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RESUMO

Os componentes do comer podem compor patriménio cultural imaterial, identificando recortes
sociais, culturais ou geograficos de um territério. A protecdo desses elementos preserva a
heranga cultural geracional, impulsiona o desenvolvimento econémico por meio da relagdo
entre a gastronomia e o turismo. Nesse contexto, este estudo objetiva analisar a
representatividade do pdo bolacha para a cultura de Sdo Borja (RS) por meio de sua presenca
em padarias do municipio. O estudo se caracteriza como qualitativo, descritivo e exploratdrio.
Como método, envolveu a revisdo bibliografica e pesquisa de campo por meio de entrevistas
semiestruturadas com proprietarios de padarias locais. A interpretacao dos dados foi realizada
por meio da Analise de Conteudo Categorial, abordando caracteristicas econémicas e
socioculturais. Os principais resultados apontam a relevancia do pdo bolacha sobre outros
produtos panificaveis no comércio sdo-borjense, além de particularidades do preparo e
consumo, como técnicas culinarias, presenca no cotidiano e o sentimento de pertencimento da
populacdo local. Conclui-se que o pdo bolacha pode efetivamente refletir e preservar a cultura
alimentar de S3do Borja, contribuindo para o reconhecimento e salvaguarda do patriménio
alimentar regional.
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ABSTRACT

The components of eating can constitute intangible cultural heritage, identifying social, cultural,
or geographical aspects of a territory. The protection of these elements preserves generational
cultural heritage and drives economic development through the relationship between
gastronomy and tourism. In this context, this study aims to analyze the representativeness of
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the bolacha bread for the culture of Sdo Borja (RS) by examining its presence in the city bakeries.
This study is characterized as qualitative, descriptive, and exploratory. The methodology
involved a bibliographic review and field research through semi-structured interviews with local
bakery owners. Data interpretation was conducted using Categorical Content Analysis,
addressing economic and sociocultural characteristics. The main results highlight the
significance of bolacha bread over other baked products in Sdo Borja's commerce, along with its
preparation and consumption particularities, such as culinary techniques, presence in daily life,
and the local population's sense of belonging. It is concluded that bolacha bread can effectively
reflect and preserve Sdo Borja's food culture, contributing to the recognition and safeguarding
of regional food heritage.
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INTRODUCAO

A alimentacdo desempenha um papel fundamental nas sociedades, proporcionando o
compartilhamento de valores, um despertar de afetividades e o fortalecimento de relagdes
identitarias (Montanari, 2008). Conceito complexo, fluido e plural, a identidade é percebida
como construgdo social e processo cultural, a partir das relagdes dos sujeitos com sua realidade
(Requier-Desjardin, 2019). Sua relacdo com a alimentagdo é influenciada pela localizagdo
geografica, podendo ser modificada conforme particularidades sociais, culturais, econdmicas,
étnicas, religiosas, ambientais e territoriais (Flandrin & Montanari, 1998; Requier-Desjardin,

2019).

A patrimonializagdo, ou seja, o reconhecimento dessas caracteristicas culturais como
emblematicas de uma localidade, auxilia na formacdo e fortalecimento da identidade territorial
(Requier-Desjardin, 2019). Nesse contexto, producdes agroalimentares, técnicas culindrias e
pratos simbdlicos podem refletir essas particularidades geograficas e sociais, reforcando
tradicGes geracionais que conformam determinada cultura alimentar e gastron6mica. Ao serem
patrimonializados por meio da protecdo legal que vincula sua produc¢do a uma area geografica
especifica, garantem a autenticidade e a qualidade associadas ao saber-fazer local. Esta
protecdo ndo so preserva a heranga cultural, mas também impulsiona o desenvolvimento
econdmico por meio da estreita relagdo entre gastronomia e turismo (Pamukgu, Sarag, Aytugar,

& Sandikgi, 2021).
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A gastronomia no turismo transcende a mera satisfacdo de necessidades alimentares,
assumindo papéis como a materializacdo de experiéncias através de souvenirs gastronomicos e,
em alguns casos, tornando-se o principal atrativo de uma viagem. Esse fendmeno ndo so valoriza
produtos e saberes locais, mas também promove o reconhecimento de certos alimentos como
patrimonios culturais, refletindo a importancia desses produtos na identidade e na histéria das
comunidades. Esse reconhecimento, inicialmente percebido pela comunidade local, é
fundamental para que tais produtos sejam integrados ao turismo e registrados formalmente

como patrimonio cultural (Gimenes-Minasse, 2015).

Nesse contexto, é elencado para a investigacdo desse estudo o pao bolacha, também conhecido
como bolachdo ou ainda apenas por bolacha. Assim como outros paes, essa produgdo culindria
se destaca por traduzir o cotidiano alimentar popular em diferentes refeicdes e momentos de
comensalidade na cidade de S3o Borja (RS) (Saraiva & Meza, 2020; Martini, Escobar, & Kaminski,
2016; Silva & Coelho, 2020). A acessibilidade dos ingredientes, simplicidade da receita e sabor

caracteristico o difundem na cultura alimentar local (Meza, 2020).

Recorte geografico do estudo, o municipio de Sdo Borja esta localizado ao oeste do estado do
Rio Grande do Sul - Brasil. E considerado o primeiro povoado dos Sete Povos das Missdes, da
segunda fase de implantag¢do das redugdes jesuiticas, e sua fundagdo ocorreu em 1682, por
padres jesuitas e indigenas (Padilha, Oliveira, & Duval. 2017). Em sua economia, se destacam as
atividades relacionadas a agricultura e a pecuaria (Data MPE Brasil, 2021), o que influencia
diretamente nas praticas alimentares e na consolidagao de produtos tipicos preparados com

insumos locais.

