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RESUMO

Este trabalho esta inserido no @mbito da pesquisa de turismo gastronémico. O objeto
da pesquisa escolhido foi o prato tipico do municipio de Ponta Grossa. Levantou-se
como problematica se a Alcatra no espeto seria esse prato tipico. Elaborou-se a
hipbtese de que a implantacdo da Lei Municipal 10.200 ndo assegura o
reconhecimento da Alcatra no espeto como prato tipico. Diante desta discusséo, a
pesquisa seguiu primeiramente um levantamento bibliografico que possibilitou a
realizacdo de entrevistas com os donos de estabelecimentos comerciais que
trabalham com esse prato e representantes do Sindicato de Hotéis, Restaurantes,
Bares e Similares dos Campos Gerais (SHRBS). Os objetivos deste trabalho foram:
analisar o prato tipico dentro dos conceitos especificos; resgatar elementos
histéricos do referido prato; levantar dados junto aos proprietarios das churrascarias
que servem a Alcatra no espeto de acordo com a lei, visando contribuir com o
conhecimento académico dentro da area de turismo.

Palavras-chave: Prato tipico. Alcatra no espeto. Gastronomia. Turismo.



ABSTRACT

This work is inserted in the search of the gastronomic tourism. The researching
object chosen was the typical dish of the city of Ponta Grossa. The question risen
was if the Rump on a skewer would be this dish. It’'s been elaborate the hypothesis
that the deployment of the municipal law number 10.200 does not ensure the
recognition of the Rump on a skewer as a typical dish. Facing this discussion, the
research followed, at first, a literature survey that allowed conducting interviews with
the owners of the commercial establishments that work with this dish and
representatives of the Union of Hotels, Restaurants, Bars and Similar establishments
of the area of “Campos Gerais”. The objectives of this work were: to analyze the dish
within the specific concepts, to rescue the historic elements of this dish, to collect
data with the owners of the steakhouses that serve the Rump on a skewer in
accordance with the law, aiming to contribute to the academic knowledge within the
area of tourism.

Key words: Typical dish. The Rump on a skewer. Gastronomy. Tourism.
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INTRODUGCAO

A presente pesquisa destina-se a identificar a lei 10.200, que determina a
Alcatra no espeto como prato tipico de Ponta Grossa; para isso, foi realizada uma
pesquisa bibliografica e uma pesquisa de campo, por meio das quais foram
realizadas entrevistas, a fim de que se pudesse levantar dados a serem discutidos.

A abordagem procura identificar as implicacées na aceitacdo, por parte das
churrascarias, e na visdo de seus proprietarios e funcionarios, bem como a
interlocu¢do com o sindicato da categoria.

O primeiro capitulo do trabalho destina-se a apresentagédo dos conceitos de
prato tipico segundo pesquisadores, contextualizando-se teoricamente o prato tipico.
A partir disso, procura-se discutir, analisar e esclarecer o tema.

O segundo capitulo aborda o turismo gastronédmico, seu conhecimento e sua
importancia para a pesquisa. A gastronomia é imprescindivel para o turismo, porque
possibilita o avanco e o desenvolvimento de um determinado espacgo. Ela pode ser
utilizada como uma divulgacao da histéria regional, atraindo, assim, visitantes.

No terceiro capitulo sdo apresentadas caracteristicas do patriménio cultural
e turismo cultural que sao importantes para que se entenda o processo histérico pelo
qual a cidade se desenvolveu.

O quarto capitulo aborda, de modo geral, a histéria da sociedade ponta-
grossense, 0 que leva a entender o processo de formagéao social e cultural dentro de
suas tradigdes. Justifica-se essa abordagem, pois o turista deseja, além de
atividades de lazer, aprimorar sua cultura pessoal.

Esses quatro primeiros capitulos sdo subsidios para o quinto capitulo, em
que se apresenta o objetivo geral da pesquisa: o prato Alcatra no espeto e a lei que
0 assegura como tipico no municipio de Ponta Grossa; as consideracoes sobre a
formulagéo da lei, seus termos; e a discussao dentro do Turismo.

Por fim, apresentam-se algumas consideracdes que visam contribuir para a
formulagdo de conhecimentos na &rea do turismo. Tais consideragdes nédo tém a
pretensdo de encerrar qualquer discussado do tema. Ao contrario, pretendem pontos

importantes tanto ao Turismo como para comunidade ponta-grossense.
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CAPITULO 1

CONTEXTUALIZACAO TEORICA DE PRATO TiPICO

Ponta Grossa é uma cidade tradicional caracterizada por um potencial
turistico de paisagem natural e cultural. Esta Ultima apresenta uma grande
diversidade, em funcdo da complexa histéria de seus mdltiplos grupos sociais e
étnicos presente nesta sociedade.

O turismo exerce um papel fundamental no mundo atual, tanto em termos
econbmicos quanto em termos de relacbées sociais. Em face desse contexto, fazer
turismo ndo é somente um bom negécio, mas representa também um fenémeno
social e cultural. Dessa forma, este trabalho visa discutir sobre a questao da criacdo
de um prato tipico, em especial sobre o caso da cidade de Ponta Grossa, estado do
Parana.

Torna-se importante iniciar o estudo abordando a polémica gastronémica
oferecida a sociedade ponta-grossense nos Ultimos anos: o prato tipico Alcatra no
espeto.

Varios autores merecem destaque neste trabalho pela contribuicdo que
oferecem a pesquisa, dentre os quais Gimenes, a qual destaca, em sua obra, o
conceito de prato tipico, ao defender que:

Esses pratos, comumente denominados pratos tipicos, se ligam a historia e
ao contexto cultural de um determinado grupo, constituindo uma tradi¢do
que se torna simbolo de sua identidade. Os pratos tipicos (ou comidas
tipicas) sado entendidos, portanto, como elementos integrantes da
gastronomia regional que emergem deste conjunto mais amplo por
inimeras razbes (praticidade, associacdo com outra pratica cultural,
associacdo a determinadas celebragbes) e podem ser consumidos
simbolicamente, desde que o comensal possua conteldos capazes de
permitir tal experiéncia. (GIMENES, 2009, p. 17).

Segundo a autora, para que um prato seja considerado tipico, sdo
necessarios varios fatores: que seja integrante da histéria local e que tenha se
tornado tradicional no passar dos tempos; que atenda as necessidades do momento
em que sera utilizado, seja em momentos festivos ou economicamente lucrativos,

em restaurantes, churrascarias ou bares.
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Ao considerar que a tradicdo € o fator importante nesta tematica, faz-se
necessario recorrer ao entendimento do termo. Segundo Roussel (1996, p. 473),

tradicao é a:

Herancga social e cultural, ou seja, instituicées, crenga e costumes comuns a
um grupo, veiculadas através dos tempos e transmitidas por via social.
Especifica da espécie humana, a tradicdo constitui uma aquisigdo cultural
essencialmente precaria que ndo possui a solidez da transmissao
hereditaria. Na medida em que o homem nao pode ser separado do seu
passado, a tradi¢do é vital para garantir a continuidade e os progressos da
sociedade.

Nota-se que, apesar de a sociedade humana nem sempre possuir um
fundamento hereditario, o que a forma é, sem duvida alguma, a tradicdo, que com
passar do tempo o solidifica. Percebe-se também que ha requisitos determinantes
para um prato ser considerado tipico. Pode ser uma heranca social e cultural ou que
esteja ligado a cultura de um grupo que, por tradicdo, a segue. Segundo Roussel
(1996, p. 115), entende-se que o termo cultura “[...] designa o conjunto das
tradicdes, técnicas e instituicbes que caracterizam um grupo humano: a cultura
compreendida dessa maneira € normativa e adquirida pelo individuo desde a
infancia, pelos processos de aculturacdo.”

Através dos anos, os grupos humanos se familiarizam com as tradicbes que
recebem dos seus ancestrais e, a partir disso, vao inserindo-nas no seu cotidiano.
Muitas vezes nem percebem que as tradicdes passam a fazer parte de sua cultura.
Isto faz com que o processo de aculturacdo’ no grupo se estabeleca e norteie suas
acoes. Observa-se que a aculturagao dos grupos humanos acontece em diversas
atividades: vestimenta, vocabulario, musicas, dangas, alimentos, entre outros. Esses
elementos enraizam-se e tornam-se tipicos da regiao, podendo ser transmitidos para
outras localidades. Poderao ser usados da forma original ou adequados a realidade
dos sujeitos. Segundo Gimenez (2009, p.19):

Considera-se ftradicdo gastrondmica um saber fazer transmitido entre
geracoes e cujos significados dentro da prépria logica da dindmica cultural
podem ser alterados ou adaptados, sem que sejam perdidas, no entanto,

Aculturagao: “Numa acepgéo neutra, designa o aprendizado gragas ao qual um individuo adquire
gradualmente desde o nascimento os elementos constituidos na cultura como a Unica legitima,
sendo ‘natural’, encontra-se dessa forma na origem de um ‘etnocentrismo’ diferente [...] Ao longo
prazo pode, todavia, produzir fenbmenos culturais nos quais se efetuara uma ‘mistura’ de
elementos tomados das duas culturas em contato.” (ROUSSEL, 1996, p.13-14).
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sao essas determinadas caracteristicas e conteldos que garantam o seu
reconhecimento.

z

E comum isso acontecer na elaboracdo de pratos tipicos que tiveram sua
origem em lugares distantes e passam a ser utilizados com algumas variagcdes.
Deste modo, o prato tipico pode ser objeto de consumo, que é degustado e
preparado através de geracoes, por possuir vinculo com um contexto cultural maior.
Permite, com a sua degustacdo, uma conexao histérica entre o periodo de sua
origem e o presente. Constata-se, também, que existem pratos que nao sao
necessariamente criados no local, mas que remetem a um passado histérico, em
que houve o contato com o0s outros grupos do qual se recebeu informacdes para
seguir a tradigédo.

Outra contribuicdo importante, que reitera o conceito de prato tipico, é de
que, segundo Gimenez (apud BAIRROS, 2006, s/p), “A denominacao prato tipico
designa uma iguaria gastrondmica tradicionalmente preparada e degustada em uma
regiao, que possui ligacdo com a historia do grupo que a integra”.

A partir da andlise conceitual, podemos considerar que, para um prato
gastrondmico ser considerado tipico, ele deve fazer parte da cultura local onde esta
inserido, da histéria da comunidade e ser essencialmente identificado pela sua
tradicao.
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CAPITULO 2

TURISMO GASTRONOMICO

O consumo dos alimentos para o ser humano nao sé partiu da caca e coleta,
mas também da busca pelo que desejava, o que fez com que aprendesse a criar,
plantar e diferenciar o modo de preparo do alimento. De acordo com o texto de
Schluter (20083, p. 23),

Para o antropdlogo brasileiro Roberto da Matta, a comida ndo é apenas
uma substancia alimenticia, mas também um modo, um estilo e uma
maneira de alimentacdo. Da mesma forma, o modo de comer define ndo sé
aquilo que se come, mas também a pessoa que o ingere. O que merece ser
destacado é que o ato de comer cristaliza estados emocionais e identidades
culturais.

Portanto, a comida nao é apenas fonte de energia para o ser humano, mas
também a caracterizacdo do grupo social, o qual demonstra, por meio do modo
como se alimenta, a sua identidade cultural e histérica. Segundo Gandara, Gimenes
e Mascarenhas (apud PANOSSO NETTO; ANSARAH, 2008, p. 180),

A identidade pode ser entendida como uma representagdo do meio social
em que a formagdo social de cada ser, somadas entre si e recebendo
influéncia do ambiente, proporcionam memérias coletivas, tradigoes,
habitos, costumes, fazer rotineiros e demais manifestagées imateriais, que
identificam e diferenciam um grupo do outro. Assim, o seu modo de agir,
vestir, falar e alimentar-se corresponde ao modo de ser de um grupo social
e representa sua identidade, aqui entendida como uma particularidade de
cultura de uma comunidade e suas representacdes, identificando-a e
individualizando-a.

