgacdo do prato
tipico como uma forma de criacdo de renda e promocdo de
atrativos turisticos da cidade. Para andalise neste artigo,
apresentamos, por meio de evidéncias documentais, a existéncia
de disputas pela meméria entre alguns grupos, a
institucionalizacdo da festividade e a legitimacdo da mesma em
rituais.

Palavras-chave: Patriménio imaterial. Festa do Carneiro no
Buraco. Prato Tipico.

Abstract:

What is the process of acknowledgingn a intangible cultural
heritage “know-how” like? Which elements legitimate it or which
interventions are capable of turning an ‘invention’ into a collective
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heritage? In order to reflect on these aspects we sought to
investigatet he Carneiro no Buraco Party and the rituals it
encompasses as an ‘inventedt radition’, between 1962 and 2014.
The relevance of this approach relies on the fact that the ‘invention
of traditions’ (HOBSBAWM; RANGER, 1997) is a common practice
in Northern and Northwestern Parand and is attached to the
interests of those who saw the propagation of a traditional dish as
a way to attract revenue and to foster the city’s tourist attractions.
For analysis in this article, we present, through documentar
evidence, the existence of disputes for memory among some
groups, the institutionalization of the party and the legitimation of
the same in rituals.

Keywords: Intangible Cultural Heritage. the Carneiro no Buraco
Party. Typical Dish

Consideracdes Iniciais

O desvendamento dos sabores, das histérias e das memorias relativas ao feitio do prato
“Carneiro no Buraco” constitui o principal argumento deste artigo. Um dos principais eixos
norteadores de nossa analise relaciona-se ao processo de transformacdo dos “saberes” e
“propositos” de um grupo de amigos em uma “tradicdo” coletiva, atribuida a populagéo
residente em Campo Mourdo, cidade localizada na mesorregidao Centro Ocidental do Parana.
Cabe-nos lembrar que préticas dessa natureza constituem objetos privilegiados de estudo da
Histéria Cultural (BURKE, 2005; PESAVENTO, 2005).

A relevancia dessa abordagem se deve ao fato de que a “invengao das tradigdes”
(HOBSBAWN; RANGER, 1997) constituiu uma pratica recorrente na década de 1990, entre os
agentes publicos e privados, que vislumbrava a promogao do “prato tipico” como um atrativo
turistico capaz de criar emprego e renda. A partir desse contexto, o Carneiro no Buraco foi
transformado em uma referéncia gastrondmica e um atrativo turistico regional.

Tais acdes nao foram deflagradas isoladamente, muito pelo contrario, detectamos, na
ultima década do século XX, a criagado de eventos comemorativos e de “comidas tipicas” em
vérias cidades do territorio brasileiro. Na area circunvizinha a Campo Mourdo, por exemplo,

esse fenbmeno também ocorreu, mas com um diferencial: o das praticas da comensalidade,
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entre as quais se incluem representacdes rituais de mitos fundadores associados a degustacdo
de quitutes na companhia de amigos e familiares em datas transformadas em efemérides.

A crescente patrimonializac&o dos bens culturais de diversos grupos sociais no Brasil se
fortaleceu com a promulgacao do “Decreto 3.551”, de 04 de agosto de 2000, em consonancia
com as proposicbes da Organizacdo das Nacgbes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a
Cultura (UNESCO) voltadas para a preservacdo dos bens culturais. Sem duvida, as
recomendacbes da “Convencdo para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial”,
publicadas em 2003, favoreceram o reconhecimento de diversas manifestagdes culturais
populares pelo mundo (PELEGRINI, 2009). Na esteira desses acontecimentos, a Festa
Nacional do Carneiro no Buraco foi se popularizando, ampliou o espectro de apreciadores e
recebeu uma série de elementos rituais que resultam em uma “tradi¢cao inventada”.

Essa celebracdo anual, realizada ap6és o segundo domingo do més de julho, com
duracdo de seis dias, apresentou a sua vigésima sétima edicdo em 2018, no Parque de
Exposi¢bes Getulio Ferrari, em Campo Mourdo - PR. O evento oferece como atrativos acesso
ao parque de diversbes, a feira agroindustrial e de artesanato, aos shows, aos rodeios, aos
espetaculos teatrais, ao concurso de beleza, entre outras atragbes. A organizacdo € de
responsabilidade da Prefeitura Municipal, por meio da Secretaria do Desenvolvimento
Econbmico e do Departamento de Turismo em parceria com a Fundagéo Cultural de Campo
Mourédo (FUNDACAM), o Sindicato Rural de Campo Mourédo (SRCM), a Associagcdo Comercial
de Campo Mourdo (ACICAM), entidades beneficentes e patrocinadores.

