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EPIGRAFE

“Comer é voltar ao passado em uma mordida”.

Beatriz Dutra dos Santos



SANTOS, Beatriz Dutra. A culinaria tipica da fronteira: a chipa como fator de
desenvolvimento local. Orientadora: Dores Cristina Grechi. 2020. 115fls. Dissertagdo
(Programa de PoOs-Graduacdo Stricto Sensu em Desenvolvimento Regional e de Sistemas
Produtivos) — Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, Campus Ponta Poréd/MS, 2020.

RESUMO

A presente investigacdo trata sobre a Culinéria tipica da fronteira, considerada elemento cultural, uma
vez que cada pais tem a sua culinéria prépria, baseada em sua cultura local e nos ingredientes
disponiveis. O estudo propde-se a investigar o potencial da chipa, como fator de desenvolvimento
socioecondmico. O estimulo inicial esta vinculado ao entendimento do saber fazer a respeito dos pratos
tipicos na fronteira, na necessidade em preservar as praticas artesanais da culinaria de fronteira, a
producdo de alimentos, os elementos, as técnicas, 0s objetos, as constru¢des e memorias partilhadas que
vem sendo esquecidas, e até mesmo substituidas pelo processo industrial. A pesquisa caracteriza-se
como aplicada de natureza exploratéria descritiva, com abordagem qualitativa. Quanto aos
procedimentos técnicos a pesquisa compreende a revisao bibliografica e documental, com observacéao e
registro fotografico, com aplicacdo de entrevista semiestruturada. A populacdo estudada foi composta
por produtores e vendedores de chipa do setor alimenticio do municipio de Ponta Pord (Brasil) e de
Pedro Juan Caballero(Paraguai), as Microempresas, as Nas e as Terceirizadas. O procedimento de
interpretacdo dos dados esté referenciado na analise de contetdo. Notou-se que embora haja grande
variedade de pratos tipicos, a chipa € a mais explorada para a finalidade de comércio. Por meio dos
dados obtidos, foi possivel inferir que a Culinaria tipica da fronteira pode sim, contribuir para o
desenvolvimento socioecondmico, uma vez que foi constatado o aumento de renda per capita e melhoria
dos padrdes de vida da populagéo investigada.

Palavras-chave: Culinéria da fronteira; cultura local; identidade; economia criativa; chipa.



SANTOS, Beatriz Dutra. The typical cuisine of the border: the chipa as a factor of local
development. Advisor: Dores Cristina Grechi. 2020. 115fls. Master (Graduate Program Stricto
Sensu in Regional Development and Production Systems) - University of Mato Grosso do Sul
State, Campus Ponta Pord/ MS, 2020.

ABSTRACT

The present research deals with the typical cuisine of the frontier, considered a cultural element,
since each country has its own cuisine, based on its local culture and the ingredients available.
The study aims to investigate the potential of chipa as a factor of socioeconomic development.
The initial stimulus is linked to the understanding of the know-how about the typical dishes on
the border, in the need to preserve the artisan practices of frontier cuisine, the production of
food, the elements, the techniques, the objects, the constructions and shared memories that have
been forgotten, and even replaced by the industrial process. The research is characterized as
applied in terms of descriptive exploration, with a qualitative approach. As for the technical
procedures, the research comprises the bibliographic and documentary review, with observation
and photographic record, with application of semi-structured interview. The population studied
was composed of producers and sellers of chipa of the food sector of the municipality of Ponta
Pora (Brazil) and of Pedro Juan Caballero (Paraguay), the microenterprises, the fias and the
outsourced. The data interpretation procedure is referenced in the content analysis. It was noted
that although there is a great variety of typical dishes, the chipa is the most exploited for the
purpose of trade. By means of the data obtained, it was possible to infer that the typical cuisine
of the frontier can contribute to the socioeconomic development, since it was found the increase
of income per capita and improvement of the living standards of the population investigated.

Keywords: Border cuisine; local culture; identity; creative economy; chipa.