Nesta localidade, observa-se que o bolachdo se destaca e se distingue de outros tipos de paes
consumidos na regido. Isso se justifica em virtude das técnicas culindrias empregadas em sua
produgdo e dos ingredientes que conferem suas caracteristicas singulares. Diante disso, surge a
indagacao sobre se o pao bolacha é um elemento representativo da identidade da comunidade
sdo-borjense e, consequentemente, se os empresarios do ramo da panificacdo locais
reconhecem a sua importancia enquanto componente identitdrio da cultura regional. Portanto,
o objetivo principal do artigo é analisar a representatividade do pdo bolacha para a cultura de

Sdo Borja por meio de sua presenca em padarias do municipio.
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Essa pesquisa consiste em um recorte do estudo em andamento sobre o pao bolacha de Sao
Borja, no contexto do Projeto de Pesquisa "Patrimonio Alimentar: o pdo bolacha como produto
representativo de uma cultura - Parte ", registrado no Edital 013/2023, do Instituto Federal
Farroupilha (IFFar). Até o momento, foram conduzidas entrevistas com proprietarios de padarias
que produzem e comercializam a bolacha no municipio, com padeiros aposentados e em
atividade, assim como, com familias tradicionais envolvidas no ramo da panificacdo local.
Futuramente, estd prevista a realizagdo de entrevistas com os proprietarios de
estabelecimentos comerciais, como mercearias e supermercados, que também comercializam
0 pao bolacha. O estudo serd concluido com a aplicacdo de questiondrios direcionados a

comunidade local, com o objetivo de alcangar as metas estabelecidas pelo projeto.

REFERENCIAL TEORICO
BREVE HISTORIA DO PAO E CONTEXTUALIZACAO DO BOLACHAO DE SAO BORJA

O pao é um alimento milenar, reconhecido como componente alimentar bdsico na dieta de
diferentes povos, lugares e paises (Jacob, 2003). Sua origem, de acordo com Rubel (2011),
remonta a milhares de anos atras e estd intimamente ligada ao desenvolvimento da sociedade
sedentaria, da agricultura e da domestica¢do de cereais. Os primeiros registros da producdo de
pdo remontam ao periodo Neolitico, quando os seres humanos comecaram a cultivar plantas

como trigo, cevada, centeio e milho (Rubel, 2011).

Acredita-se que a descoberta desse preparo alimenticio tenha ocorrido por acidente, quando
graos armazenados Umidos comegaram a fermentar e formaram uma massa que, ao ser cozida,
produziu uma espécie primitiva de pdo. Com o tempo, as técnicas de producdo foram refinadas

e ele se tornou um alimento basico em muitas culturas ao redor do mundo (Rubel, 2011).

Entre 9000 e 4000 a.C, surgiram os primeiros grupos humanos com modos de vida sedentarios,
dando inicio aos primeiros cultivos de cereais e a elaboragdo rudimentar da farinha. Os egipcios,
por volta de 3000 a.C, descobriram técnicas de fermentacdo, produzindo os primeiros paes
crescidos e desenvolvendo fornos para assa-los. Os gregos, por volta de 500 a.C, aperfeicoaram
a moagem dos graos e expandiram as técnicas de fermentagao, produzindo uma variedade de
pdes aromatizados e recheados. Os romanos aprimoraram o cultivo de cereais e expandiram seu

comércio, popularizando o consumo. Com a queda do Império Romano, houve escassez de trigo
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na Europa, evidenciando a ampla difusdo do pdo na época. Na Idade Média, diferentes tipos de
paes passaram a ser elaborados, refletindo as distingdes de classe social (Canella-Rawls, 2020).
O pao evidenciava de maneira marcante as disparidades entre as classes sociais na sociedade

(Sebess, 2014).

Na época da expansdao maritima, representada pela colonizagdo e invasdo europeia de paises
além-mar, os alimentos precisavam ter alta durabilidade. Um dos alimentos imprescindiveis
nestas embarcagoes, eram os biscoitos, um tipo de pdo que era seco e duro. Era encontrado no
formato quadrado, retangular ou redondo. Depois de pronto, o pao retornava ao forno para
perder a umidade e aumentar a sua durabilidade. Como sua consisténcia era muito rigida e
poucos eram privilegiados com dentes sadios, os biscoitos eram umedecidos no vinho ou na

agua, para que as pessoas pudessem comé-los (Dias Lopes, 2008).

No contexto brasileiro, os primeiros paes produzidos ndo tinham como ingrediente o trigo, mas
sim a propria base alimentar indigena: a mandioca (Freixa & Chaves, 2009). A chegada do cereal
no pais data do século XVI, apds o periodo de ocupagdo do continente americano por povos
europeus, ainda que necessitasse adequacgGes climaticas para seu plantio (Freixa & Chaves,
2009). Com a influéncia de outras culturas, tecnologias e produc¢des agroalimentares foi possivel
ampliar as fontes de producdo e consequentes resultados panificaveis, destacando-se, no

contexto comercial atual, os paes fermentados de trigo (Canella-Rawls, 2020; Sebess, 2014).