O prato adquiriu significativa repercussédo em 2001, mediante a divulgacdo de uma
matéria sobre a iguaria no “Guia Quatro Rodas”, publicado anualmente pela Editora Abril, com
vistas a disponibilizar roteiros de viagens e oferecer informagdes turisticas sobre localidades
brasileiras, além de avaliar equipamentos e servigos oferecidos. Trés anos depois, 0 volume
“Caderno Parana da Gente — Pratos Tipicos Paranaenses” (CARNEIRO et al, 2004) elegeu o
prato como uma das referéncias da cultura culinaria paranaense, porém seus idealizadores
pretendiam que a festa atingisse esfera nacional e ndo se limitasse ao perimetro regional.
Assim, no ano de 2009, as autoridades municipais registraram o Carneiro no Buraco como
patrimdnio cultural imaterial.

Ao estudar o modo de fazer do Carneiro no Buraco, acompanhamos o processo de

registro dessa iguaria como patriménio imaterial mourdoense, consumida em ocasiao prevista
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no calendario festivo da cidade, capaz de fomentar o turismo e projetar determinados
personagens politicos locais. Logo, percebemos a necessidade de indagar: como se deu o
processo de registro de um “saber-fazer” desse bem? Quais elementos contribuiram para sua
legitimacao e quais as intervengdes transformaram uma “invengao” em “patriménio” coletivo?
Para elucidar tais questbes, pesquisamos documentos textuais, como leis, matérias
jornalisticas, e fotografias, bem como depoimentos orais sobre a prepara¢do da comida e os

seus ingredientes.

A institucionalizacdo da Festa do Carneiro no Buraco

O modo de saber-fazer € o elemento inicial para refletir sobre a invengéo de tradicéo.
De acordo com os argumentos de Eric Hobsbawm e Terence Ranger (1997, p.12), [...] a
invencdo de tradicbes é essencialmente um processo de formalizagdo e ritualizacao,
caracterizado por referir-se ao passado, mesmo que apenas pela imposicado da repeticao”.
Nessa direcdo, detectamos entre as caracteristicas das tradi¢cdes inventadas um conjunto de
regras, praticas simbdlicas e ritos; a incorporacdo de valores, de normas e de um quadro de
referéncias ao passado que nao remetem a tempos longinquos.

O surgimento do Carneiro no Buraco ocorreu em 1962, a partir de algumas experiéncias
culinarias de quatro residentes da cidade de Campo Mourdo - PR: Adelaide Teodoro de
Oliveira, Enio Camargo Queiroz, Joaquim Teodoro de Oliveira e Saul Caldas que se reuniam
esporadicamente para confraternizacdes com amigos e com a familia. Cada um deles teve um
papel durante este processo de invencdo da receita. O senhor Enio Camargo Queiroz, deu a
sugestdo de cozinhar carne de carneiro, inspirado por um filme de faroeste americano. Joaquim
de Oliveira e Saul Caldas ofereceram 0s carneiros na tentativa de cozinha-los. Adelaide de
Oliveira e Enio Queiroz testaram algumas receitas a partir do que sugeria o filme.

Esse grupo de residentes desenvolveu uma refeicdo feita & base de carne ovina cozida
com legumes e condimentos em um tacho com tampa, colocado em um buraco no chdo com
lenha seca, acompanhado de arroz almeirdo e pirdo — caldo da prépria carne misturado com
farinha de mandioca. A ideia central do prato € simular um forno artesanal subterraneo. De
acordo com Cascudo (2004), esta técnica de cozimento € chamada de biaribi, que consiste em

criar uma atmosfera de calor por meio do fogo para transformar a passagem do alimento cru
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para o cozido, algo parecido com o processo que ocorre no forno. Ao todo, o seu preparo leva
em torno de 12 horas.

Algumas tentativas foram feitas para elaborar o prato: em umas das primeiras
experiéncias, a carne retirada do buraco cavado no chdo estava crua. Ela foi assada no espeto
para que pudesse ser consumida. Posteriormente, acreditaram que faltava calor para que a
carne atingisse o ponto ideal, entdo, optaram por utilizar a lenha feita de n6 de pinho (tipo de
madeira oriunda do pinheiro), entretanto, o carneiro ficou com gosto da prépria lenha. Nelson
Teodoro de Oliveira, filho de Joaquim Teodoro de Oliveira, relata que, para facilitar o processo
de cozimento, a carne foi cortada em pedacos. Entusiasmado, assinala:

Dai minha irma Adelaide falou “Seu Enio se nds cortar essa carne em pedaco assa
muito melhor” entdo vamos vai n&o assou por que pedago grande demora assar, [...].
Dai minha irma Adelaide falou “Seu Enio vamos aproveitar esse que, [ela € uma 6tima
cozinheira], esse caldo pra gente fazer um pirdo ficou um pirdo excelente também. Isso
tudo invencao dela, da outra ela veio vamos fazer uma, ai animou vamos fazer, ai ja deu
certo esse, ai fogo tem que ser tanto, ai lenha tem que ser essa tal, ai os erros
anteriores foram sendo corrigidos. Dai ela falou assim, se a gente colocar uns legumes
serd que nao vai ficar melhor os legumes e tal o que era vamos colocar cebola, cenoura,
batata, ai mandioca, tomate é esses cinco a seis, vamos colocar colocaram ficou ainda

melhor, pegou aquele caldo daquele tempero, aquele de legumes melhorou o caldo né,
ai o pirdo ficou melhor ainda o pirdo” (OLIVEIRA, 2015)2.

Notamos que o papel de Adelaide Teodoro de Oliveira foi fundamental para o preparo
da receita, visto que ela transmitiu suas experiéncias culinarias, oferecendo sugestdes para
compor a iguaria, como a incorporacdo dos legumes, dos temperos e do pirdo como
acompanhamento. Contudo, a versao propagada pela prefeitura municipal destaca apenas a
participagao masculina no processo de invengao: “A iguaria foi criada em 1962 [..], por trés
pioneiros da cidade, depois de assistirem a um filme em que vagueiros preparavam alimentos
sobre brasas, dentro de um buraco cavado no chao” (PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPO
MOURAO, 2019).

Diante do exposto, cabe-nos indagar: qual memoria e historia representam o surgimento
do Carneiro no Buraco? Como estabelecer uma versao compativel com “verdadeiros”

acontecimentos? De fato, € arriscado afirmar uma versdo “definitiva” para o surgimento do

Carneiro no Buraco, mas é possivel apontar caminhos para atingir a verossimilhanca histérica

2 Depoimento Sr. Nelson Teodoro de Oliveira, 75 anos. Entrevista concedida a Bruna Morante Lacerda Martins.
Sede do Sindicato Rural de Campo Mourdo. Campo Mouréo, 08 mai. 2015. Durag&o: 18min25s.
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(CHARTIER, 2010). Nesse caso, demonstrar elementos, tais como a participacdo da mulher na
elaboracéo da receita e, a0 mesmo tempo, observar que a memoaria dos “pioneiros” representa
o testemunho da época. Dessa forma, a memaria e historia do prato ndo devem ser aludidas
por uma Unica perspectiva.

A partilha da refeicdo ocorria no espaco doméstico em uma confraternizacdo entre
familiares e amigos. Podemos, desse modo, configurar como um ato de comensalidade
privada, denotando que 0s convivas a consumiam como uma “‘comida de lazer” para ser
degustada em momentos de descontracdo. Ao mesmo tempo que, a preferéncia dos
idealizadores por uma proteina de custo elevado evidencia a posi¢cdo social privilegiada do
grupo.

De fato, constatamos esse movimento espacial da comensalidade como uma estratégia
dos poderes politicos e grupos sociais para popularizar a comida. Segundo Michel De Certeau,
as estratégias correspondem a um conjunto de redes de forcas a partir de um sujeito de poder,
que “...] postula um lugar capaz de ser circunscrito como um proprio e, portanto, capaz de
servir de base a uma gestao de suas relagbes com uma exterioridade distinta” (DE CERTEAU,
1998, p. 46, grifo do autor). Assim, a estratégia da comensalidade publica funciona como
argumento para o fortalecimento de grupos sociais com finalidades politicas e econémicas.

Na década de 1990, a comida tornou-se uma referéncia gastronémica entre 0s grupos
sociais, como o Aeroclube e o “Boca Maldita” - local frequentado por homens para
manifestacao de dilemas locais, inspirado no espago “Cavaleiros da Boca Maldita” de Curitiba
(Jornal Gazeta do Centro Oeste, 18 mai., 1991, p.2). A sua aparéncia, somada ao gosto
peculiar, provavelmente tenham sido motivos para chamar a atengdo dos comensais para fazer
do prato uma iguaria considerada excéntrica. Além disso, a combinacdo de varios ingredientes
tornava a receita original: para um tacho, 27 quilos de carne de carneiro, 20 quilos de legumes
(batata-doce, mandioca-salsa, chuchu, cenoura, pimentdo, vagem, abobrinha e cebola) e

aproximadamente 4 quilos de frutas (tomate e maca).
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Fonte: Acervo da Prei't'u>ra Mﬁnicipa de Campo Mouréao

A fotografia (FIGURA 01) produzida pelo fotégrafo da Assessoria de Imprensa da
Prefeitura Municipal, durante uma das edicdes da festa, denota que o éangulo fechado
apresentado foi determinante para a qualidade obtida, uma vez que centralizou o tacho da
iguaria utilizando a profundidade do préprio buraco como plano de fundo. Cabe-nos ressaltar
gue a producdo desse registro fotografico, que visou também a publicidade, buscou o
embelezamento do prato e salientou as singularidades do seu cozimento.