SANTOS, Beatriz Dutra. La cocina tipica de la frontera: la chipa como factor de desarrollo
local. Asesor: Dores Cristina Grechi. 2020. 115fls. Disertacion (Programa de Posgrado Stricto
Sensu en Desarrollo Regional y Sistemas Productivos) - Universidad Estadual de Mato Grosso
do Sul, Campus Ponta Pord / MS, 2020.

RESUMEN

La presente investigacion trata sobre la cocina tipica de la frontera, considerada elemento cultural, ya
gue cada pais tiene su propia cocina, basada en su cultura local y en los ingredientes disponibles. El
estudio se propone investigar el potencial de la chipa, como factor de desarrollo socioeconémico. El
estimulo inicial esté vinculado a la comprension del saber hacer con respecto a los platos tipicos en la
frontera, la necesidad de preservar las practicas artesanales de la cocina fronteriza, la produccion de
alimentos, los elementos, las técnicas, los objetos, las construcciones y memorias compartidas que han
sido olvidadas, e incluso reemplazadas por el proceso industrial. La investigacion se caracteriza por su
aplicacion de carécter exploratorio descriptivo, con un enfoque cualitativo. En cuanto a los
procedimientos técnicos la investigacion comprende la revisidn bibliografica y documental, con
observacion y registro fotografico, con aplicacion de entrevista semiestructurada. La poblacion
estudiada estuvo compuesta por productores y vendedores de chipa del sector alimenticio del municipio
de Ponta Pord (Brasil) y de Pedro Juan Caballero(Paraguay), las microempresas, las fias y las
tercerizadas. El procedimiento de interpretacion de los datos se hace referencia en el analisis de
contenido. Se ha observado que aunque hay gran variedad de platos tipicos, la chipa es la mas explotada
para el prop6sito de comercio. Por medio de los datos obtenidos, fue posible inferir que la Culinaria
tipica de la frontera puede si, contribuir al desarrollo socioeconémico, una vez constatado el aumento
de renta per cépita y mejora de los estandares de vida de la poblacion investigada.

Palabras clave: Cocina fronteriza; cultura local; identidad; economia creativa; chipa.
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1 INTRODUCAO

A presente investigacdo trata sobre a Culinéria tipica da fronteira, considerada elemento
cultural, uma vez que cada pais tem a sua culinaria propria, baseada em sua cultura local e nos
ingredientes disponiveis. A cultura alimentar presente na América Latina estd fortemente
relacionada com as culturas indigenas e as populagdes colonizadoras, as quais trouxeram
consigo seus habitos, suas necessidades, a diversidade de alimentos, de temperos de suas
preferéncias, suas receitas preferidas e suas crencas (SONATI et al.,2009; SCHULTER, 2003).

Na histéria gastronémica dos povos guaranis, € possivel encontrar um mundo complexo,
rico e, acima de tudo, muito equilibrado, onde a comida ocorre de forma natural, generosa, 0s
quais tiveram sua parcela de contribuicdo gastrondmica, o milho, a batata doce, a ab6bora, a
mandioca, a erva-mate, a estévia, etc. Com o encontro da Espanha e da América, ha um
intercambio entre culturas nativas e europeias que enriquecem, ddo cor e novos sabores a
culinéria paraguaia (GAROFALO, 2011).

No que diz respeito a culinaria brasileira, esta é o resultado da multiplicidade de
influéncias, dentre as quais a portuguesa, africana e a indigena, porém se faz necessario
considerar as suas dimensfes continentais, e a sua multiplicidade cultural, advinda dos

imigrantes italianos, alemaes, japoneses, espanhadis, arabes, suicos, sirios dentre outros.

A tipicidade da culinaria regional, quando preservada e valorizada pela populacdo local
contribui para maior divulgacéo e, consequentemente 0 seu consumo, bem como dos costumes
locais, ou seja, da cultura da regido a qual representa, consubstanciando, ainda, como
importante elemento para a geracao de trabalho e renda.

Neste contexto a alimentagéo é considerada como uma pratica que vai alem do simples
ato de se alimentar, e como a construgdo de uma identidade especifica, propria de cada grupo
social. A este respeito, Da Matta apud Maciel (2005) define a comida ndo simplesmente como
uma substéancia alimentar, mas como um estilo de comer. A forma de comer define néo so o

que é ingerido, mas também quem ingere.