Entende-se que a identidade dos grupos sociais é um fator fundamental para
que as pessoas interessadas em conhecer as diferentes culturas sintam-se atraidas
em visitar locais que oferecam diferenciadas manifestagdes materiais ou imateriais.
Conhecer as diferentes formas de ser dos grupos sociais é essencial para ocorrer a
atividade turistica.

O turismo é uma atividade que possibilita 0 avanco e o desenvolvimento de
um determinado espaco e a gastronomia pode ser utilizada como uma divulgacéo da
histéria regional, atraindo, assim, os visitantes. Segundo Géandara, Gimenes e
Mascarenhas (apud PANOSSO NETTO; ANSARAH, 2008, p. 181),
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[...] turismo gastron6mico, uma vertente do turismo cultural no qual o
deslocamento de visitantes se da por motivos vinculados as praticas
gastrondmicas de uma determinada localidade. O turismo gastronémico
pode ser operacionalizado a partir de atrativos como culinaria regional,
eventos gastronémicos e oferta de estabelecimentos de alimentos e bebidas
diferenciados, bem como roteiros, rotas e circuitos gastronémicos.

Observa-se que o conhecimento gastronémico é atrativo turistico, que se
apresentado ao visitante, estara proporcionando a oportunidade a esse visitante de
conhecer parte da histéria regional que acompanha a refeicdo. Esse conhecimento
pode ser demonstrado tanto em eventos gastronémicos como em estabelecimentos
alimentares.

De acordo com Leite (2004, p. 1), “A palavra gastronomia, que significa o
estudo das leis do estbmago, tem hoje um sentido bem mais amplo. Refere-se a arte
de preparar as iguarias, tornando-as mais digestivas, de modo a obter o maior
prazer possivel.”

Pode-se notar que, com o passar dos tempos, 0 homem conseguiu
administrar melhor seus alimentos e melhorar a sua qualidade para o consumo;
dessa forma, a gastronomia foi sendo requintada, aprimorada em seus sabores e,
sobretudo, adquirindo identidade.

Segundo Gandara, Gimenes e Mascarenhas (apud PANOSSO NETTO;
ANSARAH, 2008, p. 183)

[...] observa- se que a identidade gastronémica e seu uso turistico possuem
inimeras possibilidades e requerem uma analise mais detalhada sob duas
vertentes: a primeira sob a 6tica do morador, que tem sua cultura
expressada e materializada por suas praticas alimentares, e a segunda do
turista, que busca uma experiéncia gustativa diferenciada no contexto de
hospitalidade.

E importante ressaltar que o turismo gastrondmico fortalece o conhecimento
do morador, que vé a sua gastronomia divulgada, ja que retrata a forma cotidiana de
alimentacao, transformada em atrativo para o visitante; este, por sua vez, ao
consumi-la valoriza a identidade que foi construida ao longo dos anos pelo grupo
social anfitrido.

A busca da gastronomia e de novos sabores também é fator importante para
que as pessoas se desloquem de seu local de origem para outro. A apreciacédo de
novos alimentos que ndo sao os do seu cotidiano é parte do processo de
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desenvolvimento econdmico, social e cultural que o turista experiencia, ao visitar
atrativos turisticos. Em contrapartida, devem ser oportunizadas as melhores
condicoes turisticas do local e, nesse sentido, as cidades precisam resgatar seus
elementos tipicos, incluindo-se a gastronomia.

Nesta pesquisa observou-se que a implantacdo de um prato tipico em Ponta

Grossa tem como objetivo estabelecer um atrativo da cultura local.
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CAPITULO 3

PATRIMONIO CULTURAL E TURISMO CULTURAL

O patrimdnio cultural envolve todos os bens materiais ou imateriais que sao
importantes para a identidade de um povo. De acordo com Toledo (2003, apud
BARROCO, [s/d], p. 2):

Patriménio cultural é a riqueza comum que nés herdamos como cidadaos,
transmitida de geracdo em geragdo. Constitui a soma dos bens culturais de
um povo. Ele conserva a memdria do que fomos e somos, revela a nossa
identidade. Expressa o resultado do processo cultural que proporciona ao
ser humano o conhecimento e a consciéncia de si mesmo e do ambiente
que o cerca. Apresenta, no seu conjunto, os resultados do processo
historico. Permite conferir a um povo a sua orientagdo, pressupostos
basicos para que se reconhegca como comunidade, inspirando valores,
estimulando o exercicio da cidadania, a partir de um lugar social e da
continuidade no tempo.

Nota-se a riqueza que um povo possui quando se conhece os bens culturais
que recebeu ao longo do processo histérico, compreendendo sua evolugédo e tendo
fundamentos para entender a importancia dos valores que constroem a sua
identidade. Portanto, o patrimdnio cultural de um povo deve ser preservado e acoes
que deem continuidade a sua historia devem ser desenvolvidas, tendo em vista que
esta passara para as préximas geracoes.

No ambito do turismo, o patriménio cultural ocupa espaco importante, uma
vez que o turista deseja, além de atividades de lazer, aprimorar sua cultura pessoal,
conhecendo o local que visita e sua histéria.

Segundo Rodrigues (apud FUNARO; PINSKI, 2001, p. 18),

Reflete, também a valorizagdo que a sociedade da ao passado. A meméria
social sera tdo mais significativa quanto mais representar o que foi vivido
pelos diversos segmentos sociais e quanto mais mobilizar o mundo afetivo
dos individuos, suscitando suas lembrangas particulares. [...] Por caminhos
diversos entrecruzam-se as memorias particular e coletiva.

Portanto, é fato que o presente de uma sociedade é o resultado de todos os
acontecimentos que precederam a sua formacao, e a memdéria é fundamental para
caracteriza-la. A memoria particular e da coletividade constroem a identidade de

uma sociedade, formando um patriménio cultural, seja ele material — que pode
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proporcionar, por exemplo, visitacdo a museus, ou imaterial — que remete a festas e
outros.

Por outro lado, os atrativos culturais podem também ser ligados a
gastronomia: “[...] uma vertente do turismo cultural no qual o deslocamento de
visitantes se da por motivos vinculados as praticas gastron6micas de uma
determinada localidade” (GANDARA; GIMENES; MASCARENHAS, apud GIMENES,
2006, p. 181).

Constata-se que essas caracteristicas estdo presentes na cidade de Ponta

Grossa, 0 que sera especificado no proximo capitulo.
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CAPITULO 4

DAS FAZENDAS, DO TROPEIRISMO: UMA CIDADE E SUAS TRADICOES

Cidade que se desenvolveu por meio de fazendas e do tropeirismo e é
conhecida por sua diversidade econémica, que vai desde a producao agropecuaria,
passando pela tecnologia de ponta, industria e comércio, Ponta Grossa esta

localizada nos Campos Gerais.

LY
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Figura 1: Localizacao de Ponta Grossa no mapa do Parana
Fonte: Disponivel em: <http:/www.pampasonline.com.br>. Acesso em: 20/08/2010.

Segundo Ditzel (2007, p. 22),

A ocupacgéao de terras na regido dos Campos Gerais se iniciou na primeira
década do século XVIIl. Essa expansdo para as regides do interior
paranaense esteve inicialmente ligada a necessidade de abastecimento de
Sao Paulo e regiao das Minas.



20

Este movimento teve inicio pela necessidade de abastecimento das regides,
nas quais ndo havia a produgcdo de alimentos ou outros itens que a populacao
necessitava, na época. Assim, causou ainda uma integracao de culturas, o que pode
ser observado atualmente na cidade. Sendo esta regido um local propicio da
pecuaria, tornou-se entdo um caminho para o comércio de gado e muares, ligando o
Rio Grande do Sul a Sdo Paulo e as Minas Gerais. Os condutores dos rebanhos,
chamados tropeiros, € que deram inicio ao povoamento de Ponta Grossa, em virtude
de que, na época, as fazendas serviam como invernadas para 0os animais se
recuperarem, antes de se dar continuidade a viagem até Sorocaba, onde existiam as

feiras de comércio, conforme Ditzel (2007, p. 23). Ainda de acordo com a autora,

A tropa era o grupo de animais, dezenas a centenas deles e o conjunto
humano com posto do tropeiro, dos camaradas e do cozinheiro, podendo
incluir o arrieiro e, por vezes, ser acompanhado por mulheres e criangas. Os
camaradas eram o grupo de auxiliares do tropeiro, também conhecido como
tocador ou tangedor. O tropeiro podia ser o patrdo, o dono da tropa, que
transportava e negociava seu rebanho, ou mesmo o simples condutor,
intermediario que se encarregava do negécio.

Nesta época, os tropeiros, durante o periodo de permanéncia, deixaram
tradicoes que foram seguidas pela populacdo, como no caso da alimentacéo, que 0s
cozinheiros improvisavam com 0s ingredientes que tinham a méo, originando pratos
gue se tornaram conhecidos.

Mesmo com o enfraguecimento do movimento tropeiro as influéncias
deixadas por eles sao percebidas até a atualidade. Na alimentacdo, essas
influéncias fazem parte do cotidiano das pessoas, sobretudo na regido dos Campos
Gerais, onde os habitos alimentares receberam uma base muito forte do tropeirismo.
Aos poucos, as pessoas foram unindo tais habitos aos ingredientes e pratos trazidos
por imigrantes, formando, assim, uma alimentagdo diferenciada quando comparada
a outras regides do pais. A diversidade étnica e as herancas dos tropeiros na
alimentacao regional sdo fatores que estdo evidenciados no costume alimentar da
populacdo dos Campos Gerais (MASCARENHAS, 2005, p. 71).

A comida é uma das principais herancas deixadas pelo tropeirismo. Destaca-
se o prato hoje denominado Feijao tropeiro, presente na mesa dos brasileiros nas
regibes por onde a tropa passava. Viagens longas e trajetos dificeis exigiam
alimentos duraveis, secos e faceis de carregar. A culinéria foi sendo enriquecida ao

longo do tempo, pois nas paragens onde ficavam para descanso, os tropeiros
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incorporavam novos costumes, géneros e temperos. A dieta tropeira, em geral, era
composta por alimentos que nao pereciam rapidamente, como o feijao, toucinho,
fuba, farinha, café e carne salgada. Quando faziam pouso préximo a um vilarejo,
buscavam nas vendas carne, linguica e outros alimentos, o que ampliava a variagcao
nas refeicoes (CAMARGO, 2005, s/p apud MASCARENHAS, 2005, p. 64).

Do Rio Grande do Sul até chegar a Sao Paulo os pratos variavam de acordo
com a oferta existente na localidade. A alimentag&o iniciava-se com carne
de ovelha e arroz como base da nutricdo, sendo feita em forma de carne
assada e arroz carreteiro. O arroz, para o consumo da tropa, no decorrer do
percurso, ia acabando, passando a ser reservado somente para a venda,
até que, no Parana, o alimento basico passava a ser o feijdo com carne de
charque, ou sobra do assado. Dai vem o feijao tropeiro e o virado de feijao,
consumido na regido dos Campos Gerais até a atualidade.
(MASCARENHAS, 2005, p. 66)

A cultura tropeira diferencia elementos caracteristicos de diversos pontos do
pais. O chimarrdo e o churrasco do Rio Grande do Sul, a sapecada de pinhao e o
entrevero de Santa Catarina e a pacoca de carne do Parana. Desde a conquista do
territério paranaense, a pacoca de carne era produzida no pildo, com uma mistura
de carnes, vegetais e graos. Prato facil, era consumido sem a necessidade de
paradas para o reabastecimento.