Discorrer sobre o pdo representa uma abordagem interpretativa da histdria, uma vez que cada
nacdo e localidade tém suas prdprias narrativas associadas a este elemento alimentar
fundamental (Fernandez, 2009). A diversidade de ingredientes e técnicas culinarias aplicadas a
panificagdo promove um cendrio rico de resultados. A variedade de tipos de pao encontrados
globalmente ndo apenas espelha as disparidades culturais, mas também reflete as
particularidades geograficas, climaticas e socioeconémicas das dreas onde sao confeccionados

(Canella-Rawls, 2020).

No caso do pdo bolacha (Figura 1), objeto deste estudo, ele aparece como uma adaptagdo ao
pdo uruguaio Gajeta (Figura 2). Silva e Coelho (2020), assim como Saraiva e Meza (2020),
também mencionam as origens do pdo bolacha a proximidade com o territério uruguaio. Assim,
citam também outros nomes pelo qual é designado: bolachdo, bolacha, biscoito de campo,

biscoito da vové sentada, gajeta e galleta.
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Figura 2. Pao bolacha

Fonte: Acervo das pesquisadoras, 2024.

Figura 3. Gajeta
N S

T
Fonte: Acervo das pesquisadoras, 2024.
A identidade fronteirica do pdo bolacha também é confirmada em Dias Lopes (2008) que
menciona existir na fronteira do Rio Grande do Sul com o Uruguai, um preparo que lembra o
bolachdo. Consiste em um biscoito mais seco, duro e longevo, também resistente para
abastecimento dos locais e dos viajantes e este biscoito recebe o nome de “biscoito ou galleta
del campo”. No estudo de Almeida (2018) que investiga os produtos gastronédmicos em comum
na regidao de divisa entre Jaguardo (BR) e Rio Branco (URU), o produto mais lembrado pelos

entrevistados foi o Pdo Gajeta (com essa grafia).
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Ja na regido fronteirica entre Brasil e Argentina, a presenca do bolachdo aparece na pesquisa de
Rillo (2023, p. 69) que aborda a culinaria das antigas estancias de Sdo Borja. Ela revela que nessas
estancias “era feito pao caseiro, mas comprava-se também, o bolachdo nas padarias da cidade,
o qual vinha em bolsas brancas de tecido rustico”. A presen¢a na cidade se mantém até os dias

atuais e esta tdo enraizado na cultura local, que é tema deste estudo.

O pao bolacha ou bolachdo, assim delimitado, representa um alimento essencial da principal
refeicdo do dia, o café da manha, como também pode ser apreciado e consumido em lanches e
outros momentos do dia a dia dos sdo-borjenses. Sua receita simples e ingredientes acessiveis,
como a farinha de trigo, agua, sal, fermento, gordura animal, fizeram dele uma opcado popular
para a populacdo em geral. Apresenta-se em formato de “V”, é bem assado, obtendo uma crosta
ligeiramente crocante e um miolo macio. Por este fato, torna-se o preferido dos clientes por sua
textura e por seu aroma caracteristico, por ser utilizada banha suina na sua preparacao, o que
Ihe confere um aroma e sabor diferenciados (Saraiva & Meza, 2020). Para a sua coc¢do, utiliza-
se 0 método de calor seco, onde é assado por convecgdo no forno movido a gas ou, em
estabelecimentos mais tradicionais, a lenha. E pouco denso e, por vezes, possui pequenas bolsas
de ar no seu interior; sendo que a sua coloracdo é marrom claro, levemente dourado, com o

sabor salgado.

De acordo com os estudos de Silva e Coelho (2020) o bolach&o é o segundo produto alimentar
mais citado pelos sdo-borjenses quando perguntados sobre qual o prato ou preparo que
consideram que melhor representa os habitos alimentares dos cidaddos no municipio de Sao
Borja, ficando atras apenas do peixe frito. Isso demonstra que ele é muito apreciado pelos
municipes e é considerado um produto que faz parte da cultura alimentar local. Essa afirmagado
é corroborada pelo fato de que, ao perpetuar costumes e habitos alimentares, contribuem para

a formacdo de tradi¢Ges e a consolidagdo das identidades (Peccini, 2011).
TERRITORIO, CULTURA ALIMENTAR E PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL

Com o continuo desenvolvimento humano, os habitos alimentares evidenciados assumem uma
importancia significativa. De acordo com Maciel (2001), entende-se que a alimentagdo extrapola
o suprir das necessidades basicas, funcionando como um marcador de identidade,
intrinsecamente ligado a uma cadeia de significados. Dessa forma, é possivel abordar as cozinhas

sob uma perspectiva territorial, associadas a uma nacao, territdrio ou regido especifica.
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O territdério é um produto social que se desenvolve ao longo da histdria e mobiliza um sistema
complexo de atores. Nesse processo de construgdo emerge um conjunto social composto por
recursos e estilos de vida de pessoas presentes em determinado espaco geografico, aliados a
uma rede de instituicOes e estruturas organizacionais politicas e empresariais que contribuem
para uma certa coesdo e construcdo da sociedade (Di Méo, 2014). Essa ligagao dos individuos
com o territério surge como resultado de um afeto baseado na percepgdo de identidade, no
estabelecimento de vinculos locais e no apreco pelas caracteristicas tangiveis e intangiveis

distintivas do local (Requier-Desjardin, 2019; Turnes; Sampaio; Sautier & Guzzati, 2022).

