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Festas de final de ano: uma
oportunidade para reflexao ou para a
propagacao de falsas aparéncias?

Acao realizada no Asylo Padre Cacique, em junho de 2018, idealizada pelas Prendas e Pedes do RS, 18/19

Com as festas de final de ano,
é sempre bom recordar um pou-
co do folclore que as circundam,
mas, também é importante refletir:
o que fazemos no “final do ano”
é apenas um reflexo daquilo que
somos 0 ano inteiro ou sdo falsas
acdes que praticamos impulsiona-
dos pela energia solidaria que se
fortalece na referida época?

O Natal é a data em que come-
moramos o nascimento de Jesus
Cristo, no dia 25 de dezembro. As
antigas comemoragdes costuma-
vam durar até doze dias, pois, se-
gundo a tradi¢ao, este foi o tempo
que os trés Reis Magos levaram
para chegar até a cidade de Be-
lém, a fim de entregar os presentes
ao menino Jesus. Ja o Ano Novo é
comemorado em diferentes datas
pelo mundo. No ocidente, é come-

morado na virada dia do dia 31 de
dezembro para o dia 1° de janeiro
e celebra o inicio de um novo ciclo.

Ambas as datas sdo significa-
tivas e atualmente oportunizam a
intensificacdo de praticas solida-
rias e fraternas para com o proéxi-
mo. No entanto, cabe a indagacao:
frente a um mundo t3o tecnolégico
e superficial, onde as relagbes sao
cada vez mais midiaticas, sera que
este periodo ndo esta se tornando
apenas mais uma oportunidade de
manter ou, quem sabe, construir as
“"boas aparéncias?”. Se sim, como
podemos combater isso?

Pode até causar estranheza,
mas o tradicionalismo pode ter
fundamental contribuicdo na for-
macao de seres capazes de prati-
carem benfeitorias o ano inteiro

e ndo apenas em momentos de
grande clamor social. Quando en-
sinamos as criancas e jovens tradi-
cionalistas a seguirem nossa Carta
de Principios, consequentemente
as ensinamos sobre fraternidade,
solidariedade, igualdade e huma-
nidade, valores que devem ser
buscados o ano inteiro. Quando
promovemos acoes solidarias em
pleno junho, estamos mostrando
a comunidade que nao ha tempo
para fazer o bem. E, quando co-
locamos em pratica essas acoes,
tanto de ensinamento quanto de
amor ao proximo, estamos, verda-
deiramente, colocando em pratica
o sentido de “"ser” tradicionalista,
afinal, preservar os valores morais
do galcho também é promover a
verdade e a sinceridade.

Texto: Roberta Rodrigues Jacinto

. TU SABIAS?

e A primeira menstruacao é cha-
mada de menarca e costuma
ocorrerentreos 11 e os 13 anos.

* As indias mbaias, quando mens-
truavam pela primeira vez, rece-
biam uma tatuagem ritual: trés
linhas azuis que vinham dos
cabelos, na testa, até a ponta no
nariz, e duas listras horizontais,
que lhe cruzavam o rosto.

* Uma das fases da evolucdo
quanto as “solugées” para o ci-
clo menstrual foi o uso das "“to-
alhinhas higiénicas”, cuja exis-
téncia era disfarcada ao maximo
no grupo familiar.

* Entre as crendices quanto a
menstruacdo estdo: a mulher
ndo pode comer uva, nem tomar
vinho tinto, porque pode dar he-
morragia; ndo pode bater maio-
nese, bolo ou merengue, porque
desandam e ndo crescem.

* Em grande ndmero de culturas
a mulher menstruada é conside-
rada impura. Moacyr Scliar rela-
ta, em artigo publicado na Zero
Hora, de onde vem essa supers-
ticdo: "A mulher que menstrua
deixou de engravidar. Nao cum-
priu, portanto o preceito biblico
“crescei e multiplicai-vos”. E
isso, em tempos remotos, quan-
do a mortalidade infantil era
elevada e a sobrevivéncia gru-
pal dependia de repetidas gra-
videzes, podia ser visto como
transgressao.”

* Na Mesopotamia acreditava-se
que as mulheres menstruadas
eram possuidas por deménios,
por isso recebiam chibatadas.