Por sua vez, o churrasco, prato tradicional do Rio Grande do Sul, requeria
maior tempo para seu preparo e, por este motivo, os tropeiros o consumiam
somente quando estavam nos campos de pouso.

Segundo Castillo (apud BAIRROS, 2005, s/p),

A culindria campeira tem como base a carne bovina ou ovina, e a
explicagdo para isso se dé devido ao fato da heranga rio-grandense em
cultivar o ciclo pastoril. Inegavelmente quando se refere a culinéria gaucha,
a principal referéncia é o churrasco [...]

Os tropeiros, ao preparar o churrasco a moda gaucha, passaram para a
regiao dos Campos Gerais a tradicdo do modo de preparo.

Nos estudos aqui apresentados sobre os habitos alimentares do tropeiro,
nao fica evidente o consumo de churrasco, no cotidiano dos tropeiros, como o
proposto: Alcatra no espeto. Necessita-se de outras pesquisas que busquem

evidéncias mais fortes para esta ligacao, haja vista o churrasco ser consumido em
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momentos festivos e em periodos em que 0s tropeiros permaneciam por mais tempo

nos campos na regiao dos Campos Gerais.

4.1 ANALISE ECONOMICA E A ATUALIDADE DE PONTA GROSSA

Como ja evidenciado nos capitulos anteriores, Ponta Grossa surgiu com o
tropeirismo, sendo influenciada em todos os aspectos econémicos e culturais que
este contato trouxe. Segundo Ditzel (2007, p. 34),

Ligadas ao tropeirismo, ainda no século XVIII pequenas povoagdes
comecaram a surgir ao longo dos caminhos das tropas. Nos Campos
Gerais, situavam desde o seu limite sul, no vale do rio Iguagu, até o extremo
norte, demarcado pelo rio Itararé. Nos locais em que as tropas fixavam
pouso, fazendo seus pequenos ranchos para descanso [...] logo surgia um
ou outro morador, fundando casa de comércio, interessado em atender as
necessidades dos tropeiros. Dessa forma, pequenas freguesias e vilas,
Lapa, Palmeira, Ponta Grossa, Pirai do Sul, Castro e Jaguariaiva tiveram
seu desenvolvimento inicial vinculado as fazendas e ao movimento das
tropas.

Observa-se que a economia ponta-grossense nasceu com 0 COmercio, que
supria a necessidade dos tropeiros e das fazendas. Inicialmente fornecia poucas
opcbdes de produtos e, a partir do crescimento da vila e da populacdo, houve
mudancas na qualidade e variedade.

Com a consolidagao dos nucleos urbanos e da economia rural nos Campos
Gerais, houve uma alteracdo na base econ6mica da sociedade campeira, antes
baseada apenas na pecuaria. Surgiram diversas necessidades que, como no
restante do Brasil no século XIX, ocasionaram a caréncia de mao de obra tanto nas
obras publicas como para desenvolver uma agricultura de abastecimento. Em Ponta
Grossa, até mesmo no inicio século XX chegaram muitos imigrantes que
participaram do desenvolvimento industrial e comercial da regido. Surgiu, nesse
século, a primeira industria de madeira, de propriedade de Miguel Ferreira da Rocha
Carvalhaes, e no inicio do século XX outras serrarias foram instaladas. A atividade
madeireira contribuiu para o crescimento do comércio e favoreceu o crescimento
urbano e cultural.

Em 13 de maio de 1893, circulou o primeiro jornal da cidade: Campos
Gerais. (PEREIRA apud DITZEL, 2007, p. 35). A publicagdo desse primeiro jornal
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demonstra a necessidade de se transmitirem informagdes a populagao, que crescia
em numero e culturalmente.

Segundo Ditzel (2007, p. 57), “O desenvolvimento de Ponta Grossa esta
associado a importancia estratégica de sua localizacdo: entroncamento
rodoferroviario do interior do Estado, ligando as principais regides econémicas e
centros politicos.”

Aliada as necessidades de abastecimento da regido, sua localizacao
desenvolveu importante papel no desenvolvimento da cidade, uma vez que facilitava
o transporte de produtos e contato com as outras regiées do sul do Brasil.

A modernizacao da regido de Ponta Grossa atingiu, na década de 60, outras
atividades. Segundo Cunha (2001 apud DITZEL, 2007, p. 83

Destacou-se, principalmente, a cultura da soja que se expandiu de uma
forma bastante acentuado na regido centro-sul do Brasil.[..] E neste
contexto que o municipio de Ponta Grossa tornou-se um pdlo no
processamento de soja.

No periodo citado, Ponta Grossa teve um grande desenvolvimento
econbmico, com a producdo e o processamento de soja, que veio a ocasionar um
crescimento urbano até os dias atuais.

Segundo Medeiros e Melo (2001 apud DITZEL, 2007, p. 116), “O intenso
processo de urbanizacdo no pais, devido ao éxodo rural acelerado das ultimas
décadas, tem afetado, sobretudo, as cidades grandes e médias, e Ponta Grossa néo
foge a regra.” Ou seja, o crescimento urbano em Ponta Grossa, ocasionado também
pelo éxodo rural, fez com que pessoas que moravam no campo se mudassem, para
entdo passar a procurar trabalho e moradia nas cidades, sonhando com uma
qualidade de vida mais moderna e com 0 acesso a que a vida urbana pudesse
oferecer.

Ponta Grossa, que hoje conta com uma populacdo de 314.681 habitantes
distribuidos em uma area de 2.068 km?, é considerada uma cidade economicamente
desenvolvida, que se baseia na pecuaria, na agricultura e na inddstria como
producgéo, localizada num entroncamento rodoferroviario que traz a facilidade do
transporte para outros lugares. (IBGE, 2010).

A cidade tem a oferecer a quem a visita diversos lugares turisticos, que se
destacam por sua historia, arquitetura e beleza natural, a exemplo de: Buraco do
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Padre, Cachoeira da Mariquinha, Represa de Alagados, Rio Sao Jorge, Capéao da
Onc¢a, Casa do Divino, Capela Santa Barbara, Catedral Sant‘Ana e o Parque
Estadual de Vila Velha. Vale citar que o Parque Estadual de Vila Velha é uma
unidade de conservacado com diversas formagdes areniticas, com a forma de Taca,
Bota, Garrafa, indio entre outras. Oferece transporte interno para os passeios e
locais para alimentacéo dos visitantes.

Ponta Grossa conta ainda com restaurantes, bares e churrascarias que tém
condi¢cdes de oferecer aos visitantes variadas opcoes de refeicdes, dentre as quais a

Alcatra no espeto, objeto desta pesquisa.
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CAPITULO 5

ALCATRA NO ESPETO

5.1 TRAJETORIA DA CRIACAO E HOMOLOGAGAO DA LEI MUNICIPAL 10.200

O SHRBS (Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares dos
Campos Gerais), em conjunto com proprietarios das churrascarias da cidade de
Ponta Grossa, com o interesse de identificar um prato tipico da regiao e de atrair
turistas para a copa de 2014, iniciou um processo de promoc¢ao e encaminhamento
com vistas a criacdo de uma lei que assegurasse tal direito, por acreditar que este
prato poderia mostrar aos turistas a tradicdo ponta-grossense.

Dessa forma, realizou-se, com a participagcdo dos interessados, reunides
para se tratar do tema. Segundo o Sindicato, todas as churrascarias da cidade foram
convidadas, no entanto nem todos atenderam ao convite.

Contudo, ao invés de se realizar uma pesquisa historica e aprofundada para
identificar os elementos tipicos na gastronomia ponta-grossense, optou-se por ouvir
os comerciantes e sindicato do ramo de restaurantes. Observa-se a auséncia da
participacao de outros segmentos da sociedade, bem como de instituicées de ensino
superior que pesquisam sobre o assunto, a exemplo de turismélogos, historiadores,
nutricionistas, antropélogos e outros. Além disso, a maior interessada no assunto
parece nao ter sido ouvida — a comunidade.

Segundo opinido de um entrevistado no Sindicato, este sempre acreditou
que a criacao de uma lei seria benéfica no sentido de atrair visitantes e fortalecer a
atividade turistica em Ponta Grossa. Os comerciantes entendem que, com a
implantacdo de uma Lei Municipal, tal tarefa seria cumprida com maior éxito. Com a
lei, as especificacdes de corte, tamanho e modo de servir seriam um diferencial para
o turista.

Entdo, em 6 de novembro de 2009 ocorreu o lancamento oficial do prato
tipico da cidade de Ponta Grossa: Alcatra no espeto. O evento foi realizado no
Instituto Jodo XXIIl, com a participagao restrita de parte da comunidade.

A influéncia do Sindicato parece ter sido decisiva para que se criasse a lei,
de tal forma que, em 23 de marco de 2010, foi homologada a Lei Municipal n®
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10.200, que institui de carater oficial o prato tipico do municipio de Ponta Grossa,
Estado do Parana: Alcatra no espeto.

No entanto, quando foi definido que a Alcatra no espeto seria o prato tipico
da cidade, apenas trés churrascarias se ajustaram ao modo de preparo e colocaram
0s acompanhamentos exigidos na lei, para assim receber o selo de reconhecimento.
As churrascarias sdo: Churrascaria Zancanaro, Expedicionario do Cogo e Espeto na

Pedra. Ap6s algum tempo também o Empo6rio Avenida aderiu a lei (Figura 2).

o, 3
R\ churrascaria’ CHURRASCARIA  cHUGGASEARIA
£

‘ EXPEDICIONARIO o
C. DO COGO NR PEDRA

i L D]

PROMOVENDO O

PrAaTO TiPIiCcO
DE
PONTA GROSSA

Figura 2: Grupo de iniciagdo para o prato tipico de Ponta Grossa.
Fonte: Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e Similares dos Campos Gerais

5.2 DESCRICAO DO PRATO TiPICO DE ACORDO COM A LEI MUNICIPAL 10.200

Para que o prato seja servido com o titulo de prato tipico da cidade, de
acordo com a lei, ele terd que oferecer ao consumidor tudo que o selo de
reconhecimento pede. Este selo (Figura 3) representa uma certificacdo aos
estabelecimentos que oferecem a Alcatra no espeto com as especificagdes
propostas na lei. Segundo os entrevistados, a imagem do selo de reconhecimento
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tem em sua representacdo: os Campos Gerais, a Araucaria, a Taca (arenito mais
representativo do Parque Estadual de Vila Velha), a imagem dos tropeiros e a
Alcatra no espeto.

De acordo com a lei, deve-se oferecer aos clientes os devidos
acompanhamentos da Alcatra no espeto. Sao eles: arroz branco, feijao preto cozido
ou salada de feijdo, salada de tomate, cebola roxa em conserva, salada se
maionese, salada de folhas verdes, polenta frita cortada em cubos, farinha de
mandioca torrada ou branca e mini pao francés (Figura 4). Também determina a lei o
modo de preparo da Alcatra no espeto, o qual € assim descrito: assar a carne na
labareda com lenha e ndo com carvdo e, também, devera ser retirada da
churrasqueira no mesmo espeto em que foi assada, servida diretamente na mesa do
cliente, colocada em uma pedra propria, de maneira que fique perpendicular a mesa.
Deve conter o mesmo corte da Alcatra no espeto a picanha, a alcatra, o mignon e a
maminha.

Ainda em cumprimento a lei, as churrascarias, restaurantes ou bares que
desejam possuir o selo de reconhecimento para a venda da Alcatra no espeto
deverao seguir os padrbes estabelecidos e solicitar uma avaliagdo de uma comissao
formada para esta finalidade, pelo Sindicato dos Hotéis, Bares, Restaurantes e
Similares dos Campos Gerais, que entao, logo apds a avaliagdo, emitirdo o selo de
reconhecimento para determinado estabelecimento. A Lei Municipal 10.200
apresenta um artigo que descreve que, se algum restaurante deixar de cumprir com
as especificacées da lei, o local podera perder o selo de reconhecimento apés a

avaliagéo.