No processo de transformacgdes contemporaneas, a criatividade e inova¢do atuam na gestao dos
recursos territoriais (Landel & Pecqueur, 2016). Nesse contexto, a abordagem do patrimonio
cultural emerge como uma estratégia central no processo de desenvolvimento local e olhar
sobre a atividade turistica. O enfoque patrimonial busca valorizar as expressées coletivas de
identidade através de um olhar inovador e nostélgico do passado que, de muitos modos, estd
sendo recuperado, reinterpretado e recriado mediante processos de patrimonializagao de

valores tidos como de autenticidade e tradicdo (Beber & Gastal, 2020).

Desde 2008, a Organizagdo das NacGes Unidas para a Educacdo, Ciéncia e a Cultura (UNESCO)
mantém uma lista com bens culturais imateriais de todo o mundo. E assim, o titulo de
Patrimonio Cultural Imaterial da Humanidade é dado para aspectos culturais intangiveis de
diversos paises, locais ou cidades para valorizar suas tradi¢cGes, fazeres, habitos, oficios,
celebracbes, rituais, entre outros. Sendo uma forma de tornar essas culturas conhecidas pelo
mundo e estimulando que essa heranca seja preservada em seu local de origem,

salvaguardando-a para as futuras geracgdes.

Na Convenc¢do para a Salvaguarda do Patriménio Cultural Imaterial (2003), documento

publicado pela UNESCO, o patrimonio cultural imaterial é definido como:

As praticas, representa¢Oes, expressées, conhecimentos e técnicas - junto com os
instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados - que as
comunidades, os grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte

integrante de seu patrimonio cultural (2003, s.p.).
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Nacionalmente, o érgao que registra esses bens é o Instituto do Patrimoénio Histérico e Artistico
Nacional (IPHAN). Observa-se que os alimentos reconhecidos como patriménio salvaguardam
toda uma identidade e cultura alimentar regional, tornando-a acessivel aos demais locais do
mundo. Sendo assim, a UNESCO reconheceu e incluiu na sua lista de Patrimonios Culturais
Imateriais da Humanidade, produtos culinarios, culturas e costumes alimentares de diversas
regides do mundo e alguns deles dizem respeito a drea da panificacdo, que é o foco deste

estudo.

Estes sdo identificados como o lavash, que é um pao-folha preparado no sul do Cducaso e na
Asia Ocidental, o p3o de gengibre produzido e decorado na Croéacia, o baguete francés, pdo
tradicional da Franca, os pizzaiolos napolitanos e os modo de preparar e assar a pizza, preparo
tipico italiano. Estes preparos, técnicas e modos de saber-fazeres se juntam a uma lista de outros

bens imateriais que valoriza e preserva modos de preparo histéricos da gastronomia mundial.

A utilizacdo do pao ou de formas de preparos de panificdveis como exemplo ilustrativo de como
um alimento pode enriquecer e valorizar a cultura local sugere também sua fun¢do como
indicador geografico, contribuindo para a preservacdio e promoc¢do dos patrimonios
gastronémicos. Além disso, segundo Maciel e Moreira (2019), determinados elementos da
cultura alimentar sdo selecionados para representar a cozinha de um grupo em questao. Esses
elementos sdo cuidadosamente escolhidos por serem percebidos como os mais distintivos e
caracteristicos, tornando-se emblematicos e contribuindo para a formacdo de uma "cozinha
emblematica". Essa "cozinha emblematica" é projetada para ser singular e Unica, capaz de
proporcionar reconhecimento externo do grupo por outras comunidades e, internamente,

fomentar um sentimento de pertencimento.

Nesse sentido, a mobilizacdo da comunidade s3o-borjense e das instituicdes locais para
fundamentar a proposi¢do do pao bolacha como um produto identitario tem o potencial de
conferir um trago distintivo a cidade histérica de Sdo Borja. Essa iniciativa pode ampliar a
identidade da cidade para além das designacGes preexistentes, como Terra dos Presidentes,
Primeiro dos Sete Povos das MissGes ou Capital do Fandango. Esse esfor¢o pode contribuir para
estabelecer uma identidade gastronOmica especifica para a cidade e destacar sua rica

diversidade cultural. Em consonancia com as perspectivas de Maciel e Moreira (2019), que
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esclarecem que a constituicdo de uma culindria tipica implica na elaboracao de pratos nos quais

as praticas culindrias se entrelagam com o senso de pertencimento a um determinado grupo.

Ao captar essa caracteristica emblematica pelo olhar externo, promovido pelo reconhecimento
patrimonial, mas também pela atividade turistica, reconhece-se a vasta diversidade cultural,
social, histérica e bioldgica que conforma o territério (Souza; Roque; Saraiva, 2024). O
enraizamento cultural desses produtos os torna elementos significativos no imagindrio dos
turistas que visitam essas regides. Assim, esses produtos constituem recursos do territdrio,
imbuidos de caracteristicas que os tornam atrativos. A valorizacdo dos produtos
agroalimentares reconhece tanto o saber-fazer das receitas tradicionais locais quanto a
produgdo primaria dos insumos utilizados nestes preparos. Kesimoglu (2015) enfatiza que a
analise do potencial gastrondmico de destinos fornece solucdes para aprimorar a realidade
local. Essa multiplicidade de oportunidades permite que um destino possua atrativos que
contemplem elementos auténticos, fator com potencial para atrair um fluxo de visitantes em

busca de experiéncias em realidades distintas da sua (Ministério do Turismo, s.d.).