* Em tribos mais primitivas, ne-
nhum homem podia se aproximar
de uma mulher menstruada, pois
até sua sombra era poluidora.

* Antigamente a menstruacao
ocorria la pelos 17, 18 anos.
Era até comum mulheres de
20 anos que ainda nao tinham
menstruado.

Fonte: SANT'ANA, Elma. Folclore
da Menstruacao.



CULINARIA

A riqueza e diversidade da culinaria gaucha

A cozinha do Rio Grande do Sul
é muito rica e variada. Diversos pra-
tos sdo bastante comuns entre os
gauchos e apreciados por pessoas
de fora do estado também, como
é 0 caso do churrasco e do arroz
de carreteiro. Além desses pratos
tipicos e tradicionais da culinaria
galcha, existem varios outros que
sao elaborados com recursos da
regido, tornando essa uma caracte-
ristica do estado. Os pratos tipicos
da culinaria galcha sao preparados
essencialmente a partir da carne de
quatro animais: galinha, porco, ove-
Llha e boi.

GALINHA - Da galinha, quando
viva, aproveita-se o ovo. Quando
a matam, algumas partes como as
patas sao aproveitadas, juntamen-
te com as partes middas da galinha
(coracdo, moela e figado), para fa-
zer canja (sopa rala, com arroz, feita
normalmente para alimentar crian-
cas, idosos ou doentes) ou "mocoto
de galinha”. Em muitos lugares, faz-
-se galinha recheada e assada intei-
ra, mas, em outros, a galinha desos-
sada é um prato bastante comum e
saboreado.

Com a galinha despedacada, po-
de-se fazer varios pratos, como a
popular galinha com arroz ou gali-
nhada; a galinha com massa; a ga-
linha frita; a galinha assada; a gali-
nha com farofa, entre outros.

OVELHA - Com o ovino, (quando
jovem, cordeiro - quando adulto, ca-
pdo ou ovelha), também é possivel
obter vérios pratos. Ao matar um
ovino, muitas pessoas aproveitam
desde o sangue (que é misturado
com vinagre e limao para fazer sar-
rabulho), até as patas, para fazer o
tradicional mocoté. Desse animal,
ainda é aproveitado o bofe, o figa-
do, a passarinha, as tripas (para o
preparo de pratos que sao tradicio-
nais no Rio Grande do Sul), o estd-
mago, para fazer o mondongo, que
é conhecido e apreciado por tan-
tos. O mondongo, em uma de suas
formas de preparo, é chamado de
“chéto”. E recheado com middos da
ovelha, atado, fervido em agua com
temperos, e ap6s cortado em peda-
¢os. O caldo é tomado como sopa.

Com os quartos e paleta do ani-
mal, pode ser feito charque, sendo
este a base de varios outros pratos,
ou servido como churrasco, carne

EXPEDIENTE

(=8
=
=
o
e
RS
~
=
=
s
s
S
<
e
)
Q.
e
e}
d=
o
o
o
[

assada ou frita. E ainda, com as cos-
telas, sdao preparados o churrasco,
carne de panela ou como comple-
mento para sopas e feijao.

PORCO - Esse animal fornece
carne e banha. Assim como a ove-
lha, o sangue do porco também é
aproveitado para fazer morcilha e
sarrabulho. O figado, coracdo, rins
e passarinha também sdo utilizados
para fazer a morcilha e o queijo de
porco. As patas sdo utilizadas no
mocoto, e as orelhas e rabo, no fei-
jao. O toucinho também é aprovei-
tado, assim como a banha das man-
tas e partes internas (estas, para
fazer torresmo). A carne de porco
pode ser servida como churrasco e
preparada com 0sso; pode ser utili-
zada no feijdo campeiro.

BOl - Desse animal, pode-se
aproveitar o leite, que é tomado
puro, com café, com camargo, com
canela, com agucar, com mate, en-
tre outros. Aproveita-se o leite da
vaca para manteiga, queijo e ricota
também. Além disso, aproveita-se
o matambre (manta fibrosa e lar-
ga), para fazer varios pratos: assa-
do aberto, enrolado, com tempero,
etc. E como o mais comum, usa-se o
lombo, a paleta, o quarto etc, para o
churrasco e pratos a base da carne
desse animal.