Figura 3: Selo de reconhecimento
Fonte: Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e
Similares dos Campos Gerais.

Figura 4: Imagem do prato tipico de Ponta Grossa Alcatra no espeto,
com todos 0s acompanhamentos.
Fonte: Churrascaria Zancanaro

28



29

CAPITULO 6

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

6.1 CLASSIFICACAO DA PESQUISA

Foram realizadas quatro entrevistas com proprietarios e gerentes de
restaurantes que servem a Alcatra no espeto em seus cardapios, e com funcionarios
do SHRBS.

Segundo Gil (1999, p. 42), a pesquisa com carater pragmatico € um “[...]
processo formal e sistematico de desenvolvimento do método cientifico. O objetivo
fundamental da pesquisa é descobrir respostas para problemas mediante o emprego
de procedimentos cientificos”. Assim, toda a acdo levantada durante a pesquisa e 0s
resultados obtidos tém por finalidade resolver um problema investigado.

Esta pesquisa, do ponto de vista de sua natureza, é classificada como uma
pesquisa aplicada, pois a sua utilizacao é pratica, presente o objetivo de gerar
conhecimentos para aplicacao pratica e dirigida a solucao de problemas especificos.
Envolve verdades e interesses locais (SILVA; MENEZES, 2001, p. 20).

Do ponto de vista de abordagem do problema, essa pesquisa é classificada
como qualitativa, pois considera que ha uma relacao dinamica entre o mundo real e
0 sujeito, isto €, um vinculo indissociavel entre 0 mundo objetivo e a subjetividade,
que nao pode ser traduzido em numeros e, ainda, tendo em vista que a
interpretacdo dos fendbmenos e a atribuicdo de significados sao basicas no processo
de pesquisa qualitativa (SILVA; MENEZES, 2001).

A investigacdo qualitativa em educacdo agrupa diversas estratégias de
desenvolvimento e possui determinadas caracteristicas peculiares de auto-
ajuste no momento da investigacdo. Sua fonte de dados é o ambiente
natural, sendo o investigador seu principal elemento. Através desse tipo de
investigagado, € possivel analisar uma situagdo natural, coletar dados
descritivos e analisar a realidade de forma contextualizada (LUDKE;
ANDRE, 1986, p.76)

O pesquisador utiliza o ambiente natural e fonte direta para coleta de dados;
nao requerendo o uso de métodos e técnicas estatisticas, o pesquisador é o
instrumento-chave (SILVA; MENEZES, 2001).
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Segundo Gil (1991), do ponto de vista de seus objetivos, a pesquisa
descritiva visa descrever as caracteristicas de determinada populagéo ou fenémeno,
ou o estabelecimento de relacées entre variaveis. Envolve o uso de técnicas
padronizadas de coleta de dados — entrevistas e observagao sistematica.

Em relacdo aos procedimentos técnicos, esta pesquisa é classificada como
pesquisa participante, pois ha a interagcdo entre pesquisadores e membros da
situagéo investigada (GIL, 1991).

Os instrumentos de coleta de dados foram: observacao direta, indireta e

participante, por meio de entrevistas.

6.2 PROCEDIMENTOS

Os passos para a pesquisa se deram da seguinte maneira:

1. Pesquisa bibliografica e na internet referente aos temas: prato tipico,
turismo gastrondmico, turismo cultural, tropeirismo e a histéria de
Ponta Grossa;
2. Visita ao SHRBS e restaurantes para a coleta de informacao do prato
tipico;
3. Foram elaboradas questdes para as entrevista, com proprietarios de
restaurantes que oferecem o prato tipico;
4. Analisou-se, com trés proprietarios das churrascarias e com o
SHRBS, a importancia e a procura do prato tipico ponta-grossense.
Apés a execucgao de cada etapa da pesquisa, foi realizado procedimento de
registros das acdes executadas. Estes registros tiveram como objetivo descrever o
trabalho realizado, bem como avaliar o processo de conhecimento do prato tipico.

6.2.1 Instrumento de Coleta de Dados

Foi utilizada uma entrevista semiestruturada. Segundo Dencker (2002, p.

137, apud MACEDO, 2008), a entrevista semiestruturada trata-se de uma

comunicacao verbal estabelecida entre duas pessoas, em que ha um grau de
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estruturacdo previamente definido, cuja intencdo € a obtencdo de informacdes de
pesquisa. Nesse sentido, utiliza-se a entrevista para receber informacdes sobre a
Alcatra no espeto.

As entrevistas realizadas com os donos de estabelecimentos comerciais que
servem o prato tipico Alcatra no espeto, que seguem a normatizagdo da lei e do
selo, e com os representantes do SHRBS, foram gravadas e posteriormente

transcritas para a analise e discussao dos dados.
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CAPITULO 7

ANALISE DA ALCATRA NO ESPETO NO MUNICIPIO DE PONTA GROSSA - PR

A partir do conceito adotado no trabalho de que o prato tipico se vincula a
histéria e ao contexto cultural de um grupo, que pode ser visitado por turistas,
analisa-se a disposicao da lei 10.200, que tornou a Alcatra no espeto o prato tipico
de Ponta Grossa. Para tanto, foram entrevistado trés proprietarios integrantes dos
seguintes estabelecimentos que adotaram a lei: Churrascaria Zancanaro,
Churrascaria Espeto na Pedra e Churrascaria Expedicionario do Cogo. Também
foram entrevistado representantes do Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e
Similares dos Campos Gerais. Os entrevistados identificam-se como A1, A2, A3 e
A4. Nao foi possivel realizar entrevista no Empério Avenida, estabelecimento que
também possui o selo de reconhecimento, em fungcdo da dificuldade de
agendamento.

Sabe-se que todos os estabelecimentos comerciais, restaurantes, bares e
churrascarias foram convidados pelo Sindicato para se envolver no movimento de
instituicao do prato tipico local, mas apenas os trés ja citados participaram.

Observa-se, nas falas dos entrevistados, que ha um minimo de
compreensao de que a Alcatra no espeto seria o prato tipico de Ponta Grossa. No
entanto, os entrevistados demonstram certa caréncia de conhecimento em relagao a
dados historicos e socioculturais que ajude na identificacdo do prato tipico. Na
maioria das vezes, pautam-se nos elementos da lei para justificar o prato.

A partir das questdes formuladas aos entrevistados em relagdo aos
acompanhamentos definidos na lei, percebe-se que ha diferencas mesmo entre os
estabelecimentos que servem a Alcatra no espeto como prato tipico. Além de
servirem acompanhamentos diferentes dos propostos pela lei, os entrevistados
ainda relatam que podem ser acrescentados outros itens como acompanhamento.
Entretanto, na Lei Municipal 10.200, que constitui a Alcatra no espeto como prato
tipico, ndo existe esta abertura, pois a mesma define com clareza as caracteristicas
do prato.

O valor do selo de reconhecimento passa a ser relativo, porque mesmo
nessas churrascarias nao se adota a forma padrao que a lei exige. Constata-se que

os estabelecimentos continuam servindo a alcatra da mesma maneira para 0s
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turistas e para a comunidade, seguindo as suas tradi¢cdes, indicando o vinculo deste
costume com o Rio Grande do Sul. Este e outros habitos sdo atribuidos pelos
entrevistados como elementos que chegaram aos Campos Gerais através dos
tropeiros que cruzavam nossa regiao, com destino a feira de Sorocaba.

Todos os entrevistados afirmam que a principal caracteristica local da
Alcatra no espeto € assar a carne na labareda e servir em uma pedra na mesa, de
forma que o espeto fique na vertical.

Observa-se, nas respostas, que a definicado do prato tipico passou também
por questdes econdmicas, a fim de atrair turistas para a cidade. Pensaram na
adocao do carneiro como alternativa viavel; de acordo com o entrevistado A2,
existem criagdes desse animal nos Campos Gerais: “[...] eu lembro que eles queriam
colocar o carneiro como prato tipico, mais pelo comércio, pela criacao de carneiros
aqui nos Campos gerais, tipo Castro, Carambei todas as fazendas tem seus
carneiros 14, entdo eles queriam colocar um meio de comercializar esse produto,
mas nao deu certo [...].” [sic] 2

Perguntados sobre a divulgacédo do prato tipico da cidade, os entrevistados
sdo unanimes ao afirmar que a divulgacao nao foi suficiente para que os turistas e a
comunidade saibam que a Alcatra no espeto foi tornado prato tipico da cidade de
Ponta Grossa, oficialmente, através de uma Lei Municipal. Por sua vez, os turistas —
pode-se afirmar —, ao chegarem a locais onde se oferecem pratos tipicos, buscam
conhecé-los por representar as tradigcdes e cultura da cidade ou regiao.

Nota-se nas respostas dos proprietarios que os clientes, entre 0os quais
turistas e a comunidade local, continuaram frequentando os locais que servem a
Alcatra no espeto ndo por ela ter sido homologada como prato tipico e, sim, por
tradicdo. Acredita-se que os formadores da Lei Municipal que caracteriza o prato
tipico de Ponta Grossa Alcatra no espeto tiveram a visdo econémica nao somente
para as churrascarias, mas também para a cidade.

Afirmam que se houvesse melhor divulgacdo, a cidade poderia atrair
pessoas de outras localidades. Isso € perceptivel na resposta do entrevistado A4,
em que relata que a lei foi criada principalmente para a Copa do Mundo de 2014,

2 SIC é um termo da lingua latina cuja tradugdo literal é "assim”". A palavra Sic é usada

frequentemente em portugués para indicar "é desta forma" (Sic et simpliciter).
O "sic" também é usado por autores, numa citagdo ou transcricao de fala, para evidenciar que
determinada palavra ou frase foi utilizada exatamente como esta escrito ou como foi falado por

outrem, mesmo que haja um erro de tipografia, ortografia ou oralidade. (ABNT, 2010)
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que sera realizada no Brasil, e podera ter como sede a capital do Estado do Parana,
Curitiba, localizada a aproximadamente 100 quildometros de distancia da cidade de
Ponta Grossa. Se tal fato ocorrer, os entrevistados acreditam que podera haver um
turismo economicamente viavel para Ponta Grossa, em varios segmentos, como
hotelaria, servigos, transportes, entre outros.

Quando questionados sobre as alteracbes de consumo da Alcatra no espeto
dentro das churrascarias depois da lei ter sido homologada, os entrevistados
afirmam ter aumentado, mas ndo como o esperado, uma vez que, inicialmente,
acreditaram que a Lei Municipal 10.200 aumentaria o consumo. Isso refor¢a, como
nas questdes anteriores, que a criacao da lei foi de carater econdmico e nao cultural
da cidade ou da regido, assim como a exigéncia de que as churrascarias deveriam
ter um selo de reconhecimento para separar as que aceitaram a homologacgao da lei
€ as que nao se interessaram pela mesma.

Assim, fica evidente que, com ou sem o selo de reconhecimento, as
churrascarias da cidade de Ponta Grossa vendem da mesma forma, recebendo a
mesma quantidade de clientes depois da lei, pois um prato tipico ndo necessita de
divulgacéo, lei ou selo de reconhecimento para que seja aceito ou consumido pelos
turistas e a comunidade local.

Na questado que trata do modo como a Alcatra no espeto é preparada afirma-
se que ha um diferencial na preparacao; por ser tradicao da cidade de Ponta Grossa
e regidao que foi historicamente um local de passagens dos tropeiros, recebendo
deles a forma de preparo, o entrevistado A1 afirma: “Deve ser assada na labareda

com lenha e ndo com carvao.”
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Figura 5: Alcatra sendo assada na labareda.
Fonte: Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e Similares dos Campos Gerais.