Nesse contexto, quando uma comunidade possui um bem ou conhecimento cultural alimentar
profundamente enraizado em seu territdrio, gerando um forte sentimento de pertencimento,
essa caracteristica ultrapassa a dimensdo local e transforma-se em uma qualidade latente,
perceptivel por individuos pertencentes a outras realidades (Souza; Roque; Saraiva, 2024). Essa
dindmica torna-se evidente em destinos turisticos que sdo reconhecidos por sua atratividade
cultural, especialmente no que concerne a gastronomia. Potencialmente, todo sistema
alimentar pode constituir-se em um atrativo turistico, abrangendo desde os processos de
producdo agricola e pecudria, passando pelos locais de producdo e comercializagdo de
alimentos, até os estabelecimentos de alimentagdo fora do lar e eventos gastrondmicos. Os
atrativos gastrondmicos podem ser representados por espagos com diferentes caracteristicas e
finalidades, que podem ser oferecidos de maneira simultanea e em diversas formas em um

destino turistico (Gimenes-Minasse, 2023).
PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O universo de analise da pesquisa compreende o municipio de Sdo Borja, localizado na Fronteira

Oeste do RS. A extens3o territorial do municipio abrange 3.616,690 km?, enquanto a populacdo
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estimada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) para o ano de 2022 é de

59.676 pessoas. A Figura 3 ilustra a localizagdo do municipio em vermelho no mapa do estado.

Figura 3. Mapa do estado RS

Fonte: S3o Borja— AMFRO — Associagao dos Municipios da Fronteira Oeste — RS.

O delineamento metodoldgico empregado para a coleta de dados é dual, combinando
abordagens qualitativas e quantitativas, com um viés descritivo e exploratdrio. A pesquisa se
utiliza de procedimentos bibliograficos e de campo para sua conducdo. A abordagem qualitativa
é empregada para a obtencdo de dados subjetivos, visando capturar o sentimento de
pertencimento da comunidade local de Sdo Borja em relagdo ao pado bolacha. Ja a abordagem
guantitativa é adotada para apresentar dados numéricos referentes ao consumo deste produto.
Enquadra-se como uma pesquisa exploratéria e descritiva onde serdo descritos os dados de

consumo e as praticas alimentares relacionadas ao bolachao no referido municipio.

Para atender os objetivos propostos, inicialmente, foi desenvolvida a pesquisa bibliografica em
livros, artigos e periddicos, além de material disponibilizado na internet (Gil, 2017).
Posteriormente, foi realizada uma pesquisa de campo por meio de entrevistas
semiestruturadas, tendo como sujeitos deste estudo os proprietdrios ou gerentes ou
funcionarios chefes de padarias, ou seja, estabelecimentos que produzem e/ou comercializam
o pao bolacha na cidade de S3o Borja. Primeiramente, estes estabelecimentos foram
selecionados a partir do seu registro na Prefeitura Municipal de Sao Borja, foi encontrado um

total de treze padarias. Porém, apenas trés destas foram localizadas e encontram-se abertas e
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funcionando. Sendo que as outras dez ndo existem mais nos enderecos fornecidos. A localizacdo
dos demais estabelecimentos ocorreu pela identificacdo via aplicativo Google Maps, para
verificar a sua real localizacdo. Foram encontradas, através da palavra ‘padaria’ escrita no

aplicativo, um total de dezessete empresas.

Foram identificadas dezesseis padarias que comercializam o bolachdo no municipio, trés
optaram em ndo participar da pesquisa, o que efetivamente resultou em treze entrevistas

realizadas aos sujeitos de pesquisa de Sdo Borja, conforme descritas de forma de A a M no

Quadro 1.
Quadro 1. Estabelecimentos participantes da pesquisa
Nome/Codinome Tempo de funcionamento (em anos) Nicho comercial
A. Padaria Donald 28 Padaria, confeitaria e lancheria
B. Padaria Doce Mel 1 Padaria
C. Bedi Padaria 4 Padaria, confeitaria e mercearia
D. Padaria SM 7° Padaria, confeitaria e mercearia
E. Padaria Glacial 2! Padaria e confeitaria
F. Padaria Sul 4t Padaria
G. Padaria Lori 20 Padaria confeitaria e mercearia
H. Padaria Kitute 40 Padaria, confeitaria, lancheria e
mercearia
I. Padaria Vitodria 24 Padaria
J. Padaria Nova 27 Padaria e mercearia
K. Padaria Santa Rita 24 Padaria, confeitaria, mercearia e
lancheria
L. Totti Confeitaria e 29 Padaria, confeitaria e lancheria
Padaria
M. Jenifher Café e 4 Padaria, confeitaria, lancheria e
Padaria restaurante

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023).

O instrumento de coleta de dados foi um roteiro de entrevista semiestruturado, com perguntas
abertas e fechadas, visando a compreensao do contexto pelas pesquisadoras, totalizando quinze
questdes. Os assuntos abordados nas perguntas fechadas foram relativos aos tipos e dados do
estabelecimento, dos tipos de panificaveis e insumos que sdo utilizados na producdo do pao, a

qguantidade semanal que é vendida, em comparagdo ao pdo francés ou cacetinho, como é

6 0 tempo informado é referente a operagdo dos estabelecimentos desde a aquisi¢do pelos atuais proprietarios. No
entanto, os entrevistados afirmaram que os locais ja atuam no ramo da panificagdo ha pelo menos 15 anos, ndo
sabendo informar com precisdo o inicio das atividades de cada um.
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popularmente chamado na regido, e se o entrevistado identifica o pdao bolacha como um

produto caracteristico de S3o Borja.