PRATOS ESPECIAIS DA
COZINHA GAUCHA

Além dos pratos mais tradicio-
nais que ja foram citados e que sao
preparados a partir principalmente
da carne de quatro animais, pratos
especiais compdem a cozinha gau-
cha.

Alméndegas de charque: Char-
que picado com toucinho ou char-
que desfiado passado em ovos e
farinha de mandioca.

Engasga-gato: Ensopado com
pedacos de charque da manta da
barrigueira.

Cola-gaita: Ensopado e pirdo de
farinha de mandioca com espinha-
¢o de ovelha.

Cadela-oveira: Refogado com
restos de comida da noite anterior.
Frita-se cebola e acrescenta-se o
que sobrou do feijdo, do arroz, da
carne, da massa etc. Prato tradicio-
nal na regido de Viamao até Palma-
res do Sul e Mostardas.

Cabo-de-relho: Prato muito pa-
recido com cadela-oveira, mas tra-
dicional em outra regido do estado:
fronteira-oeste.

Fervido: Sopao com vegetal,
0SS0 com carne e com tutano gros-
so. O caldo é mexido com farinha de
mandioca.

Puchero: Sopao com vegetal e
carne de peito, mas sem tutano e
pirdo.

Soérda: Tem caldo, muitos vege-
tais, linguica/peixe/carne, ovos e
tempero verde, por cima. E comum
no litoral e norte, Palmares do Sul e
Mostardas.

A cozinha do cacador gatcho, do
pescador do mar, do pescador de
agua doce, cozinha teuto-rio-gran-
dense, italo-gadcha e religiosa do
batuque, também possui uma ex-
tensa variedade de pratos.

Cozinha do cacador gaucho:
possui bicho de campo: mulita,
tatu peludo e perdiz; de banhado:
marreca, marrecdo, jacaré, ratao,

capivara e tah3; e do mato: pom-
bas, jacu, nambu, paca, tatu do rabo
mole, cutia e veado.

Cozinha do pescador do mar:
possui a tatuira frita, mexilhdes,
mariscos, siri, arraia-de-mar, cama-
roes, papa-terra, peixe-rei, corvinas
e indmeros outros tipos de peixes
abundantes no litoral, que sdo pre-
parados de diversas formas.

Cozinha do pescador de agua
doce: o pescador do mar é profis-
sional, pois o galdcho do costuma
pescar na Semana Santa, entao re-
aliza a pesca em rios, banhados e
lagoas. A cozinha do pescador de
agua doce possui, entre os peixes
mais tradicionais, o lambari, traira,
dourado, surubi.

Cozinha teuto-rio-grandense:
possui muitos embutidos, como as
salsichas e linguicas. O café preto
e cuca com linguica é um habito
tradicional. Moem o trigo e o milho
para bolinhos e cucas e as tortas de
maca e banana. O tradicional chu-
crute, dos alemaes se incorporou
aos habitos alimentares dos gau-
chos.

Cozinha italo-gaudcha: nas tradi-
¢oes da cozinha dos italianos, en-
contramos a “passarinhada”, a po-
lenta e a “polenta col-fil” (cortada
com fio de linha), as massas: taglia-
rini, tortéi, capeletti/agnolini, spa-
guetti, lasanha, gnoche; do porco,
a banha, toucinho, torresmo, sala-
mes, mortadelas, copa/sacol, queijo
de porco, entre outros. Durante a Il
Guerra Mundial, nasceu pelos italia-
nos o “galleto al primo canto”.

Cozinha religiosa do batuque:
é variada, de terreiro para terreiro,
conforme a orientagdo do pai ou
mae-de-santo. Faz parte dessa cozi-
nha: milho sapecado, cachorro, ba-
tata-inglesa, balas de mel, pipoca,
galo-vermelho, puré, churrasqui-
nho, matambre, pirdo de farinha de
mandioca, bananas, carne de porco
frita no mel, uva, couve refogada,
milho escuro, feijdo preto, amen-
doim torrado, cangica amarela, aba-
caxi, lentilha, melancia, pombo ou
marreco branco, entre outros.

Texto: Tamara Trentini Rigo
Fonte: FAGUNDES, Anténio Augusto. Curso
de Tradicionalismo Gatiicho.