O entrevistado A4 afirma que a Alcatra no espeto nao é prato tipico somente
da cidade de Ponta Grossa, mas sim regionalmente, uma vez que vem de origem
dos tropeiros que nao passaram somente por Ponta Grossa, mas por todos os
Campos Gerais, 0 que a torna um prato tradicional nos Campos Gerais como um
todo. Durante as entrevistas, foi perguntado a respeito da viabilidade financeira da
Alcatra no espeto. O entrevistado A2 afirma que é viavel financeiramente: “em
termos [...], pois € um custo alto e valorizou demais a pec¢a da alcatra, porque houve
a oferta e a procura, e se sai mais, comeca a levantar o preco dos agougues.”

Nitidamente, verifica-se que a economia da cidade também girou em torno
dos acougues que tiveram o interesse em lucrar ao fornecer a carne do prato tipico.
Demonstrou-se que a instituicao da lei teve influéncia econémica na cidade de Ponta
Grossa, pois outros segmentos, como os fornecedores de carne, também tiveram o
interesse em lucrar, vendendo a alcatra para as churrascarias e restaurantes por
preco mais elevado.

Na questdo em que se discute se o prato tipico € muito solicitado nas
churrascarias, todos os entrevistados afirmam que os turistas e a comunidade local

procuram a alcatra ndo como um prato tipico, e, sim, por tradicao; relataram que até
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mesmo os turistas sabem que a Alcatra no espeto é tradicional das churrascarias da
cidade de Ponta Grossa e regido Campos Gerais. O entrevistado A1 relata: “[...] eu
mesmo tento divulgar melhor como prato tipico, entdo na camiseta dos meus
garcons atras tem a estampa do selo de reconhecimento, tenho também um painel
falando do prato tipico 14 fora. Entdo, assim, mesmo que pouco, eu tento divulgar
melhor.” [sic]

Esta mesma questado, juntamente com a questao se a Alcatra no espeto foi
divulgada de maneira adequada para as pessoas, 0 mesmo entrevistado relata que:
“Nao, porque esses dias eu estava escutando uma radio e eles estavam falando de
gastronomia de Ponta Grossa, e eu mandei uma mensagem perguntando se eles
sabiam qual era o prato tipico da nossa cidade, e percebi que ndao. Quando eles
estavam no ar, entdo mandei outra mensagem dizendo quem eu era e contando que
0 nosso prato era a Alcatra no espeto. Entédo, a populagdo ndo sabe que € o prato
de Ponta Grossa. Aqui mesmo na churrascaria eu falo para os gargons: sempre na
hora de entregar o cardapio, falarem que aqui nés temos o prato tipico da cidade,
que é a Alcatra no espeto” [sic].

Constata-se que, nos locais em que a Alcatra no espeto é identificada pelo
selo de reconhecimento, hd um esforco dos comerciantes no sentido de
convencimento ao cliente para consumir o prato, ressaltando que se trata de prato
tipico; assim, visam fortalecer a lei, considerada por alguns como correta.

Na questdo que questiona se o prato ja era consumido antes de ser
homologada a lei, o entrevistado A3 afirma: “Ja era bastante consumida, ela é
tradicional da cidade, a fundacao da churrascaria foi em 1957 e nds temos 56 anos
de churrascaria” [sic].

Portanto, fica evidenciado que a Alcatra no espeto ja era um prato tradicional
na cidade de Ponta Grossa, independentemente de existir uma lei que o determine
como prato tipico. Os turistas e a comunidade local ja o consumiam por décadas. O
mesmo entrevistado A3 comenta que o dia de maior venda da Alcatra no espeto é
no Dia de Finados, quando chegam muitos visitantes na cidade, que foram antigos
moradores e ja conhecem o prato.

Foi questionado se é importante o selo de reconhecimento para a
padronizacdo do prato, e todos os entrevistados afirmaram que sim, pois acreditam
que o selo pode separar as churrascarias que servem de acordo com a lei das que

nao o fazem.
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Em estudos realizados para a realizacao deste trabalho, conclui-se que a
comunidade local e os turistas que chegam a Ponta Grossa consomem a Alcatra no
espeto por se tratar de um prato tradicional e conhecido, ndo obstante ter sido
instituida uma lei que os incentive a consumi-lo. Verifica-se, portanto, que o prato

tipico é naturalmente consumido, € ndo pelos critérios da Lei Municipal 10.200.
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CONSIDERAGCOES FINAIS

Apés o levantamento e a analise dos dados, foi possivel chegar a algumas
consideracgdes finais, que serdo apresentadas a seguir. Ao se realizar o trabalho de
pesquisa sobre o prato tipico na cidade de Ponta Grossa, de acordo com a lei
10.200, verificou-se alguns pontos sobre esta questao.

A partir das entrevistas com os proprietarios das churrascarias que servem a
Alcatra no espeto de acordo com a lei, e com representantes do Sindicato de Hotéis
Restaurantes Bares e similares dos Campos Gerais, observou-se a tentativa da
elaboracdo de um padrao que caracterizasse a Alcatra no espeto como prato tipico,
que recebeu aporte legal pela Lei Municipal 10.200.

Como a cidade de Ponta Grossa apresentava uma caréncia de atrativo
gastrondmico, em que existisse um prato especifico que chamasse a atencao dos
visitantes, houve um movimento de churrascarias e o Sindicato de Hotéis
Restaurantes Bares e Similares dos Campos Gerais para que se instituisse esse
prato tipico.

Buscou-se na tradicao a ideia da Alcatra no espeto, para subsidiar a criacao
de uma lei que a instituisse como prato tipico da cidade. Nesse contexto, procurava-
se promover a atividade turistica da cidade, movimentando assim a economia local.
Observa-se, no entanto, uma dificuldade na assimilacdo da proposta da referida lei,
ao constatar-se que apenas quatro estabelecimentos aderiram ao selo de
reconhecimento.

Com isso, conclui-se que a simples criagdo de uma lei ndo assegura o
reconhecimento da Alcatra no espeto como um prato tipico da cidade. Ao ser
instituida a lei, foi definida a forma de servir, 0 corte da pec¢a da alcatra, o0 modo de
preparo e 0os acompanhamentos, embora ndo tenha sido realizada uma pesquisa
mais aprofundada sobre o tema. Historiadores e turismélogos poderiam, nesse
sentido, proceder a uma andlise e opinar com mais relevancia sobre o histérico e as
caracteristicas da Alcatra no espeto, colaborando, assim, com a veracidade da
escolha.

Pelo fato de que os tropeiros — em cuja histéria os defensores da lei se
apoiaram — passaram nao apenas por Ponta Grossa, mas em toda a regidao dos
Campos Gerais, onde deixaram a sua tradicdo, ndo se pode caracterizar a Alcatra
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no espeto como prato tipico apenas de Ponta Grossa, tendo em vista ainda que,
conforme autores utilizados neste trabalho, o modo de preparar o prato € o mesmo
em diversas localidades dos Campos Gerais.

A Lei Municipal 10.200 nao pode, portanto, definir o prato como tipico
apenas da cidade. Outros municipios dos Campos Gerais tem a mesma heranca
tradicional tropeira; portanto, a Alcatra no espeto caracteriza prato tipico regional na
analise dos profissionais do turismo.

Ao longo da pesquisa, constatou-se que a Alcatra no espeto ha muitos anos
faz parte do cardapio das churrascarias de Ponta Grossa. Pessoas que se mudaram
da cidade para outros locais, quando estdo de volta em visita local, procuram
consumi-la, resgatando sabores da época em que aqui habitaram. Nas churrascarias
onde houve as entrevistas, os proprietarios afirmaram que o prato é sempre
procurado.

Em decorréncia dos proprietarios de algumas churrascarias da cidade de
Ponta Grossa e do Sindicato de Hotéis Restaurantes bares e Similares dos Campos
Gerais terem conseguido que a Lei Municipal 10.200 fosse instituida e, assim,
tornasse carater oficial a Alcatra no espeto como prato tipico da cidade de Ponta
Grossa, conclui-se que o aspecto comercial se torna evidente, pois se pretendia que
o prato fosse vendido em maior quantidade. Portanto, revela-se nesse contexto um
grande interesse econdmico que se sobrepde ao cultural

Esta pesquisa procurou levantar a relevancia da lei para a assimilacao do
prato tipico, mas concluiu-se que o prato tipico ndo se cria por decreto, mas €
resultado da tradicao local. Efetivamente, ndo houve maior procura para consumo do
prato depois da lei, e 0s restaurantes que seguem 0s seus termos e receberam o
selo de reconhecimento mantiveram a mesma demanda pela Alcatra no espeto, por
parte dos turistas e da populacédo de Ponta Grossa.

Verifica-se, por fim, que a criacdo da Lei Municipal 10.200 tinha como
principal objetivo fazer com que a comunidade da cidade de Ponta Grossa
reconhecesse como prato tipico a Alcatra no espeto. Ao possuir um prato tipico, a
cidade seria beneficiada no sentido de atrair turistas. No entanto, os efeitos da lei
nao sao especialmente significativos, pois muitas churrascarias continuam a servi-lo
sem obedecer as especificacdes da Lei Municipal 10.200, verificando-se, portanto,

que a tradicao se sobrep0ds a lei.
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APENDICE A
Entrevista nos estabelecimentos que servem o prato tipico de acordo com o selo

Carissimos(as) Proprietarios(as)

Solicito gentilmente a sua colaboracdo no sentido de responder esta
entrevista que faz parte do meu trabalho de concluséo de curso.

O objetivo da pesquisa é analisar a aceitacao do prato tipico “Alcatra no
espeto com relagdo ao conhecimento da comunidade de Ponta Grossa nos locais
especificos de consumo.

Os dados serao utilizados apenas para fins académicos.

Muito obrigada.

Priscilla Taques Peixoto
Académica do curso de Turismo
UEPG- Campus central

ENTREVISTA

1) Quais sdo os acompanhamentos da Alcatra no espeto?

2) Vocé acha que o prato Alcatra no espeto caracteriza adequadamente nossa
cultura local? Por que?

3) Vocé acredita que o prato tipico foi divulgado de maneira adequada para as
pessoas?

4) Existe alguma porcentagem no consumo do prato tipico entre os turistas e a
comunidade local?

5) A partir do momento que a Alcatra no espeto se tornou realmente o prato
tipico da cidade houve uma diferenga no consumo?

D

Existe algum modo diferenciado na preparacao do prato Alcatra no espeto?

~

E viavel financeiramente a producéo do prato tipico?

(o]

Vocé acha importante o selo de reconhecimento para padronizacao do prato?

~— ~— N~ ~—

O

Antes da Alcatra no espeto se tornar o prato tipico da cidade ela ja era muito
consumida?

10) No seu restaurante o prato tipico é muito solicitado?
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APENDICE B

Entrevista feita no SHRBS

Carissimos(as) funcionarios(as)

Solicito gentilmente a sua colaboracdo no sentido de responder esta

entrevista que faz parte do meu trabalho de conclusao de curso.

O objetivo da pesquisa é analisar a aceitacdo do prato tipico Alcatra no

espeto com relagdo ao conhecimento da comunidade de Ponta Grossa nos locais
especificos de consumo.

Os dados serao utilizados apenas para fins académicos.
Muito obrigada
Priscilla Taques Peixoto

Académica do curso de Turismo
UEPG- Campus central

ENTREVISTA

8)
9)

Quais sao os acompanhamentos da Alcatra no espeto?

Vocé acha que o prato Alcatra no espeto caracteriza adequadamente nossa
cultura local? Por que?

Vocé acredita que o prato tipico foi divulgado de maneira adequada para as
pessoas?

Qual o motivo para Alcatra no espeto ter sido escolhida para representar a
gastronomia da cidade de Ponta Grossa?