Neste sentido, podemos observar na fotografia que o prato tem -caracteristicas
marcantes, como os legumes coloridos, as magés e o0s tomates inteiros dispostos de maneira
harmoniosa. Elementos que propiciam aos insumos uma aparéncia atraente. Esses detalhes
sdo perceptiveis em razao da iluminacao artificial. As cores quentes, como o vermelho do
tomate e da maca, favorecem o efeito de luminosidade, que provoca a acentuacdo das cores
da composicéo, agucando o desejo em saborear a iguaria.

Em 1991, o poder publico institucionalizou a criagdo de um evento anual para celebrar o

prato tipico do municipio, inserindo-o no Calendario Turistico Municipal, portanto, séo
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evidéncias histéricas da formalizacdo do prato como representativo do municipio, conforme

destaca Hobsbawm:

O termo “tradigéo inventada” é utilizado num sentido amplo, mas nunca indefinido. Inclui
tanto as “tradigbes” realmente inventadas, construidas e formalmente
institucionalizadas, quanto as que surgiram de maneira mais dificil de localizar num
periodo limitado e determinado de tempo — as vezes coisa de poucos anos apenas — e
se estabeleceram com enorme rapidez (HOBSBAWM, 1997, p.9).

A primeira edicdo da Festa do Carneiro no Buraco ocorreu em 14 de julho de 1991, no
recém inaugurado Parque de Exposic6es Getulio Ferrari, organizado pela Secretaria de
Educacédo, Cultura e Turismo em parceria com a Boca Maldita. O evento beneficente em prol
da Santa Casa teve a participacdo de 14 entidades responséaveis por preparar 70 tachos de
Carneiro no Buraco para 4.200 pessoas (Jornal Tribuna do Interior, 14 jul., 1991, p.2).

A idealizagdo do Carneiro no Buraco como “prato tipico” esta associado a legitimacao
da imagem de Campo Mourdo. Para tanto, foram necessarios criar elementos materiais e
imateriais por parte do poder publico e dos grupos da elite local para construirem a imagem do
prato como patrimbnio mourdoense, e a0 mesmo tempo, fortalecer a gastronomia local como
atrativo turistico relevante para a regido. Aliado a conjuntura das politicas publicas de turismo
no Brasil, jA que esta acdo faz parte de desdobramentos da institucionalizagdo do Plano
Nacional de Municipalizacdo do Turismo (PMNT) iniciado na década de 1990 — focado em
capacitar municipios para o fomento de atividades turisticas e do Programa de Regionalizacao
do Turismo — Roteiros do Brasil de 2004 (BENI, 2006).

Analisamos que a principal motivacao inicial para criagdo da festa ocorreu em funcéo de
registrar o prato Carneiro no Buraco como uma “tradicao”, embora seja possivel constatar
outros interesses, como o0 fomento do turismo e a divulgacdo da cidade para finalidades
politicas e econémicas dos poderes locais. Segundo o Jornal Tribuna do Interior, a justificativa
para a idealizacdo da festividade, na primeira edi¢ao, se deu por conta da “tradicao” em torno
do prato. Comparando o discurso referente a segunda edicdo, notamos o interesse em
propiciar a visibilidade do municipio:

A ideia da festa é resgatar um costume iniciado nos primeiros anos do pioneirismo no

municipio, acreditando na preservacao e desenvolvimento deste costume (Jornal
Tribuna do Interior, 14 jul., 1991, p.1).
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A realizacdo da festa gastrondmica é resultado de uma sugestdo e o evento tem
finalidade de resgatar a tradicdo do prato tipico do municipio, a0 mesmo tempo
difundindo-o a nivel estadual e nacional (Jornal Tribuna do Interior, 12 jul., 1992, p.3).

Destacamos nho discurso jornalistico h4 impressdes sobre a criacdo da festa, ora como
“tradicao”, ora como atrativo para o municipio. Ressaltamos que, a imprensa ndo é como um
espelho de “realidades” passadas e presentes, desta forma, os jornais como fontes de
pesquisa sdo concebidos como uma representacdo do seu contexto espacial e temporal, ndo
como mera fonte de informagdo (LUCA, 2006). Assim, € evidente o interesse em promover o
prato em prol do turismo articulado com o meio de comunicacéo local, bem como exaltar em
nivel estadual e nacional o exético Carneiro no Buraco como “prato tipico”, caracteristica da

qual propiciaria a visibilidade do municipio sustentado por um discurso do pioneirismo.