Informativo integrante do Eco da Tradicdo, edi¢cdo de novembro de 2018. Publicacao da Vice-presidéncia de Cultura do Movimento
Tradicionalista Gadcho. Responsabilidade técnica: Gelson Descovi Vargas. Elaboracdo: Roberta Jacinto.



. COMUNIDADE

C.T.G. Nucleo de Fortalecimento da Cultura Gaucha

Conforme sugere o préprio
nome, o projeto CTG Nudcleo de
Fortalecimento da Cultura Gau-
cha tem como objetivo o revigo-
ramento do ndcleo cultural den-
tro das entidades e das regides
tradicionalistas. Além do mais,
o intuito também é a interagao
entre o departamento cultural e
os demais departamentos que
estruturam o tradicionalismo
organizado, propiciando um mo-
mento de valorizacdo, divulga-
¢cdo e potencializacdo do papel
e da importancia das prendas e
pedes, uma vez que estes s3o 0s
principais promotores do proje-
to em questao.

Todavia, para cumprir o ob-
jetivo para o qual foi criado, é
necessario que seja planejado
e organizado com antecedéncia
e a devida atencao, deixando-se
de lado o conceito de que “pro-
jetos sdao somente para comple-
tar relatério”. Se analisarmos
nossa Carta de Principios, o es-
tatuto do Movimento Tradicio-
nalista Gaucho, a Tese o Sentido
e o Valor do Tradicionalismo,
bem como o Regulamento da
Ciranda Cultural de Prendas, e
do Entrevero Cultural de Pedes,
percebe-se que a funcdo de to-
dos os projetos sugeridos para
integrar o relatério de ativida-
des vao muito além de “acoes
para contar pontos”.

Ademais, importante esclare-
cer que, embora o projeto seja
especificado apenas para as
prendas, aqui falamos em pren-
das e pedes por entender que
todas as atividades, sempre que
possivel, devem ser desenvolvi-
das em conjunto pelas gestoes,
sem contar que os pedes, embo-
ra ndo com a mesma nomencla-
tura, também promovem ativi-
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MTG e a Comunidade Escolar: prendas confeccionando dobraduras com os alunos

dades com o mesmo intuito do
CTG Nuacleo de Fortalecimento
da Cultura Gadcha. Assim, para
o desenvolvimento de um bom
projeto, essencial que sejam ob-
servados 0s seguintes aspectos:

1. Verificar os requisitos da
Nota de Instrucdo: antes de co-
mecar qualquer projeto é neces-
sario fazer uma boa e atenciosa
leitura da Nota de Instrucao que
orienta a Ciranda ou o Entreve-
ro do qual tu participaras. Este
documento, o qual tu encontras
no site do MTG, dispora sobre
tudo que tu precisaras observar
na elaboracao dos teus projetos,
como por exemplo a tematica, o
namero de atividades e as com-
provacdes necessarias.

2. Planejamento com antece-
déncia: é necessario que o pro-
jeto seja pensado e planejado
com antecedéncia, a fim de que
haja tempo para organizar uma
programacdo atrativa e eficien-
te. A antecedéncia e o planeja-
mento proporcionam ao promo-
tor a oportunidade de organizar
atividades que tenham comple-

mentaridade e coesdo entre si.
Além disso, a antecedéncia é
importante em dois aspectos: o
primeiro é para que os projetos
possam ser incluidos no calen-
dario de atividades da entidade
e/ou da regido tradicionalista, o
segundo é para que se possa re-
servar o local, caso necessario, e
evitar imprevistos.

3. Programacao: agora, a
pergunta quase sempre feita:
"como organizar uma boa pro-
gramacao?”. A resposta é: “or-
ganize um evento do qual tu
gostarias de participar”. Se nem
tu te interessas pelo teu evento,
tu acreditas que outras pessoas
se interessarao? Um dos gran-
des erros das prendas e pedes
€ organizar a programacao “de
qualquer jeito” e querer que as
pessoas comparecam e deem
importancia aos seus projetos.
Via de regra, nossas agoes rece-
bem aimportancia que n6s mes-
mos damos a elas. Por isso, pri-
meiramente, veja a realidade na
qual tu te encontras, identifique
a necessidade do publico que,
possivelmente, estard presen-

te. Em segundo lugar, pense em
uma ou mais pessoas que pos-
sam contribuir positivamente
com o evento e procure organi-
zar atividades que contemplem
maior parte possivel do publico.