Antes da Alcatra no espeto se tornar o prato tipico ela era vista como um
prato tradicional s6 da cidade de Ponta Grossa, ou havia outro para concorrer
na escolha do prato tipico?

Qual o interesse em trazer um prato tipico para a cidade de Ponta Grossa?

Existem projetos para melhorar a divulgacéo do prato tipico da cidade?

Para o turismo, o que vocés esperam que o prato tipico traga para a cidade?

Qual a histéria do prato tipico?

10)Como é feito para um estabelecimento conseguir o selo de reconhecimento?

11)Como foi o processo de formulagao da Lei que diz que a Alcatra no espeto € o

prato tipico da cidade de Ponta Grossa?
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Falas dos sujeitos entrevistados:

Os sujeitos entrevistados identicam-se como: A1 Churrascaria Zancanaro,
A2 Churrascaria Espeto na pedra, A3 Churrascaria Expedicionario do Cogo, A4
Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e similares dos Campos Gerais.

1) Quais sao os acompanhamentos da Alcatra no espeto?

A1: “O selo de reconhecimento diz que é a famosa mandioca frita pequenininha, salada
verde, salada de tomate, maionese, arroz branco, feijao branco ou preto, cebola roxa e
0 pao, aqui eu sirvo mini pao porque acho que fica mais apresentavel.” [sic].

A2. “Arroz, feijdo preto cozido, maionese de batata, uma salada verde, tem gente que
altera rucula ou alface, salada de tomate, mini pao francés, polenta frita, dai se quiser
acrescentar nao tem problema, entao a gente serve mais umas coisas a mais, hoje por
exemplo tem nhoque, terca- feira tem quirerinha com bistequinha de porco, pra da um
incrementada na refeigcdo. Entdo a gente coloca algo a mais, tem que ter no minimo
essas coisas que o selo pede, e o feijao pode ser salada, mas todo mundo faz o cozido,
porque se nao fica muito salada e pouca comida quente, ainda mais aqui em Ponta
Grossa que é uma cidade fria.”[sic]

A3. “Arroz, feijao, farofinha, polentinha frita, salada verde que geralmente é alface e
rucula, pdo (o pequeno o tradicional), a cebolinha roxa feita no vinho, essas séo a titular
essas nunca faltam que o selo pede e exige. No domingo a gente serve mais outras
saladas.” [sic]

A4. “Na lei descreve que sdo: a polenta o arroz branco, feijao preto cozido ou como
salada, salada de tomate, cebola roxa que é a que conserva no vinho, maionese,
salada verde farinha de mandioca e mini pao francés ” [sic].

2) Vocé acha que o prato Alcatra no espeto caracteriza
adequadamente nossa cultura local? Por que?

A1.“Acho que sim, pois isso veio |& do tropeirismo a anos atras em que eles paravam pra
descansar e fazer este churrasco que era de espeto de varas de arvores e assavam na
vertical, eu fiz até uma brincadeira aqui em cima da nossa churrasqueira mostrando os
tropeiros fazendo seu churrascos. E também todos ndés sabemos que aqui nas
churrascarias de Ponta Grossa € nossa tradigdo servir o churrasco assim, € o verdadeiro
churrasco. Entao, porque néo ser o prato tipico?” [sic].

A2. “Acho que sim, eu lembro que eles queriam colocar o carneiro como prato tipico, mas
pelo comércio, pela criagao de carneiros aqui os Campos gerais, tipo Castro, Carambei
todas as fazendas tem seus carneiros la, entdao eles queriam colocar um meio de
comercializar esse produto, mas nédo deu certo, entdo eles entraram em contato com a
gente pra ver o que nos achavamos, achamos excelente a idéia da alcatra porque nao
tem em outras regides, assim no espeto, pode ser até que tenha, mas ndao no espeto,
eles servem na travessa, mas assim com pao, maionese e uma saladinha, é sé aqui em
Ponta Grossa, entao é o diferencial.” [sic]

A3. “Sim, claro que sim, inclusive essa alcatra 0 meu av6 do papai Cogo conheceu em
uma churrascaria no Rio Grande do Sul e ele era caminhoneiro na época, e conheceu
esse modelo de assar a carne e foi o primeiro em Ponta Grossa a criar esse que é hoje o
prato tipico, entdo caberia a nés o expedicionario a divulgagdo com mais énfase e a
gente nao pode na época por causa da doenca do meu pai, inclusive agora vai fazer uma



46

ano e era a hora do expedicionario pegar com todas as churrascarias que servem e servir
em comemoragao a um ano de prato tipico e fazer uma propaganda e dar uma langada,
mesmo a lei tendo sido aprovada em margo faz quase um ano da idéia do prato tipico ser
o Alcatra no espeto” [sic]

A4. Caracteriza, porque em Ponta Grossa comegou com o0s tropeiros. A comida do
tropeiro era o charque a carne com sal, mas nada impedia que eles fizessem o churrasco
também, e o churrasco do tropeiro é no chao, coloca a carne no espeto e faz no chdo e a
partir desta carne colocada no espeto € que surgiu, por exemplo, as festas de Igreja que
eles servem o espeto na mesa, e as churrascarias foram fazendo deste mesmo modo,
por exemplo, a expedicionario que serve a mais de 40 anos pegou essa linha de
preparacao nao sé de preparagao, mas também como de servir, 0s tropeiros preparavam
no chao e também de servir no espeto, porque eles ndo tiravam do espeto para comer,
eles comiam direto no espeto. E esta forma de servir na mesa que foi herdada dos
tropeiros, eu nao sei se s6 aqui de Ponta Grossa, mas deve ter outras cidades que
servem assim também, mas o mais forte € aqui porque quase todas as churrascarias
servem desta forma "[sic]

3 Vocé acredita que o prato tipico foi divulgado de maneira adequada

para as pessoas?

A1. “Nao, porque esses dias eu estava escutando uma radio e eles estavam falando de
gastronomia de em Ponta Grossa, e eu mandei uma mensagem perguntando se eles
sabiam qual era o prato tipico da nossa cidade e percebi que ndo, quando eles estavam
no ar, entdo mandei outra mensagem dizendo quem eu era e contando que 0 nosso prato
era a ‘Alcatra no espeto’. Entdo a populacdo nao sabe que é o prato de Ponta Grossa.
Aqui mesmo na churrascaria eu falo para os gargcons sempre na hora de entregar o
cardapio falarem que aqui nos temos o prato tipico da cidade que é a ‘Alcatra no espeto’.”
[sic]

A2. “Eu acredito que sim, porque também leva tempo pra conhecerem, eu acho que todo
ano deveria ter uma festa, como tem em Campo Mourdo, entdo teria que ter assim uma
festa aqui em um domingo no meio do ano que fizesse a festa do prato tipico de Ponta
Grossa, dai todas as churrascarias vao la. Dai eu acho que ai sim haveria e abriria novos
horizontes, na verdade falta um pouquinho ainda de divulgacdo, mas acredito que dai
mais algum tempo vai se fortalecendo, tem outras churrascarias que ja estéo divulgando
mais. Ai com ao passar to tempo ate churrascarias que ndo tem o selo abrem, entéo
ainda vao se animar e querer servir assim também, entdo vai la na prefeitura e pede pra
ter o selo e servir certinho como é pra ser com todos os acompanhamentos. Entéo eu
acredito que se outras churrascarias aderirem, automaticamente o tro¢o vai fluindo vai
aumentando o pessoal vai querer esse tipo de sistema. Mas que nem eu falo a partir do
momento que surgir uma festa por exemplo na Minchen, tipo uma churrascaria por ano
fosse la fazer o prato tipico a prefeitura vai la e oferece o saldo pra uma churrascaria
poder oferecer isso pra comunidade, ou todas as churrascarias colocarem em um espago
pra vender o alcatra, eu acho que a divulgagéo seria bem mais interessante, foi divulgado
quando foi o langamento, teve la no Jodo 23 teve o langamento, cada um pegou 50 ou
100 ingressos e vendeu muito rapido, eu acho assim que todo mundo gosta mas se
tivesse uma festa, acho que o sindicato poderia da mais uma incrementada na
divulgacdo. Eu acho que muito gente ndo sabe que é o prato tipico, sabe que tem os
alcatra nas churrascarias” [sic]

A3. “O sindicato se esforgou bastante, mas a divulgagédo ainda eu acho que fica meio
timida, faltou o apoio da prefeitura, podia ter divulgado mais o sindicato a associagao
comercial. Da nossa parte também foi uma época em que o pai tava na gerencia e na
diretoria e ele ta meio adoentado, entédo ele ndo podia participar também, foi uma faze
que ele estava no hospital adoentado eu ndo tava aqui também eu tava em outra
empresa nossa e o Audio sabe que a gente nao pode ajudar na divulgagao ” [sic]
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A4. “Olha, eu acho que foi pouco divulgado o prato tipico, precisava ter sido mais
divulgado. Teve muitas parcerias porque sozinho nos néo iria conseguir. Mas foi pouca
divulgacao tanto que depois do dia do langcamento que a televisdo foi nas churrascarias
para fazer as entrevistas pra ver como que era. E no langamento foram convidadas todas
as churrascarias e emissoras, algumas foram TVM, TV Educativa, mas, por exemplo, a
RPC que é a maior nado foi, depois do lancamento € que eles fizeram ma reportagem.
Uma coisa boa que a RPC fez que foi boa, foi uma pesquisa online dizendo se a
populagdo concordava ou ndo que o alcatra fosse o prato tipico, e foi 80% mais ou
menos concordando que o prato fosse realmente o prato tipico. "[sic]

4 Existe alguma porcentagem no consumo do prato tipico entre os
turistas e a comunidade local?

A1. “Porcentagem eu ndo sei passar direito de turistas, mas que aqui tem muitos turistas
e viajantes tem, porque eu coloco ali na frente também um cartaz dizendo que aqui nos
vendemos o prato tipico de Ponta Grossa o Alcatra no espeto. [sic].

A2. “Ja teve diferenca, ja teve muita gente que chegou perguntando: qual o prato tipico?
Porque ha 10 anos atrds queriam introduzir o carneiro em Ponta Grossa, entdo foi feito
um trabalho em todas as churrascarias na época eu trabalhava no expedicionario, dai foi
tentado colocar o carneiro porque era a produtividade do carneiro aqui na regido era
muito grande, entdo eles tentaram introduzir o carneiro mas, ndo pegou, porque tem
muita gente que nao gosta da carne de carneiro, dai que surgiu a idéia de colocar a
alcatra, porque tem 5 ou 6 churrascarias que trabalham com esse tipo de atendimento. E
os Hotéis principalmente o Santa Fé e o Village aqui perto mandam muitos turistas aqui
pra gente e como prato tipico nos temos uma parceria com eles, eu vejo que pelo menos
ali eles tentam divulgar como prato tipico e as pessoas ficam sabendo. Outra coisa é que
aqui a gente ta mais no centro entdo vem bastante turistas, vendedores de fora, que nem
chamam de turismo executivo? Tem bastante” [sic].

A3. “No caixa eu vejo, a maioria sdo esse pessoal de fora que comenta que procura. Ja
veio gente falando que ficou sabendo do prato tipico e que querem provar, aqui vem
muito gente de fora no dia dos finados e principalmente gente que j& morou aqui em
Ponta Grossa e que querem voltar pra relembrar o alcatra que é famoso, agora como
prato tipico beleza merece. Tem um fato curioso que um paulista que ele encomendou
em um domingo o alcatra e dali a pouco o churrasqueiro foi la € mexeu a brasa que é de
costume a lenha da uma mexida, a hora que a labareda subiu no alcatra ele se assustou
e me chamou e disse: olhe ndo da pra suspender, ndo eu nunca vi carne ser assada na
labareda, eu ndo gosto. Dai eu disse: olhe ndo tem problema a procura € grande e ja
entra outro e leva mas vocé ta perdendo uma grande oportunidade de conhecer uma
carne diferente, assada de uma maneira diferente de um corte diferente. Aqui é meio
geral também nao existe s turistas mas também gente que ja escutou os avos falando
da churrascaria e vem de fora pra conhecer por ser uma churrascaria tradicional ndo da
pra saber tipo um percentual de turistas e da comunidade que freqientam aqui” [sic].