A culinaria da fronteira entre Ponta Pora-MS e Pedro Juan Caballero-PY, é uma forte
expressao de sua cultura. Gimenes (2006), afirma que a culinaria tipica é carregada de
simbologias locais, 0s quais incitam o paladar de quem visita a localidade, como os turistas

vindo das cidades circunvizinhas e até mesmo os habitantes locais.
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E quando se fala em comida é possivel visualizar a existéncia de tradi¢Ges, as quais
foram e ainda séo passadas de geracdo para geracdo, como a elaboracdo de alguns alimentos
tipicos da regido de fronteira: a chipa e a sopa paraguaia, alimentos bastante apreciados, 0s
quais buscou-se entender a tradicdo de se fazer e as distintas formas de preparo e ingredientes
oriundas da jungdo de duas etnias, guarani e espanholas, os quais os difere de outras localidades

devido as técnicas utilizadas em seu preparo.

E interessante assinalar que o conjunto de praticas alimentares determinadas ao longo
do tempo por uma localidade, passa a identifica-la, e em muitas vezes quando enraizada,
apropriada pela comunidade pode se tornar patrimonio cultural despertar o senso de

pertencimento nas pessoas.

Nessa perspectiva, entende-se que a culinéria, representa uma tradi¢do que pode ou ndo
necessariamente fazer parte do cardapio diario das pessoas, 0 importante nesse caso é que a
mesma desperte um sentimento de apropriagdo, ¢ isso faga com que a comida vista a “camisa”

de seu pais de origem (REINHARDT, 2007).

Tal argumento se reforca nas palavras de Bessis (1995, p.10 apud Maciel 2005, p.50)
“Dize-me o que comes e direi que Deus adoras, sob qual latitude vives, de qual cultura nasceste,
e em qual grupo social te incluis”. Esta fala retrata muito bem alguns produtos comercializados
na fronteira, como a chipa, as quais possuem caracteristicas especificas que a ligam ao seu

produtor.

Os habitos alimentares sofreram mudancas em todo o mundo em funcao do acirramento
do processo de globalizacdo, os quais influenciaram as regides, a agricultura, a sociedade e,
consequentemente, os habitos alimentares da fronteira. Desta forma o tema “culinaria local e
desenvolvimento” reveste-se de importancia na medida em que destaca as potencialidades da
culinaria da regido de fronteira Brasil e Paraguai (Ponta Porad e Pedro Juan Caballero), a qual

carece de discussoes e de analises.

Posto isto, a pesquisa concentrou-se na fronteira entre a cidade de Ponta Pora, no estado
de Mato Grosso do Sul (BR), e Pedro Juan Caballero, no departamento de Amambay (PY), as
quais caracterizam-se pela proximidade estreita da faixa de terra correspondente ao limite entre
Brasil-Paraguai, as cidades se encontram entre as principais conurbacgdes fronteiricas da

Ameérica Latina.

Vérios aspectos justificam a escolha da pesquisa, porém o estimulo inicial esta

vinculado ao entendimento do saber fazer os pratos tipicos na fronteira, na necessidade em
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preservar as praticas artesanais da culinaria de fronteira, a producéo de alimentos, os elementos,
as técnicas, os objetos, as construcGes e memorias partilhadas que vem sendo esquecidas, e até
mesmo substituida pelo processo industrial. A abordagem do assunto possibilitara também
importantes avancos em termos de implementacdo de acGes que promovam a preservacao de

um patrimonio alimentar que considere o saber fazer.