O modo de saber-fazer da iguaria

A coordenacdo técnica do saber-fazer, entre o periodo de 1991 e 1997, esteve sob
supervisdo de Antdnio Nishimura, que foi observando a forma exética de cozinhar o carneiro e
também a aceitacdo do prato nas confraterniza¢des privadas, fatos silenciados no discurso
oficial. Nishimura ergueu esforgos para a preservagdo da receita, adaptou utensilios (ganchos
especiais, tampa conica, réchaud e maquina de pirdo) e idealizou o preparo do prato em uma
Cozinha Unica, ou seja, local no qual apenas o coordenador técnico direciona o saber-fazer da
iguaria. Neste sentido, ele tornou-se um sujeito detentor do conhecimento do Carneiro no
Buraco, pois, a partir dele, a receita foi transmitida e divulgada em diversas localidades do pais
e do exterior.

Em 1995, a Cozinha Unica propiciou mudancas na perspectiva do evento, que passou a
produzir o “prato tipico” em um sistema de montagem. Dessa maneira, a centralizagdo do
preparo em uma cozinha principal fortaleceu a padroniza¢do do gosto, ja que o modo isolado
de fazé-lo resultava em sabores diferentes. Essa mudanca alterou o modo anterior de preparo
gue ficava a cargo das entidades beneficentes da cidade, fato que aproximava os residentes
por meio da prética e transmisséo deste saber.

Nesse sentido, a partir da quinta edicdo, a Comissdo Organizadora estabeleceu um
conjunto de regras para garantir as etapas do processo de preparo do Carneiro no Buraco.

Para tanto, o documento estipula a mesma propor¢cdo dos ingredientes para obter um gosto
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Unico e sinaliza a orientacdo e supervisdo do Coordenador Técnico, conforme o Regulamento
Geral (FERRARI; GIMENES; NUNES, 1995, p. 4). A instituicdo de um modo de saber-fazer
assegura a continuidade da receita, sendo essa uma das formas de registrar o patriménio
imaterial.

Ao passo que a demanda pelo prato aumenta, a sua oferta recebe insercdes
significativas. A partir de 1998, o coordenador técnico passa a ser o senhor Walter Tonelli,
representante da Associacdo Panela — grupo de amigos que se relunem para praticas
esportivas. A partir de entdo, organiza os ingredientes da receita em trés “kits”: legumes,
tempero e carne com pesos especificos. Segundo entrevista realizada com o cozinheiro, Walter
Tonelli: “E isso tudo fez com que a qualidade aumentasse bastante, até porque nés tinhamos
um controle maior sobre as quantidades que iam a cada tacho por que cada tacho é igual ao
outro, é padronizado no seu peso na sua quantidade de liquidos e tudo mais vai padronizado”
(TONELI, 2015, p.13).

Toneli® relata que uma das dificuldades na técnica de elaboracdo era o excessivo
esforco manual exercido para temperar o prato, pois se misturava, manualmente, o “kit
tempero” com o “kit de carnes”, com o peso de 27 kg por pacote. Observemos esse fato na

narrativa do coordenador da Cozinha Unica:

[...] os dois primeiros anos nés sofremos muito demais, ndés temos um... pra temperar
essa carne vocé tem que jogar um liquido que vocé tem que misturar ela por que ndo
adianta vocé jogar a carne por cima nao vocé tem que fazer com que a mistura se torne
homogénea e pegue nos pedacos de carne todos equilibradamente né, pra isso nés
faziamos na méo, ou seja, com luvas na mao e aquilo era uma coisa de louco cansava
todo mundo matava todo mundo porque imagina vocé temperar um kit daquele é uma
coisa vocé temperar 140 kit & desastroso né, e as vezes, até com umas pa de madeira
mexendo colher de pau né, mesmo assim era trabalhoso demais ndo era, ndo dava um
bom resultado, [...] (TONELI, 2015)%.

Na fala deste entrevistado, percebe-se a dificuldade em relacdo a mistura da carne com
o tempero, fato que decorre da técnica aplicada, que exigia grandes esforcos fisicos para que
se alcancasse a homogeneidade dos ingredientes. A partir da experiéncia, 0s sujeitos criam
formas variadas para se adaptarem as necessidades enfrentadas. Destarte, o patriménio

imaterial esta em um processo inacabado de vivacidade, pois as inovacdes fazem parte da sua

3 Depoimento Sr. Walter Toneli, 54 anos, concedido a Bruna Morante Lacerda Martins. Residéncia do Entrevistado.
Campo Mouréo, 10 mar., 2015. Duragdo: 1h07min43s.
4lbidem.