5)A partir do momento que a Alcatra no espeto se tornou realmente o
prato tipico da cidade houve uma diferenca no consumo?

A1.“Aumentou bastante, porque desperta a curiosidade da pessoa, ela vé numa FIX,
cardapio PG online, Ponta Grossa Turismo e Gastronomia, a pessoa acaba lendo, vendo o
selinho do prato tipico, aumentou bastante com certeza”. [sic]

A2. “Houve, houve a prépria comunidade aqui entendeu, tipo eu acho que tipo a
curiosidade, que tem muita gente que é acostumada a ir somente em espeto corrido,
entdo quando surgiu ali a divulgacao do prato tipico, eu acredito que ali o povo comegou a
ter curiosidade pra ver, que tem muita gente que vai na churrascaria ou faz churrasco em
casa, mas faz de modo diferente, entdo querem vir pra ver como que é, entdo a gente faz
na labareda, ndo € no carvao, é no fogo ela da uma sapecada por fora e fica suculenta por
dentro, entdo ndo é uma carne normal no carvao ela fica meio cozida porque ela assa com
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o calor, entdo é outro tipo. E isso tem haver com os tropeiros, nos usamos eucalipto,
pessegueiro, lenha de mato ndo até porque ele ndo é muito bom porque ele as vezes
pega gosto de lenha, pega gosto na carne € todo um processo que nao é muito simples.
Aqui é s6 o churrasqueiro que faz o tempero, cada churrascaria faz o seu do seu tipo, no
tempero a gente pode mudar, ndo é padronizado, tem gente que coloca mais alho, mais
vinagre, no expedicionario pdem vinho, a gente faz um tempero separado, porque dai fica
uma coisa caracteristica de cada restaurante.” [sic]

A3. “Um pouco a mais sim, da pra acrescentar mais um pouco sim, a media de quanto é
consumido por semana a gente tem aqui € bastante mais ou menos 500 alcatra por
semana mais ou menos, aqui € almogo € jantar e nao fecha nenhum dia” [sic]

6) Existe algum modo diferenciado na preparacao do prato Alcatra
no espeto?

A1. “Ele deve ser assado na labareda com lenha, o modo diferenciado é que ele deve ser
assado na lenha e ndo no carvado, que a lenha realga o sabor do churrasco. Acredito que
aqui na parte de diferenca de preparagdo o meu é o amor, aqui na churrascaria sou eu
mesmo que preparo o tempero, o churrasqueiro tempera a carne, mas o tempero sou eu
mesmo quem faz, entdo uma vez por semana mais ou menos eu fago o tempero, nosso
tempero é em imersao, € um tempero molhado.” [sic]

A2. “Diferencia o tempero, o corte é igual aquele que o selo também pede, e o corte nao
pode ser fino porque se ndo vira um papeléo, tem que ter 1kg ou 1,100 kg a pega mais ou
menos, entdo nao pode tipo servir m alcatra de 600g, fica muito fininho entdo dai ele ja
perde o sabor, que dai vocé vai querer esquentar uma carne, ja esturrica, tem que ter
uma espessura. E o fogo em si conta muito. Veja s6 a Lugano que é espeto corrido é
carvao, e em outras € a gas em Curitiba varias churrascarias € a gas, mas eu acho que
néo fica tanto o gostinho do churrasco, mas é ecologicamente correto entdo tem esse
porem, apesar que a gente e outras churrascarias fazem com eucalipto que também é
ecologicamente correto, lenha de mato a gente ndo usa porque da problema, a
fiscalizagdo vem ai e fecha. Tem ali um pessoal do sitio sdo Jodo que fornece pra nos o
pessegueiro, entdo ele tem uma plantacdo de péssego e ele vai podando e cortando as
arvores que nao dao mais fruto entdo ele manda pra gente e é excelente pra assar, a
lenha segura bastante o calor demora mais a queimar, se colocar por exemplo um pinus
ele s6 da fumaca e ja pega o gosto na carne. Entdo conforme a madeira que vocé colocar
muda o sabor da carne”. [sic]

A3. “A gente diferencia ele temperado s6 no sal grosso e o corte € 0 mesmo padrédo. E
ele é na lenha e na labareda, a lenha é eucalipto, pessegueiro ou baracatinga, e o
tempero cada um faz o seu n6s temos 0 nosso tempero eu é tradicional que é famoso ai
na cidade, entdo cada casa tem o seu tempero, o corte é que tem que ser padrao, que no
corte da Alcatra tem as quatro partes que é a alcatra o mignon a picanha e a maminha,
sdo0 esses quatro que compdem a parte da alcatra ”.[sicC]

7) E viavel financeiramente a producio do prato tipico?

A1. “E viavel sim, aqui na churrascaria vendemos em torno de duas toneladas por més de
churrasco, servimos mais ou menos 3.500 a 4.000 almogos, porque ndo trabalhamos
com jantar, s6 quando é algum evento ou quando as pessoas agendam.” [sic]

A2. “Em termos, porque como comecgou a surgir o prato e a venda foi crescendo, porque
de cada boi sai 12 alcatra, sai 6 alcatra de cada lado do boi, entdo imagine quantos bois
ndo tem que matar pra ter. AQui nos usamos mais ou menos 250 pegas por semana,
entdo é um custo alto e valorizou demais a peca da Alcatra o Kilo da Alcatra, porque ndo
adianta é a oferta e a procura, se sair mais comega a da uma levantada nos agougues,
mas tem carne a vontade sé que dai aumentou bastante.” [sic]

A3. “Sim é excelente, e esperamos que os Ponta-grossenses e os turistas apreciem por
muito tempo ainda.” [sic]
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8) Vocé acha importante o selo de reconhecimento para
padronizacao do prato?

A1. “Claro que sim se nao um turista chega a alguma churrascaria aqui em Ponta Grossa
gue nao possui 0 selo e come a Alcatra no espeto, que ndo é a verdadeira, entdo
qualquer modo que foi diferente de servir e que podera ter sido de ma impressao
prejudicara o prato e os estabelecimentos que servem do modo correto como o selo
pede.”

A2. “Importantissimo, claro porque diferencia porque pode qualquer churrascaria
comecar a soltar e vao colocar a prépria alcatra e outros tipos de acompanhamentos,
entao foi feita a lei tudo certinho pra ser servido desta maneira, se a pessoa colocar um
pao Frances normal ja ndo ta sendo servido da maneira correta, entdo por isso foi criado
o selo. Outra coisa parece que iam fazer o préprio selo para o correio € um projeto,
porque automaticamente divulga bastante, cada carta que sai de Ponta Grossa é 0 nosso
selo da comida tipica que esta sendo divulgado ” [sic]

A3. “Sim, é importante se ndo vai abrir outras casa com qualquer corte ou serve pela
metade os acompanhamentos, entdo € super importante o selo sim, principalmente pra
ter o padréo pra cidade servir em uma coisa padronizada, porque se ndo serve como
prato tipico e ndo é assim poderd estragar o prato se nao for servido da forma certa.” [sic]

9) Antes de a Alcatra no espeto se tornar o prato tipico da cidade ela

ja era muito consumida?

A1. “Sim, ja era bastante solicitado, ate porque faz muito tempo que servimos somente
desta forma, mas l6gico que ele sendo o prato tipico agora ja deu uma diferenga, pouca
ainda, mas aumentou”.

A2. “J4, eu trabalhei 18 anos no expedicionario, entdo o expedicionario deve ter uns 56
anos que trabalha com esse tipo de sistema, entdo vem a 56 anos, é o pioneiro o
expedicionario. Dai que a gente saiu e montou aqui a churrascaria, mas com o0 mesmo
sistema que é o alcatra, o filé, a fraldinha, mais o mais pedido é o alcatra.” [sic]

A3. “Ja e bastante consumido, ela é tradicional da cidade, a fundagéo foi em 1957 e a
gente ja tem 56 anos de churrascaria, inclusive essa churrascaria a expedicionario do
Cogo é a que comecgou é a pioneira, inclusive foi o Papai Cogo o pai do Jodo que institui
o corte da Alcatra, o corte até hoje é exatamente igual e nos acompanhamentos o0 que
mudou e se mudou foi muito pouco, sempre foi o0 arroz branco, a farofinha, a maionese,
cebolinha roxa e a polentinha frita.” [sic]

10) No seu restaurante o prato tipico € muito solicitado?

A1. “Sim, ndo tanto como prato tipico, mas a forma de servir sim, eu to tentando divulgar
eu mesmo melhor o prato tipico, entdo na camiseta dos meus garcons atras tem a
estampa do selo de reconhecimento, tenho um painel falando do prato tipico 1a fora.
Entdo, assim mesmo que pouco ainda eu tento divulgar melhor.”

A2. “Nao, como prato tipico em si ndo é muito, porque acho que vai fazer um ano agora
em novembro que foi o langamento do prato tipico, entdo eu acredito que mais quando
estiver perto da copa, que vai ter muito turista, entdo automaticamente quando chega
alguém de fora ja pergunta: qual é o prato tipico? Como em Morretes que tem o
barreado, Campo Mourdo que tem o carneiro no buraco. Entdo tipo eu acho que vai
aumentar esse tipo de comercio a partir do momento que vier mais turistas, vinculado a
copa, olimpiadas, porque geralmente vao turistas pra todo qualquer lugar, entdo o povo
vem. Aqui o carro chefe é a alcatra além de ter o filé a fraldinha, mas ndo precisa quase
qgue nem a gente oferecer o cliente ja senta e pede na hora a Alcatra no espeto” [sic]

A3. “Por enquanto como nome prato tipico ainda ta meio timido, quem vem é o pessoal
de fora que vem com curiosidade, que para nos hotéis, ja chegaram aqui falando tipo:
olhe a gente que o prato tipico de Ponta Grossa, geralmente vem de hotel que dai eu
acho que os recepcionistas falam que é o prato tipico, acho que os turistas procuram na
internet se tem o prato tipico da cidade dai se informa quando vem pra c4, como eu fico
no caixa ali eu sei que vem varios sabendo do prato tipico, agora o pessoal daqui a
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comunidade estdo meio timido, porque eu acho que ja estdo acostumados a comer aqui,
0 nosso carro chefe aqui € o prato tipico, mas pra comunidade o rotulo é Alcatra no
espeto mas ndo como o prato tipico. A gente ta conversando com o sindicato pra tentar
ajudar a divulgar, os proprios funcionarios nossos que estdo acostumados a servir dessa
maneira, eles mesmo dizem a esse € o prato tipico, assim a comunidade daqui ja vai
assimilando melhor o prato tipico” [sic]

A seguir sdo questdes diferenciadas somente para os representantes do

Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e similares dos Campos Gerais.

1)

2)

3)

Qual o motivo para a Alcatra no espeto ter sido escolhido para
representar a gastronomia da cidade de Ponta Grossa?

A4. “A necessidade de ter um prato tipico é de chamar o turismo, entdo imagine na copa se a
Alemanha vem joga em Curitiba, eles vao querer vir conhecer Vila Velha, Buraco do padre e
Ponta Grossa vai poder conhecer o prato tipico e pra eles uma carne deste tamanho no
espeto é servida diferente de uma forma do deles.” [sic]

Antes da Alcatra no espeto se tornar o prato tipico ela ja era vista como
um prato tradicional s6 da cidade de Ponta Grossa, ou havia outro para
concorrer na escolha do prato tipico?