A culinaria pode ser considerada ndo apenas como um meio de “identificacdo” e de
pertenca, mas também uma poderosa ferramenta para o fomento do turismo, unindo sabor,
regionalidade e cultura o qual pode conferir ao lugar um posto de atrativo Unico. A este respeito
Souza (2007) afirma que o turismo com a insercdo da culinaria pode ser uma estratégia para
impulsionar, conduzir o resgate de uma cultura alimentar e que proporcione as comunidades

envolvidas geracdo de trabalho e renda

Assim sendo, a cidade de Ponta Pord-MS (Brasil) e Pedro Juan Caballero (Paraguai),
situadas na linha de fronteira, cujos municipios pertencem a faixa de fronteira internacional,
estabelecida pelo Brasil em 150 km pela Constituicdo Federal de 1988 (BRASIL, 1989) e 50
km pelo Paraguai, conforme Lei n® 2.532 de 14 de fevereiro de 2005, compde o cenario de
analise deste estudo. Logo, esta dissertacdo parte do seguinte problema de pesquisa: A culinaria
da fronteira pode contribuir para o desenvolvimento local? De que forma? Qual o seu potencial
de contribuigédo?

Desta maneira, 0 objetivo geral desta dissertagdo é: Analisar o potencial da chipa, como
fator de desenvolvimento socioeconémico”. Além do objetivo geral, essa pesquisa teve como
objetivos especificos: a) descrever as principais praticas culinarias que retratam a cultura local;
b) verificar se a chipa produzida na fronteira pode ser um elemento alternativo & geragéo de
trabalho, renda e consequentemente desenvolvimento; c) propor novas alternativas de

organizacdo que consubstancie no fortalecimento da atividade.

A fim de buscar respostas aos questionamentos organizou-se o trabalho em cinco
capitulos. O primeiro é capitulo constituiu na introducdo, na qual sdo apresentados objetivos,
problema e a estrutura geral do trabalho; o segundo capitulo traz o referencial tedrico que
fundamenta a pesquisa. Para isso foi elaborado uma revisdo tedrica composta pelos itens:
Culinéria a qual faz uma disting@o semantica entre os termos “Gastronomia e Culinaria” com o
intuito de esclarecer os motivos pela escolha do termo “culinaria” na presente dissertagao,
ressaltando os aspectos historicos sobre a alimentacdo, a culinaria como possibilidade de

desenvolvimento.
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No terceiro capitulo, apresentou-se 0 método, todos os procedimentos e caminhos
percorridos para a realizagdo e concretizagdo desta pesquisa. O capitulo quatro, compreendeu
os resultados e a discusséo do trabalho e o quinto, as conclusdes, limitacdes da pesquisa e as

recomendacdes.
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2 CULINARIA, CULTURA E IDENTIDADE NA FRONTEIRA BRASIL E PARAGUAI

Este capitulo faz referéncia a literatura sobre o tema, destacando a parte mais relevante
para este estudo, que auxiliam na compreensédo da tematica em analise. O capitulo inicia-se com
uma breve apresentacdo sobre as distingBes semanticas entre os termos relacionados a
gastronomia e a culinaria. Segue com o resgate da literatura, abordando as principais correntes
teoricas a respeitos dos aspectos historicos, culturais e de identidade sobre a

alimentacdo/culinaria e, por fim, discute-se a culinaria como desenvolvimento.

Segundo o dicionario infopédia da lingua portuguesa (2018), gastronomia ¢ a “arte de
cozinhar” com o objetivo de proporcionar o maior prazer aos que comem; conhecimento e
apreciacdo dos prazeres da mesa. Medeiros (2014) define como sendo uma arte ou ciéncia que

exige conhecimento e técnica de quem a executa e formacao do paladar de quem a aprecia.

Ainda segundo a autora, a palavra “gastronomia” foi criada por Arquéstratus® no século
IV a.C., pesquisador dos prazeres da mesa, a palavra tém sua origem do grego gaster
(estbmago) e nomo (lei) - as leis do estbmago. O termo ganhou notoriedade no século XVIII
com Brillat-Savarin, tido como amante da boa mesa e apelidado como “O filésofo gourmet”, o
qual dizia que a gastronomia é estilo de vida, é a diferenca entre o prazer de comer e o prazer

da mesa?.