Revista Memdria em Rede, Pelotas, v.12, n.22, Jan/Jun.2020 — ISSN- 2177-4129
periodicos.ufpel.edu.br/ojs2/index.php/Memoria 15



v Revista S
memoria
em rede
integracdo com o meio. Diante disso, a Associacdo da Panela inventou o “misturador manual”,
utilizado pela primeira vez durante a 5° Festa do Carneiro no Buraco em 1995. O equipamento
€ um recipiente fixado em um suporte de metal, ao ser acionado, uma manivela gira 360° graus

misturando a carne e 0s temperos integralmente.

Figura 2: Misturador manual

Fonte: Acervo do Museu Deolindo Mendes Pereira

Na imagem (FIGURA 2), observamos em destague como o misturador manual funciona,
pois o fotdgrafo optou por enfatizar o funcionamento do equipamento por meio da incidéncia de
luz, criando o efeito de sombra (, 2002). Com o recipiente tampado, aciona-se a manivela, que,
em um movimento rotacional, mistura os ingredientes. Apos isso, abre-se o tambor para a
retirada das carnes que sédo depositadas em sacos. O restante do liquido do tempero escorre
no recipiente menor e depois se adiciona a carne. Antes da utilizacdo deste equipamento, o
tempo era de 10 horas para temperar a carne, ap0s a sua incorporacédo, demora em torno de 3
horas.

Simultaneamente ao conjunto de operagfes que precedem a preparacdo do tacho,
acontece a incineracéo da lenha por trés horas, para a formacéo das brasas para descida dos
tachos no “Pavilhdo dos Buracos”. O espago, inaugurado em 2001, ao lado da Cozinha Unica,
com 1.6000 m?, atualmente possui 180 buracos, revestidos de tijolos maci¢cos de 1,50 m de
profundidade e 1,05 m de largura, os tachos sdo vedados por tampas conicas e inseridos com
auxilio de ganchos especiais.
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Para o cozinheiro chefe, essa é uma das etapas esperadas para constatar se, de fato, o
processo culinario ocorreu como pretendido. Observemos esse aspecto relatado por Toneli:
“Carneiro no buraco ele tem uma expectativa muito grande quando vai tirar o tacho e tudo mais,
até porque ndo € uma comida que vocé faz no fogéao [...] se vocé nado estiver um realmente
conhecimento sobre o assunto fica dificil né, as pessoas aceitarem esse carneiro™. Quando o
entrevistado afirma “ndo € uma comida que vocé faz no fogao” e, posteriormente, “se vocé nao
estiver um realmente conhecimento sobre o assunto fica dificil né”, & possivel verificar dois
tracos marcantes da comida emblematica: o exdético e o auténtico.

Os valores exotico e auténtico sdo depositados no saber-fazer como uma estratégia
para tentar legitima-lo diante do cenario da culinaria estadual, com a finalidade de estabelecer
uma identidade local. Nao se trata mais de valorizar a comida a partir da diferenca entre as
demais iguarias, mas como 0s grupos sociais fazem das praticas culinarias representacdes das
suas experiéncias vividas. Para Maciel (2001, p.29), “a constituigido de uma cozinha tipica é
mais do que uma lista de pratos que remetem ao “pitoresco” e implica o sentido dessas
praticas”. JA ndo esta mais em questdo a autenticidade, longevidade e o inusitado como razbes
para considerar a iguaria como parte do patrimdnio local, mas como os individuos se apropriam

das praticas culinérias, que constitui este saber-fazer para dar sentido ao seu modo de vida.

Os rituais de celebragdo do Carneiro no Buraco

Entre as edi¢bes de 1991 a 2000, ocorria o chamado “Veldrio do Carneiro”, que envolvia
0s organizadores e a comunidade em geral na partilhava de comidas e bebidas, durante seis
horas pela madrugada, este evento evidencia a tatica da festividade. De Certeau (1998), afirma
gue o proprio ao impor estratégia propicia-se espaco para tatica, consideradas como “[...] um
calculo que nao pode contar com um préprio, nem portanto como uma fronteira que distingue o
outro como totalidade visivel” (DE CERTEAU,1998, p.47).

Na coluna de opinido “Bandagem”, do Jornal Tribuna do Interior, o ritual é descrito de
forma cbmica:

Hoje é dia de um veldrio muito especial. Anunciada a morte de alguma pessoa ilustre?