A4. “Saiu no jornal uma vez uma critica da Alcatra no espeto, dizendo que o alcatra era
muito caro para ser um prato tipico e que o prato tipico devia ser a costela porque era
barata. Mas a questdo ndo é em valor de carne, a questédo € a tradigdo do prato. E uma
prato que é servido a mais de 50 anos desta forma e néo tinha como simplesmente pegar a
costela e dizer que a costela era tipica, ndo é assim. Tem gente de fora que vem pra comer
0 alcatra, nos temos muitos ponta-grossenses em Curitiba que vem comer o alcatra aqui,
inclusive muitos amigos meus de |4 que me sugeriram pra fazer o Alcatra no espeto um
prato tipico” [sic]

Qual o interesse em trazer um prato tipico para a cidade de Ponta
Grossa?

A4. “Um dos motivos é a copa do mundo, e também poder receber bem os turistas que aqui
vao chegar, por exemplo, 0 que o ser humano precisa para a vida é dormir bem, comer bem,
estas sdo as prioridades, e para o nosso lado recebe bem os turistas que vem de fora.
Exemplo vocé vai para Vitoria - ES é a moqueca de peixe e camaréo, e como vocé vé todo o
nordeste faz a moqueca mas a de Vitoria € a moqueca especial. Entdo dizem que prato tipico
tem que ser unicamente de Ponta Grossa, mas isso € regional. Entdo ndo é s6 em Ponta
Grossa. O que nos queremos € colocar o prato tipico no calendario anual de Ponta
Grossa’[sic]
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6)
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Existem projetos para melhorar a divulgacao do prato tipico da cidade
de Ponta Grossa?

A4. “Nao, o que nos estamos tentando € promover aqueles que servem o prato tipico, por
exemplo, o Zancanaro uma das casas que servem o prato ele também ta fazendo em Curitiba
outra churrascaria e quer levar pra la o prato tipico de Ponta Grossa, juntando com os outros
trés que tem o selo também estdo querendo se unir pra dar mais um incentivo. Existem idéias
como, por exemplo, 0 selo para por nos correios e toda carta que passar por Ponta Grossa
recebe o selo do prato tipico. O que nos temos que pensar é que aqui o sindicato tem que
melhorar e cada um dos proprietarios das churrascarias que servem o prato tém que tentar
divulgar nas préprias churrascarias "[sic]

Para o turismo o que vocés esperam que o prato tipico de Ponta Grossa
mude para os turistas?

A4. “Traga a contribuicdo de todos que trabalham com o turismo e traga mais visitantes assim
podendo divulgar ndo s6 a nossa gastronomia, mas também os pontos turisticos da nossa
cidade a Vila Velha e os outros que sao conhecidos também "[sic]

Qual a historia do prato tipico?

A4. “Em Ponta Grossa comegou com os tropeiros. A comida do tropeiro era o charque a
carne com sal, mas nada impedia que eles fizessem o churrasco também, e o churrasco do
tropeiro é no chao, coloca a carne no espeto e faz no chéo e a partir desta carne colocada no
espeto € que surgiu, por exemplo, as festas de Igreja que eles servem o espeto na mesa, e
as churrascarias foram fazendo deste mesmo modo. Entédo é dai que surge a historia do prato
tipico, dos tropeiros.”

7) Como é feito para receber o selo para os proprietarios que desejam

servir da forma padronizada?

A4. “Primeiramente conhecer o prato tipico, ter vontade de fazer a carne. Depois que o local
comecar a servir o alcatra vocé chama a comissao aqui no sindicato ou qualquer uma das
churrascarias que fornecem, e ai essa comissao avaliadora vai la. Nessa comissao tem um
representante da associagdo comercial, um do Bureau, uma deste sindicato e outra do
sindicato laboral. A comissdo vai la conferir se esta tudo dentro do padrdo e recebe o
certificado de que o local serve o prato tipico. Este processo ndo tem nenhum custo. "[sic]

8) Como foi o processo para comecar a formacao do prato tipico?

A4. “Foram chamados todas as churrascarias principalmente e acredito que muitos nao
compareceram, pois primeiro € a reunidao com o sindicato, entdo acham que ja vai ter algum
custo entdo acredito que ai muitos nem quiseram saber sobre o assunto. Ai quando juntam
pensam que assim, mas eu vou abrir as minhas portas, contar os meus segredos para a
concorréncia?

Entédo acredito que foi ai que aconteceu que nem todos tiveram o interesse de fazer o prato
tipico. Na divulgagéo os trés que ja iniciaram como selo o expediciondrio, 0 Zancanaro e o
Espeto na pedra se juntaram no evento de langcamento e cada um levou a sua cozinheira o
seu churrasqueiro e |4 juntaram todos, entdo nao teve aquilo de mostrar como era a comida
e o tempero de cada restaurante, eles fizeram todos juntos "[sic].
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9) Como foi o processo de formulacao da Lei que diz que a Alcatra no

espeto é o prato tipico da cidade de Ponta Grossa?

A4.. “Foi assim, nos notamos que pra que o prato tivesse um padrdo precisaria que
tivesse uma lei pra que fosse cobrado desses estabelecimentos que quisessem servir 0
prato, que tivessem esse padrdo pra servir da mesma forma, porque se nao ia deixar de
ser prato tipico e a Unica forma seria uma Lei Municipal. Entdo depois do langamento que
foi apresentado na camera municipal de vereadores, foi montada a lei.” [sic]



APENDICE C
Figuras

Figura 6: Primeira ideia para selo de reconhecimento
Fonte: Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e Similares dos Campos Gerais.
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@LIZ w.LeisMunicipais.com.br

LET N° 10.200, de 23/03/2010

INSTITUI EM CARATER OFICIAL O PRATO TIPICO DO MUNICIPIO DE POMTA GROSSA, ESTADO DO PARANA .

A CAMARA MUNICIPAL DE PONTA GROSSA, Estado do Parand, decretou, na Sessdo ordindria realizada
no dia 08 de marco de 2010 a partir do Projeto de Lei n.290/2009, de autoria de Todos os
vereadores, e eu, PREFEITO MUNICIPAL, sanciono a seguinte LEI:

Art. 1% - Fica instituido em cariter oficial como o prato tipice do Mmunicipio de Ponta Grossa,
Estado do Parand, o "ALCATRA WO ESPETO".

Art. 2° - 0 "alcatra no espeto” deverd ser assado na labareda do fogo & lenha e ser servido
diretamente na mesa do cliente ainda no espeto, sendo fixado em uma pedra propria de maneira
gue fique perpendicular a mesa.

Art. 3° - Mo corte do "alcatra no espeto” deverd estar incluido na mesma peca a parte da
picanha, do alcatra, do mignon e da maminha.

Art. 4° - 0 "alcatra no espeto” deverd ser acompanhado de arroz branco, feijio preto cozide ou
salada de feijlo, salada de tomate, cebola roxa em conserva, salada de maionese, salada de
folhas verdes, polenta frita cortada em cubos, farinha de mandioca torrada ou branca e mini
pdo francés.

AFT, 5° - Ds restaurantes que Servem o prato tipico dentro dos padrbes estabelecidos na
presente lei poderfio solicitar uma avaliaclo de uma comissdo formada para esta finalidade pelo
sindicato dos Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares dos Campos Gerais, que emitird um selo
de reconhecimento.

APFt. 6% - Caso 0 restaurante deixe de cumprir com as especificagbes de gue trata a presente
1ei poderi perder o selo de reconhecimento apbs avaliacio efetuada pela comissio formada pelo
sindicato dos Hotéis, Bares, Restaurantes e Similares dos Campos Gerais.

AFt. 7% - Esta lei entra em wvigor na data de sua publicacdo.

SECRETARIA MUNICIPAL DE ADMINISTRACAD E NEGOCIOS JURIDICOS, em 23 de marco de 2010.

PEDRO WOSGRAU FILHO
pPrefeito Municipal

ADELANGELA DE ARRUDA MOURA STEUDEL
secretdria municipal de Administracio e Negocios Juridicos

Figura 7: Lei Municipal da Alcatra no espeto.
Fonte: Sindicato de Hotéis Restaurantes Bares e Similares dos Campos Gerais.



Cémara Municipal de Ponta Grossa

Fstadp do Parand

PROJETO DE LEI N° ;Z 30/ ‘29”-’3 i

Institui em carater oficial o prato tipico do
municipio de Ponta Grossa, Estado do Parana.

A C'AMARA MUNICIPAL DE PONTA GROSSA,
ESTADO DO PARANA, aprova:

Art. 1° - Fica instituido em carater oficial como o prato tipico do

municipio de Ponta Grossa, Estado do Parana, o “ALCATRA NO -
ESPETO".

Art. 2° - Esta Lei entra em vigor na data de sua publicagio.

JUSTIFICATIVA

7 A presente proposicio objetiva instituir como prato tipico do = I/
/ unicipio de Ponta Grossa o "ALCATRA NO ESPETO". ‘

A culinaria € um dos apanagios das culturas em qualgue

Jtempo e em gualquer parte do globo terrestre. Ao pensarmos em
i povo, pais, regiso, época, logo nos vem & mente também
imento, uma forma especial de preparo, um condimento,
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No caso do municipio de Ponta Grossa, quando se pensa em
culinaria logo vem a lembranca do “Alcatra no Espeto”, prato este que
reserva para si uma tradicéo de muitos anos e um sabor inigualavel”.

O Alcatra no Espeto, na maneira com que & preparado e
servido, s6 pode ser saboreado aqui na nossa cidade, e é por essa
razao que os cidaddos pontagrosseses o elegeu como sendo o prato
tipico deste municipio.
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Estado do Parand 3
PROJETO DE LEI N° 200/200§ ™ ™00 SEvas 53 Mt
EMENDA ADITIVA

Acrescentem-se os artigos 2°, 3°, 4%, 5° 6° ao Projeto de Lei epigrafado,
renumerando-se os demais, com a seguinte redacgo:

“4rt. 2° - O “alcatra no espeto” deverd ser assado na labareda do
fogo a lenha e ser servido diretamente na mesa do cliente ainda no
espeto, sendo fixado em uma pedra propria de maneira que fique
perpendicular a mesa”.

Art. 3° - No corte do “alcatra no espeto” deverd estar incluido na
mesma peca a parte da picanha, do alcatra, do mignon e da
maminha. :

Art. 4° - O “alcatra no espeto” deverd ser acompanhado de arroz
branco, feijao preto cozido ou salada de feijdo, salada de tomate,
cebola roxa em conserva, salada de maionese, salada de folhas
verdes, polenta frita, farinha de mandioca torrada ou branca e mini
pio.

Art. 5°- Os restaurantes que servem o prato tipico dentro dos padrées
estabelecidos na presente lei deverdo solicitar uma avaliagdo de uma
comissdo formada para esta finalidade pelo Sindicato dos Hoftéis,
Bares, Restaurantes e Similares dos Campos Gerais, que emitird um
selo de reconhecimento.

Art. 6°- Caso o restaurante deixe de cumprir com as especificacdes de
que trata a presente lei poderd perder o selo de reconhecimento apos
avaliagio efetuada pela comissdo formada pelo Sindicato dos Hotéis,
Bares, Restaurantes e Similares dos Campos Gerais.”

JUSTIFICATIVA

A Emenda Aditiva ora proposta tem por objetivo aprimorar o texto original,
especialmente no sentido de que seja especificadas a form eira de servir o prato tipico
do municipio, bem como, trata tambémeda emiss&o do_sef0 ds reconhecimento, o qual serve
para credenciar o restaurante que disponibiliza a0 rehte o legitilgo “alcatra no espeto” dentro
das especificacdes previstas na lei.

Com este fundament; 0 Soberano Plenario.
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Figura 8: Projeto de Lei n® 290/ 2009
Fonte: Camara Municipal de Ponta Grossa.
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