A respeito da culindria, ¢ a “arte de cozinhar” ou “conjunto de pratos caracteristicos de
determinada regidao”, conforme o dicionario infopédia da lingua portuguesa (2018), Soares
(2016, p. 480) afirma que “remete-nos para produtos-ingredientes, utensilios e técnicas
culinarias.” Medeiros (2014) complementa a defini¢do dizendo, que corresponde ao conjunto
de utensilios, ingredientes caracteristicos da regido e tambem diz respeito a forma de preparar
os alimentos, com praticas e técnicas especificas. Esta associada ao dia a dia e para a cozinha

caseira.

A partir deste ponto, cabe esclarecer que utilizamos neste trabalho o conceito de

Culinaria, uma vez que o lécus da pesquisa envolve praticas e pratos caracteristicos da regido

! Arquéstrato (em grego antigo: Apyéotpatoc; Gela, século IV a.C. — c. 330 a.C.) foi um poeta, gastrénomo, e
provavelmente cozinheiro grego de Gela ou Siracusa, na Sicilia, que viveu em meados do século IV a.C. Wikipédia
(2018).

2 Prazer de Comer - é a sensagdo atual e direta de uma necessidade que encontra satisfacdo; Prazer da Mesa - é a
sensacdo refletida que nasce das varias circunstancias, dos fatos, do local, das coisas e das pessoas que estdo
presentes a refeicdo. Medeiros (2014, p. 8)
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de fronteira, que ndo utilizam de maior requinte em seu preparo, justificando assim a escolha

do termo.
2.1 A CULINARIA — ASPECTOS HISTORICOS DA ALIMENTACAO

A historia da alimentacdo abrange, portanto, mais do que a histdria dos alimentos, de
sua producéo, distribuicdo, preparo e consumo. (CARNEIRO, 2005). Podemos iniciar o
percurso historico sobre a alimentacdo, destacando que é um tema que interessa a diversas areas
do conhecimento dentre as quais: a Antropologia - Claude Lévi-Strauss(1964); Luis Camara
Cascudo(1983); Gilberto Freyre (1998); Maria Eunice Maciel (2005), a Sociologia - Claude
Fischler (1990); Carlos Alberto Déria (2009), a Histéria - Massimo Montonari; Jean-Louis

Flandrin(1998), Henrique Soares Carneiro(2005), dentre outros.

A histdria da humanidade esta relacionada com o alimento. Deste modo, Cascudo (1983,
p. 26) destaca que “o homem pré-histérico era onivoro, mas o proto-histérico e o
contemporaneo ja ndo pertencem a essa classe generalizadora. Nem todos 0s animais e vegetais

existentes na regido figuram na sua cozinha”.

No inicio os primeiros hominideos tinham a necessidade de mudar constantemente seu
modo de vida para conseguir o seu alimento, é nesse periodo que o homem passa da fase de
coletor de raiz e sementes para cagador de animais. A passagem do estagio de coletor para o de
cacador resultou em uma grande descoberta: o fogo — meio pelo qual, passa a transformar o

alimento, passou a cozinha-los, assa-los, tornando-os mais faceis de ingerir (Cascudo, 1983).

O uso frequente do fogo no ambiente domeéstico modificou consideravelmente a
alimentacdo, o ato de cozinhar, surgiu mediante a descoberta das diversas possibilidades de
transformar o alimento por meio do fogo, ou seja, a comida in natura, crua, como as frutas,
verduras, legumes e carnes provenientes da caca, em pratos cozidos. Novos metodos de cocgéo

surgem, como o assado, dando origem a uma infinidades de alimentos.

Carneiro (2005) afirma que o uso do fogo ha pelo menos meio milhdo de anos trouxe
um novo elemento formador da producéo social do alimento. As pessoas se reuniam ao redor
do fogo para preparar os alimentos, conversar, contar as ocorréncias do dia a dia, tornando o
ato um ritual agregador. Cascudo (1983) reforca dizendo que o ato de comer € organico e que
a inteligéncia humana transformou em um ato social. A cultura como conjunto de disposicdes

gue engendram socialidades.
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Assim, podemos dizer que o ato de se alimentar para 0 homem é cultura, e ndo apenas
um meio pelo qual o individuo satisfaz uma necessidade bioldgica, pois 0o comer tem seus
modos, significados, a escolha do alimento, as formas de obtencdo, como afirma Cascudo
(1983), dentre as acdes humanas consideradas naturais, o alimentar-se recebeu protocolos,
transformou-se em expressdo de sociabilidade, ritual politico, aparato de alta etiqueta. Deu-se
um significado, um simbolismo de fraternidade, de inicio de continuidade de contatos, assim

como toda a vida humana é ritualizada. Tais rituais sdo incorporados na cultura local
2.2 CULINARIA E CULTURA