4. Operacionalizacdo: caso
a atividade tenha maior porte,
como um seminario, por exem-
plo, procure montar uma equi-
pe de trabalho com pessoas da
tua confianca e que tu sabes
que ndo te deixarao “"na mao”.
Delegue funcdes a essas pesso-
as, como a organizac¢ao do local
da atividade e da alimentacao,
quando necessario.

5. Divulgacao: divulgue tuas
atividades com antecedéncia,
assim, as pessoas poderao se or-
ganizar para comparecer. Utilize
todos os meios de comunicacao,
inclusive o dialogo pessoal. Ela-
bore um chasque para divulgar
nas redes sociais, marque teus
amigos e conhecidos, deixando
claro o quanto a presenca de
cada um é importante.

Lembrete: Nunca esquecas
que o importante é que tua ati-
vidade seja bem feita e organi-
zada com carinho. Nada de “gas-
tar” mais do que pode ou fazer
atividades complicadas, quando
tu ndo tens dominio, s6 para
tentar “"encher os olhos”. Além
disso, independente da tua ca-
tegoria, procure participar ativa-
mente de tudo que promoveres.
Nao seja apenas mais um espec-
tador daquilo que tu deves ser
uma das pecas principais.

Texto: Roberta Rodrigues Jacinto
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. EXERCICIOS

Prato espacial da culinaria gau-
cha. E um ensopado e pirdo de
farinha de mandioca com espi-
nhaco de ovelha

Na Espanha, é uma
panela (de barro, ferro ou alu-
minio) onde se faz uma cal-
deirada. No Rio Grande do Sul,

€ um sopdo com
vegetal e carne de peito, sem
tutano e pirao.

O galcho prepara seus pratos a
partir de quatro animais. Um de-
leséa

Muitos s3ao os alimentos
tradicionais dos alemaes.
sdo um tipo de
alimentos caracteristicos da co-
zinha teuto-rio-grandense.

Exercicios sobre culindria

5. Este prato é um ensopado, e é
feito com pedacos de charque
da manta da barrigueira.

6. é 0 mesmo que
Cadela-oveira, mas da fronteira 2.
oeste. 3.

7. E um sopdo com vegetal, 0sso 4.
com carne e com tutano grosso. 5

8.A cozinha do Rio Grandedo Sul éa 6.
mais e 7
do mundo. .
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9. E um prato feito com galinha e
que foi inventado pelos italia-
nos durante a |l Guerra Mundial.
Faz parte da cozinha italo-gau-
cha.
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Um pouco de prosa, verso e arte

Nesta edicao do Caderno Pig,
trouxemos um artista que rea-
liza importante trabalho para
a preservacao do artesanato
regional caracteristico do Rio
Grande do Sul. Aniro Henrique
Bosque Rodrigues, 69 anos, é
guasqueiro, nasceu em Lavras
do Sul e atualmente reside em
Bagé, na regido da campanha
gaucha. Aprendeu a arte de tra-
balhar em couro por meio de
sua curiosidade, perguntando a
amigos e conhecidos. Trabalhou
por muito tempo como pedo de
estancia, por isso, em primeiro
momento, utilizava seus conhe-
cimentos em guasquearia para
consumo préprio. Posterior-
mente, ap0s aposentar-se, pas-
sou a realizar cursos e trabalhar
na area de forma profissional,
fazendo do artesanato em couro
uma fonte de renda extra.

Seus trabalhos ja foram ven-
didos em diversas regidoes do
Rio Grande do Sul e do Brasil,
0 que entende que se da pelo
fato do artesanato em couro cru
estar cada vez mais escasso. Ja
ministrou oficinas, em nivel re-
gional e interno, em eventos da
182 Regiao Tradicionalista, bem
como ja auxiliou na preparacao
de diversos pedes e guris para

as provas dos Entreveros Cultu-
rais de Pedes.

Entende que existem meios
de preservacao e divulgacao do
artesanato em couro cru, mas
o grande problema esta na fal-
ta de interesse das pessoas em
aprender, o que esta acarretan-
do a perda dessa parte da nossa
cultura.
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Aniro Henrique Bosque Rodrigues: seus trabalhos ja foram vendidos em diversas regides do Rio Grande do Sul e do Brasil