Nada. E o velério do carneiro no buraco mesmo, quando acontece todo um ritual de
preparagdo de prato tipico de Campo Mourdo. Tem esse nome — veldrio — porque ocorre

5lbidem.
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na madrugada e termina com a descida dos tachos nos buraquinhos onde a iguaria é
cozida. A grande vantagem desse tipo de veldrio, alids, é que, além de nao ter nenhuma
pessoa morta, € a certeza de que ninguém volta para casa com a barriga vazia... (Jornal
Tribuna do Interior, 1995, p. 2).

Entdo, & uma hora da madrugada, apds acender o fogo nos buracos, o “Carneiro” era
transportado ao tocar do berrante e a procissdo seguia até a Barraca do Programa do
Voluntariado Paranaense (PROVOPAR), acompanhada da Banda Municipal. Posteriormente
ao veldrio, ocorria o “Enterro do Carneiro”, as 05h30min da manha, com a descida dos tachos
nos buracos por seis horas de coccao. Neste caso, as taticas servem para elaborar manobras
para sustentar os bens culturais como parte significante de determinado grupo visando a
liberdade de apropriacdo, entretanto encontra-se em espaco maior de disputas, por isso a
recriacdo ou manutengdo no interior das culturas sdo formas para driblar o que é imposto e
assegurar a sua vivacidade

Da repeticdo continua e normatizacdo na programacéo oficial, originaram-se o “Ritual
do Fogo” — acendimento dos buracos e o “Ritual de Retirada dos Tachos” em 1997, conforme
0s registros dos periédicos consultados, entre o periodo de 1991 a 2014. No “Ritual do Fogo”, é
aceso 0 primeiro buraco com as brasas previamente preparadas para a inser¢cdo do tacho de
namero 1, antecedido pelo cortejo de autoridades politicas, entidades, patrocinadores, Banda

Municipal e artistas circenses no “Pavilhdo dos Buracos”.

Figura 3: Cortejo do Ritual do Fogo

AR
Fonte: Acervo da Prefeitura Municipal de Campo Mour&o
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Esta imagem (FIGURA 3) representa o cortejo do Ritual do Fogo durante a 22° Festa do
Carneiro no Buraco. Observamos que, o fotégrafo construiu uma imagem para centralizar o
corredor formado por Soldados do Tiro de Guerra de Campo Mourdo portando tochas para
passagem da comitiva constituida por autoridades municipais, este momento denota a
apropriacdo do mito fundador para reconhecer o prato como tradicdo do municipio. Esse ritual
parece similar ao “Velério do Carneiro”, porém a programagao rigida inicia e termina com o
discurso oficial da autoridade maxima do municipio, isto caracteriza a formalidade do ato
diferente do que acontecia anteriormente.

O “Ritual de Retirada dos Tachos” acontece no dia seguinte, as 11h00Omin, apds as seis
horas de cozimento dos tachos. No domingo, entre as 09h30 e 10h00 horas da manha, ap6s o
cozimento de seis horas, os tachos séo retirados com a ajuda do gancho especial e colocados
em carrinhos para facilitar o transporte, realizado por membros da associacao, até a Cozinha
Unica.

Fonte: Acervo da Prefeitura Mun|C|pal de Campo Mourao

Nesse registro fotografico (FIGURA 4), publicado pela Assessoria de Imprensa da

Prefeitura, o angulo escolhido pelo fotégrafo ndo se deu de maneira aleatéria. Essa foto
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permite compreender o circulo de poderes instituidos durante o “Ritual de retirada dos tachos”
na 242 Festa Nacional do Carneiro no Buraco em 2014, ja que ha uma nitida participacao de
autoridades politicas locais e estaduais. E evidente na fotografia, da esquerda para a direita, o
interesse em privilegiar a presenca de autoridades como o ex-governador do Parana, Beto
Richa, o deputado federal Rubens Bueno, a ex-deputada estadual Cida Borghetti, a ex-prefeita
Regina Dubay, a deputada federal Gleisi Hoffmann e o deputado federal Zeca Dirceu — aspecto
gue denota as dimensdes politicas alcancadas pela festa, em pleno ano eleitoral de 2014.

Encontramos duas possibilidades sincrénicas para a interpretacéo dos referidos rituais.
Uma primeira linha estd centrada na estratégia de tornar atrativa a programacdo da festa
almejando a participacdo de um publico formado por turistas. Em outra linha, aventamos a
oportunidade dos grupos sociais envolvidos em articular os poderes instituidos com uma
narrativa memorialistica da cidade, cujo intuito é celebrar suas propensdes em torno de uma
comida festiva. Desse modo, os momentos de celebracdo oferecem a possibilidade de
compreensdo de um saber-fazer do patrimdnio imaterial, a0 mesmo tempo, que incentivam o
turismo e promovem a politica local.