Apds a coleta de dados foi realizada a interpretacdo dos dados por meio da Analise de Conteldo
(Bardin, 1977), possibilitando uma compreensao sistematica das informagbes encontradas nas
entrevistas. Para isso, foram definidas como categorias de andlise sobre reconhecimento
alimentar local, a partir da Andlise de Conteudo Categorial (Sampaio & Lycarido, 2021),

conforme apresentado no quadro 02:

Quadro 2. Categorias analiticas de reconhecimento alimentar local

Caracteristicas econ6micas Caracteristicas socioculturais
Presenga no comércio Técnicas culinarias
Relevancia nas vendas Consumo cotidiano

Padronizagdo comercial Pertencimento

Fonte: Elaborado pelas autoras (2024).

As categorias de andlise apresentadas possibilitaram a exploracdao dos resultados em

colaboragdo com a literatura investigada.

ANALISES E DISCUSSOES

As categorias selecionadas para analise foram definidas a partir dos dados coletados em
conformidade com o referencial tedrico estruturado sobre cultura alimentar e patrimonio
imaterial. Assim, a primeira, caracteristicas econdmicas, tem como justificativa o respaldo na
garantia de produc¢do e manutengdo dos atributos sensoriais de um produto alimentar quando
existe viabilidade comercial, aceitacdo pelo publico consumidor e demanda popular constante
para sua aquisicdo (Requier-Desjardin, 2019). Certos fatores podem influenciar esta categoria,

como: presenca no comeércio, relevancia nas vendas e padronizacdo comercial.

A presenga no comércio se destaca como um importante indicador da disponibilidade deste
produto no mercado de alimentagdo do municipio, garantindo sua acessibilidade ao
consumidor, bem como a exploragao por diferentes produtores e comerciantes. Dentre as 13
padarias participantes da investigacdo, todas apresentaram fabricagdo prépria do bolachdao em
seu estabelecimento. Isso denota conhecimento das técnicas culindrias e ingredientes

tradicionais, ainda que, nem sempre, represente uma producdo artesanal e em pequena escala.
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Ha oferta de outros produtos panificaveis pelos estabelecimentos entrevistados, como outros
tipos de paes — por exemplo o pao francés, diversos tipos de biscoitos, broas e bolachas, cucas,

lanches salgados e produtos de confeitaria como tortas e doces secos.

Outro fator apontado pelos entrevistados foi o custo dos insumos para a produgao do bolachao,
gue impacta diretamente no valor de compra do produto para o consumidor final. Isso viabiliza
a competitividade e, inclusive, o aumento da procura por outros produtos que tenham menor

custo, como é o caso do pao francés (Saraiva & Meza, 2020).

A relevancia nas vendas se destaca como um importante indicador da presenca deste produto
na mesa da populacdo, reforcando sua importancia para o cotidiano alimentar da comunidade,
bem como para o faturamento dos estabelecimentos comerciais. A maioria das empresas
pesquisadas relataram maior procura do pao bolacha do que do pao francés ou outros
panificaveis. Isso pode indicar a preferéncia sensorial e o apego cultural dos sdo-borjenses, ainda
que seu custo de produc¢do e, consequente, preco de venda seja mais elevado que os demais

produtos tradicionais.

Outro aspecto que influencia é a sazonalidade de vendas, percebida pelas flutuagdes na
demanda pelo publico consumidor, em virtude da visibilidade, necessidade ou interesse maior
pelo produto em determinado periodo, otimizando o planejamento produtivo de modo a reduzir
desperdicios ou escassez. As respostas foram unanimes em relacdo a influéncia do clima e da
temperatura da cidade para aumento da procura pelo produto. O inverno gaucho, conhecido
pelo frio rigoroso, incentiva o consumo de alimentos quentes, pesados e caldosos, consumidos
usualmente acompanhados por paes. Isso concorda com o relato do entrevistado do
estabelecimento C, “no inverno se comem alimentos mais pesados, com maior sustancia, como

é o caso do pao”.

A padronizagao comercial se destaca como um importante indicador da consisténcia do produto
no mercado, da otimizagao da producao em diferentes escalas e da qualidade percebida pelos
consumidores. As respostas foram unanimes em relagao a padronizagdo dos insumos utilizados
para a producdo do bolachdo. H4 unanimidade nas respostas dos entrevistados quanto as

adaptagOes que os ingredientes para o preparo do bolachdo sofreram ao longo do tempo.
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Antigamente eram utilizados farinha de trigo pura, reforcador de farinha, fermento, gordura
(graxa bovina), agua e sal. Atualmente sdo utilizados mistura pronta de farinha de trigo com
reforcador e sal, dgua, fermento bioldgico e gordura (hoje utiliza-se manteiga ou banha suina),

ingredientes em consonancia com a descri¢cdo de Saraiva e Meza (2020) sobre o produto.

As caracteristicas sensoriais também se assemelham, sendo um pao com menor umidade, crosta
crocante, miolo macio e com longa durabilidade (Lopes Dias, 2008), cujo sabor e aroma
distinguem-se dos demais produtos panificdveis brasileiros tradicionais. As diferencas no
produto indicadas na literatura, referentes as dobras, conforme indicadas na literatura, se
aproximam ora com a gajeta, ora com pao dobrado em formato de “V”. No entanto, ainda que
o pao bolacha seja “comum em toda a fronteira sul e oeste do estado gatcho, porém feito desta
forma, macia e alta, somente na regido que compreende o municipio e entorno” (Silva & Coelho,

2020, p. 78).