A palavra cultura vem da raiz seméantica colore, que originou o termo em latim cultura,
de significados diversos como habitar, cultivar, proteger, honrar com veneragdo (Williams,
2007, p.117). Deste modo, entende-se que o significado esta associado a agricultura, as criangas
e ao sagrado, com o proposito de potencializar as carateristicas de algo ou de alguém com o

intuito de gerar algum beneficio.

Todavia, este sentido atribuido a cultura foi se dissipando e fez com que, no século
XVIII, no periodo que compreende o Iluminismo, também conhecido como século das luzes,
fosse entendida como sindnimo de civilizagdo. Desta maneira, o grau de civilizagdo de uma
sociedade era mensurado a partir das praticas culturais dais quais ela dispunha, sejam elas
relacionadas: as artes, a técnicas, filosoficas, entre outras. Assim, a cultura era a maneira pela
qual avaliava-se o progresso das civilizagdes. Simultaneamente, avaliava-se a cultura por

meio do desenvolvimento que esta trazia a uma determinada sociedade. (CHAUI, 2008).

De acordo com a Unesco (2003), foi naquele periodo que a palavra cultura comecou
a ser utilizada no plural, culturas, o que, de acordo com a organizacdo, foi fundamental para se
compreender a diversidade cultural na contemporaneidade. No século XIX novas mudangas
ocorrem em relacdo ao termo, o conceito iluminista da cultura reaparece nas areas das Ciéncias
Humanas e da Antropologia. Para os antropélogos o local que serviria de exemplo de progresso,
devido a sua cultura, era a Europa capitalista. Os elementos cabiveis de comparagédo, que
existiam nessa sociedade era o Estado, a escrita e 0 mercado. A partir disso, as civilizagGes que
ndo possuissem esses elementos eram classificadas como culturas pouco evoluidas. (CHAUI,
2008).

Em meados do século XIX, por meio da filosofia alem&, a cultura sofre uma

transformacéo relacionando-se, agora, com a diferenca entre natureza e historia. Ou seja, as
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caracteristicas inerentes ao ser humano, como a linguagem e o trabalho, fazem com que o
mesmo interaja com o ambiente de forma diferente a de um animal. Diante disso, as agdes
humanas ndo sdo restringidas a primariedade, mas sim em articulagdes que transformam um
dado em um fim, definindo o homem como um agente histérico. (CHAUI, 2008).
A partir de entdo, o termo cultura passa a ter uma abrangéncia que ndo possuia
antes, sendo agora entendida como producdo e criacdo da linguagem, da
religido, da sexualidade, dos instrumentos e das formas do trabalho, das
formas da habitacéo, do vestuario e da culinéria, das expressdes de lazer, da
musica, da danga, dos sistemas de relagdes sociais, particularmente os
sistemas de parentesco ou a estrutura da familia, das relagdes de poder, da
guerra e da paz, da nogéo de vida e morte. A cultura passa a ser compreendida

como o campo no qual os sujeitos humanos elaboram simbolos e signos,
instituem as praticas e os valores [...]. (CHAUI, 2008, p. 57).

Assim, cabe ressaltar, que a cultura abarca tanto uma concepc¢ao ampliada quanto restrita
e ambas dever ser consideradas como afirma Sachs (2005) que a cultura é um termo
polissémico. Na alimentagdo humana, natureza e cultura estdo intimamente ligadas, pois trata-
se de uma necessidade vital, isto se deve também ao fato de que todas as informacdes sobre os
sistemas alimentares, sdo considerados como sendo o resultado de processos culturais que
envolvem a domesticacdo dos animais, a transformacdo e a interpretacdo dos fendmenos da

natureza.