De acordo com Silva (2002, p.432), “o poder politico investe nas lembrangas das
grandes datas, de maneira a encontrar no passado uma legitimidade historica que permita
consolidar a memodria coletiva”. Logo, 0s rituais em questdo passam a ser destaque durante o
evento possibilitando uma oportunidade visual para os circulos de poder local, estadual e até
nacional. Assim, considera-os também como comemoracdes engendradas por sujeitos
politicos, ou seja, hd uma constru¢cdo de memérias em torno dos rituais da festa.

No decorrer das edigbes da festa, esses rituais tém tomado multiplos sentidos em razao
de fazerem parte da legitimacao de poderes instituidos em torno da comida. Canclini (2008, p.
163) sugere que “celebra-se 0 patrimbénio historico constituido pelos acontecimentos
fundadores, os herdis que os protagonizaram e os objetos fetichizados que os evocam”. Nessa
direcao, o patriménio é colocado em cena, visto que 0s rituais sdo dispositivos que neutralizam
a ordem que € instaurada, a partir de circulo de poderes. Ademais, esses rituais transmitem o
momento como se fosse um ato extraordinério de contemplagdo e comemoragéo.

O modo de saber-fazer do Carneiro no Buraco passou por transformacdes ao longo da
sua pratica desenvolvida durante os 27 anos da festa. Iniciou-se no ano de 1962, com a

tentativa de criar uma refeicdo para ser degustada em familia e amigos. Além disso,
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verificamos a participacdo da mulher na invencao da receita, fato que tem sido desconsiderado
pelo discurso oficial do municipio baseado no pioneirismo. Em 1991, a comensalidade da
iguaria transfere-se do espaco privado para o publico com o langcamento oficial do prato tipico
com a criacdo da festa para atender a diversos interesses, como a construcdo da identidade
local, a preservagéo da iguaria e o fomento do turismo.

Digamos que toda tradicdo é inventada e procura sustentar-se em mitos e ritos
referentes a uma préatica, tempo e espaco especificos. E relevante observarmos que o tempo
presente é basilar para a continuidade das “tradicdes” e para incorporagao de novos ritos e
conhecimentos. Portanto, € uma maneira de construir legados culturais que sdo transformados
durante as praticas e conforme urgéncias da sociedade que esta vivendo esta experiéncia. A
guestao para contemporaneidade é se hd uma preocupacdo em afirmar a legitimidade de uma
tradicdo que é inventada construindo ritos e celebragbes? Essas mudancas que ocorrem
durante as suas realizagcbes sao fatores que diminuem a sua autenticidade? Outro caminho
para observar as invengdes das tradicdes € compreender que a sociedade vive em constante
movimento, por isso a transformacgéo se torna inevitavel ao ponto de consolidar uma tradicdo

inventada.

Consideracdes Finais

Pensar o campo do patriménio cultural nas dindmicas da globalizacdo é enfrentar os
desafios de continuidade e descontinuidade das praticas de conservacao e salvaguarda. Nesse
contexto, este texto se propds a analisar o processo de patrimonializacdo de uma festividade
gastronbmica como um instrumento para o acautelamento do saber-fazer e como forma de
reconhecer a manifestacdo dos enfrentamentos entre 0s sujeitos radicados em um dado
territorio. Assim, verificamos que as disputas pelas memoarias fragilizam os bens culturais, mas
também legitimam icones e personagens politicos da historia local.

Procuramos demonstrar como as relagfes entre o patrimoénio imaterial, a comida e os
conhecimentos que envolvem o feitio do Carneiro no Buraco implicam historiar alguns
problemas inerentes ao estudo da imaterialidade. O bem patrimonial ndo esta estagnado no
tempo, mas sim dinamicidade — elementos passiveis de apreensdo por meio das memorias
narradas em depoimentos e entrevistas daqueles que vivenciaram tais experiéncias e as

transformaram. Desta maneira, as praticas culinarias se constroem historicamente e estédo
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propensas a mudancas ou permanéncias, na medida em que interagem com transmutacédo de
valores e inovacgdes tecnolégicas.

O festejo introduziu a comensalidade do prato “tipico” no cenario politico, cultural e
econbmico de Campo Mourdo. Mas, afinal, porque entendemos a Festa Nacional do Carneiro
no Buraco como uma tradicdo inventada? A justificativa estd centrada na constatacdo do
processo de reconhecimento do “Carneiro no Buraco” como patriménio, década de 1990. Outro
aspecto relevante a ser lembrado diz respeito a ritualizacdo do acendimento do primeiro buraco
e da retirada do tacho para dar inicio a comensalidade da iguaria. Esses sao alguns indicios da
invencdo de uma tradigdo em constante movimento, que busca estabelecer e ampliar as redes

de relacdes sociais e os circulos de poder.
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