No entanto, ainda que a padronizagdo de receitas tenha seus aspectos positivos na valorizagao
do saber-fazer culindrio de uma comunidade, é necessdrio ressaltar também os aspectos
negativos dos impactos da globalizacdo sobre a industria de alimentos. Com o avanco das
tecnologias de produgdo (Watanabe & Benassi, 2000; Silva, 2019) e a prevaléncia dos paes
fermentados de trigo (Canella-Rawls, 2020; Sebess, 2014), o setor da panificacdo passou a
enfrentar a generalizagdo dos produtos em virtude do lucro das grandes empresas,
possibilitando o aumento quantitativo da producdo, automacdo dos processos e reducdo da
mdo de obra necessaria com o emprego de usos de pré-mistura e a utilizacdo de paes
industrializados congelados (Watanabe & Benassi, 2000; Silva, 2019). Nesse sentido, mesmo que
o pao bolacha seja majoritariamente um produto artesanal, a utilizacdo dos paes congelados de

empresas terceirizadas é um risco para o cenario de padarias tradicionais da regiao.

Ao aprofundar-se na analise, torna-se evidente que este avango dos produtos congelados ndo
ocorre sem consequéncias negativas significativas. Em primeiro lugar, a preferéncia pelo
ultracongelamento em detrimento dos métodos artesanais tradicionais esta contribuindo para
a gradual perda da diversidade e autenticidade dos produtos panificados. O pdo bolacha de Sao
Borja, que é emblematico da identidade alimentar local, necessita ser destacado como parte

dos esforgos para preservar sua autenticidade.
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Ademais, ao priorizar a producdao em massa e a padronizacdo, o mercado de congelados esta
marginalizando os pequenos produtores locais e artesanais, os quais frequentemente carecem
dos recursos ou da capacidade para competir com as grandes industrias. Isso ndo apenas afeta
negativamente a economia local, mas também empobrece a experiéncia gastronémica das
comunidades, privando-as de sabores Unicos e da conexdo cultural que os alimentos artesanais

proporcionam.

Ja a segunda categoria, caracteristicas socioculturais, tem como justificativa a composi¢do
complexa, plural e simbélica da identidade territorial e alimentar de uma comunidade, dotada
de processos que ancoram as praticas do passado, as adaptam a realidade do presente e as
projetam para o futuro (Di Méo, 2014). Certos fatores podem influencia-la, como: técnicas

culindrias, consumo cotidiano e pertencimento.

As técnicas culindrias se destacam como importante indicador da expressao tangivel da cultura
alimentar. Essas podem representar a diferenciacgdo de uma comunidade por meio de
caracteristicas particulares de seus conhecimentos, conservando tradi¢des, adaptando habitos,
promovendo a sociobiodiversidade e possibilitando a preservacdo do elo temporal no espectro
do patrimonio. A partilha de conhecimentos culindrios e praticas alimentares representa um
elemento de coesdo dentro da comunidade. De acordo com Amon e Menasche (2008), a
alimentagdo assume um papel comunicativo significativo ao expressar emocdes, pertencimento
e os significados associados a identidade coletiva, contribuindo assim para a construcdo da

narrativa da memaria social de uma comunidade.

Montanari (2008) propde o conceito de que a cultura representa o ponto de convergéncia entre
a tradicdo e a inovagdo. Neste contexto, a tradicdo é caracterizada pela transmissdo de saberes,
técnicas e valores ao longo do tempo. Por sua vez, a inovagdo se manifesta na capacidade de
modificar a posicdo do ser humano dentro do ambiente, possibilitando a vivéncia de novas
realidades. Atualmente, o imagindrio de policultura atua na busca de vinculagao da comida com
o lugar de origem, dos alimentos ali produzidos e os modos como sdo preparados e se torna
produto de consumo turistico vinculado a modos de vida étnicos com valor patrimonial de
praticas culturais compartilhadas através da comida cotidiana identitaria, plural e hibrida (Beber

& Gastal, 2020).
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Assim, as técnicas culinarias envolvidas na producdo artesanal do bolachdo sdo a separacao e
pesagem dos ingredientes utilizados com auxilio de uma balanga, a mistura de ingredientes e a
sova da massa onde utiliza-se a amassadeira (equipamento que mistura e sova a massa) que
devido a produgdo em grande quantidade e o peso da massa final depois de misturada, seria
invidvel fazer essa mistura e sova de forma artesanal a mao. Apds esse processo, a massa é
passada em um cilindro para alisar e dar a textura correta que logo é acondicionada sobre uma
bancada para cortar em “fitas” e dar o formato. Na hora da fermentacdo é que a massa abre ao
meio e da o formato caracteristico desse produto, que Saraiva e Meza (2020) descrevem como
formato em “V”. Na finalizacdo da producdo se dd o processo de cozimento onde a bolacha é
assada em forno a lenha ou forno industrial a gas até ficar “corada, dourada”, conforme o

entrevistado que representa o estabelecimento K.