O alimentar-se, o simples ato de comer, envolve a selecéo, a escolha, os rituais, as ideias
e significados, todos os alimentos para assim serem considerados, devem ser selecionaveis,
preferidos dentre os outros, selecionados e preparados ou processados pela culinaria, e tudo isso
é um elemento cultural, como afirmam (CANESQUI; GARCIA, 2005).

Fagliari (2005, p.4) ressalta que cada povo possui uma “culinéria permeada por habitos
alimentares distintos, os quais refletem muitos aspectos da sociedade, como caracteristicas

geograficas, climaticas, socioecondmicas e culturais”.

No que tange a alimentacdo Cascudo (1983) argumenta que faz-se necessario a
compreensdo da cultura popular a qual faz parte da formacéo de mocas e rapazes, pois, certos
sabores estdo alicercados no ambiente familiar de regides inteiras, os quais sdo considerados
unanimes em se tratando de ser nutritivo ou agradavel, tais valores foram consolidado através

dos séculos, os quais ndo sdo modificados com a mesma facilidade que as roupas, os transportes.

Deste modo pode-se dizer que 0s grupos sociais, a comunidade, a sociedade s&o

formadores de cultura. Wagner (2010) em “A invencdo da cultura”, ressalta que a cultura
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tornou-se uma forma de falar sobre o homem e suas particularidades, evidentemente que a
palavra cultura possui outras conotagfes como define Brand&do (2009, p. 719) “culturas sao
panelas de barro ou de aluminio, mas também receitas de culinaria e sistemas sociais indicando

como as pessoas de um grupo devem proceder quando comem”.

A respeito disso DaMatta (1986, p.56) estabelece uma distin¢do entre comida e
alimento, em que "comida ndo é apenas uma substancia alimentar mas é também um modo, um
estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define ndo sé aquilo que € ingerido, como
também aquele que o ingere".

Assim, entende-se gque a alimentacdo humana esta repleta de cultura e deste modo é
possivel pensar em habitos alimentares como sistemas simboélicos 0s quais estdo presentes e

atuantes no estabelecimento das relacfes entre 0 homem e a natureza.

Ainda segundo DaMatta (1986), um dos significativos aspectos culturais que se pode
destacar € a culinaria. Pois é possivel identificar um povo por aquilo que ele come, como afirma

Savarin (1995, p. 15) “Dize-me o que comes e te direi quem ¢€s”.
2.3 A CULINARIA COMO IDENTIDADE

Aperfeicoando o conceito de Jean-Anthelme Brillat-Savarin®, Bessis (1995, p.10) apud
Maciel (2005, p. 50) que assim afirma: “Dize-me 0 que comes e te direi qual deus adoras, sob
qual latitude vives, de qual cultura nascestes e em qual grupo social te incluis.”

Assim, entende-se que a construcdo de identidades sociais/culturais, ora definida por
Hall (2015), a identidade na concepgao sociologica, preenche o espaco entre o “interior” € o
“exterior”, conecta o mundo pessoal ao mundo social, pois € o resultado da internalizagdo que
as pessoas fazem dos significados e valores de determinada cultura na qual o individuo
encontra-se inserido, deste modo transmitindo-lhes o sentimento de pertenga a um espaco

exterior.