O consumo cotidiano se destaca como importante indicador dos padrdes alimentares e as
praticas culindrias do dia a dia, resultados de uma construgdo social complexa. Reconhecidos
como parte integrante do patriménio cultural, desempenham um papel crucial como
marcadores identitdrios. Eles destacam os acréscimos, intercambios e adaptagdes culturais que
surgem em decorréncia dos processos histéricos vivenciados pela sociedade (Beber & Gastal,
2020). Os entrevistados, em unanimidade, reforcaram o valor significativo do bolachdo como
produto caracteristico do municipio de Sdo Borja. Em consonéancia a isso, a recorréncia do
bolachdo entre os alimentos presentes nas refeicdes diarias sdo-borjenses reforca o estudo de
Saraiva e Meza (2020), que o ressalta como um alimento essencial no café da manh3, principal

refeicdo do dia.

O pertencimento se destaca como um importante indicador da valorizagdo e cultura local. Para
que haja o sentimento de pertenga, uma comunidade precisa ndo sé ter o acesso, mas estar
conectado ao objeto através de uma “teia” formada pelos hdbitos, costumes e a histdria local.
Ao realizar o ato de alimentar-se, as escolhas perpassam gostos e preferéncias pessoais. Porém,
estes sdo formados ao longo de nossa trajetéria de vida com o que vivemos e aprendemos com
0s nossos antepassados, com a cultura transmitida de geracao em geragao a qual nos identifica

e que nos faz pertencer a uma comunidade local.
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Na sequéncia, os entrevistados foram, da mesma forma, unanimes em responder que acreditam
que o bolachdo é um produto que representa a cultura alimentar sdo-borjense, que faz parte da
vida das pessoas e que é um pao em que a comunidade tem enorme apreco e sentem que ele
pertence ao municipio e aos seus habitos didrios de consumo. A sensagdo de pertencimento
pode ser avaliada pela intensidade das relagGes interpessoais estabelecidas no e com o territdrio

(Turnes et al., 2022).

CONCLUSOES

O estudo visou contribuir com as investigacGes de patriménio alimentar, gastronomia e turismo,
promovendo reflexdes sobre a origem, demanda e comercializacdo do pdo bolacha nos
estabelecimentos de panificacdo em S3o Borja. Aspectos estes fundamentais para o
reconhecimento como produto tipico da identidade gastronomica da comunidade local. A
valorizacdo deste produto, presente na rotina dos sdo-borjenses, reforca a importancia social,
econdmica e cultural do bolachdo para o municipio. Assim, intencionou analisar a
representatividade do pdo bolacha para a cultura de S3o Borja por meio de sua presenga em
estabelecimentos gastrondmicos do municipio, mais especificamente em padarias. Para tanto,
os objetivos foram atingidos e possibilitaram compreender que esse produto deflagra um

importante habito alimentar no municipio.

O bolachdo é um tipo de pdo apreciado por sua textura crocante e sabor caracteristico. A
simplicidade e versatilidade da receita popularizam o produto no municipio de Sdo Borja (RS), o
destacando na alimentacdo da cidade em questdes comerciais, socioculturais, sensoriais e
nutricionais. Os dados da pesquisa podem contribuir para o reconhecimento do patrimonio
alimentar na regido, visto que existiu unanimidade entre os sujeitos da pesquisa na ideagao do
pertencimento local e cultural promovido pelo pao bolacha. Além de ser o produto panificavel
mais consumido e vendido no municipio, compreende parte viva da cultura e da preferéncia

gastronémica da cidade.

O imaginario popular une o produto ao café e ao chimarrao na promog¢ado da comensalidade no
clima frio do inverno sdo-borjense. Portanto, o pao bolacha apresenta reconhecimento popular

como um produto representativo da cultura local, o que orienta a necessidade e possiveis
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encaminhamentos para a preservacdo e salvaguarda do legado gastronémico de técnicas

culinarias e sabores da cidade.

As limitagGes da pesquisa estdo associadas, principalmente, a escassez de informacdes técnico-
cientificas sobre o pdo bolacha e sobre a identidade alimentar do municipio de Sdo Borja. Ao
mesmo tempo que é limitador, impulsiona e motiva as pesquisas sobre esse tema que permeia

tantas lembrancas, praticas e que se faz presente no dia-a-dia de tantas familias sdo-borjenses.

Ademais, outra dificuldade enfrentada, em alguns estabelecimentos, foi a resisténcia dos
entrevistados em fornecer as entrevistas, com justificativas relacionadas a falta de tempo.
Ainda, alguns dos estabelecimentos ndo possuem contato telefonico cadastrado em nenhum
site ou rede social, o que acabou por dificultar o contato inicial que teve que ser realizado

presencialmente para marcar uma nova visita para a entdo aplicacdo das entrevistas.

A amplia¢do do estudo viabiliza a coleta de informagdes que proporcionem o registro oficial do
produto como patrimonio local. Desse modo, é esperado que os resultados obtidos contribuam
para a proposi¢do e a atribuicdo de nome geografico para o municipio ou regido por meio de
Identificacdo Geografica. Em pesquisas concomitantes do mesmo projeto de pesquisa, foi
evidenciado que o bolachdo estd presente em outros municipios de fronteira do estado, como
Itaqui e Uruguaiana, sendo amplamente produzido, comercializado e consumido. Assim, o
sentimento de identificacdo e pertencimento é compartilhado por mais sujeitos, o que deve ser
explorado em investigacdes futuras para compreender a territorializacdo deste produto
alimentar. Ademais, o reconhecimento patrimonial como um produto gastronémico importante
para a cidade de S3o Borja e regido da fronteira possibilitard o fomento do turismo aliado a

gastronomia.
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