3 Viveu no periodo mais atribulado da histéria francesa, quase perdendo a cabeca na Revolucgdo. Nasceu em 1755
em Belley, no atual departamento de Ain, seguiu a tradi¢do profissional da familia, formou-se advogado e juiz,
apaixonado pelos prazeres da mesa (e do amor). Sua vida tranquila de provincia foi interrompida em 1789, quando
foi eleito para representar a classe na Assembléia Constituinte, defendeu posigdes conservadoras em Versalhes,
em 1791 é eleito prefeito de Belley, acusado de moderantismo fugiu para a Suica em 1793, vai para os Estados
Unidos, onde ganhou a vida tocando violino. Em 1797 volta para a Franga e € nomeado para a Suprema Corte de
Apelacéo em 1801 por Napoledo onde permaneceu até a sua morte em Janeiro de 1826.Brillat-Savarin sobreviveu
a todo esse periodo de muitas reviravoltas politicas gracas a sua simpatia, capacidade de cultivar amizades, sangue
frio, bom humor, habilidade de se adaptar e bom senso, tais qualidades transparecem em sua obra da literatura
gastrondmica, A fisiologia do gosto, no qual o autor trata da influéncia da gastronomia nos negécios, na felicidade
conjugal, dieta sobre os sonhos, etc.(SAVARIN-BRILLAT, 1995).
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Assim, elementos culturais como a comida podem ser transformados em marcas
identitérias, apropriadas e utilizadas pelos grupos sociais como simbolos de uma identidade
local, como ocorre com a pizza e 0 macarrdo que sao rapidamente ligados a Italia, os fast foods
gue nos remetem aos Estados Unidos, ao arroz com feijdo alimentos considerados como sendo
tipicamente brasileiro, e por que ndo a chipa como um alimento tipico que identifique a fronteira
de Ponta Pora-MS(Brasil) e Pedro Juan Caballero no Paraguai.

Deste modo quando se fala em culinéria é praticamente impossivel dissocia-la da
cultura, uma vez que o alimento faz parte da formacdo do complexo processo de formacéo de
identidade de um povo. Para Montanari (2009, p. 11), “[...] exatamente como a linguagem, a
cozinha contém e expressa a cultura de quem a pratica, ¢ depositaria das tradi¢cGes e das

identidades de grupo [...]”.

Mintz (2001) afirma que os alimentos sdo indicadores de suas proprias historias, nessas
histdrias estdo presentes os valores culturais, as representaces das trocas das chipas* entre os
familiares e os visitantes, as praticas artesanais® de preparo, todos esses elementos auxiliam a

construcdo e a conservacao dos grupos sociais.

Neste sentido, a culinaria da fronteira entre Ponta Pora-MS e Pedro Juan Caballero-PY,
é uma forte expressdo de sua cultura. Gimenes (2006), corrobora ao dizer que a culinaria tipica

é carregada de simbologias locais, os quais incitam o paladar de quem é de fora da cidade.

Em se tratando de sabores, quando se fala em comida é possivel visualizar a existéncia
de tradicgdes, as quais foram e ainda sdo passadas de geracdo para geragdo, como a elaboragéo

de alguns alimentos tipicos da regido de fronteira: a chipa e a sopa paraguaia®.

Desta maneira Hall(2015), corrobora ao dizer que a identidade € definida historicamente
e é formada e transformada junto com a cultura e a sociedade. Por conseguinte, o sujeito tem
uma vasta gama de identidades que ele pode assumir dependendo das condigdes oferecidas a
ele, e isto se reforca nas palavras de Castells(2018) que entende, que para um determinado
individuo ou ainda um ator coletivo, pode haver identidades mdltiplas, no entanto essa

pluralidade é fonte de tensdo e contradi¢do tanto na autorrepresentagdo quanto na agdo social.

4 Chipa — de origem paraguaia, € parecida (mas ndo igual) ao pao de queijo mineiro, cujos ingredientes sdo: fécula
de mandioca ou amido, gordura ou manteiga, anis, sal, ovos, queijo, leite.

SPréticas artesanais — utilizacdo do Tatakua — forno de barro tipico paraguaio.

® Sopa paraguaia — que ndo é sopa, mas uma espécie de bolo salgado que leva em sua receita ingredientes como
farinha de milho, cebola, banha de porco ou manteiga, leite, queijo e ovos. (GAROFALO, 2011)
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2.4 A CULINARIA COMO POSSIBILIDADE DE DESENVOLVIMENTO

Boiser (2006) apresenta o conceito de desenvolvimento que assinala a ideia de
crescimento econdmico e a objetivo quantificavel associado a conquistas materiais, porém o
conceito passa a uma nova concepgao, que O representa como processo e estado intangivel,
subjetivo e intersubjetivo. Esta mudanca de conceito de desenvolvimento, no entendimento de
Vendrusculo (2009, p. 26):

Deixa de ser visto somente pela modernidade e a tecnologia, mas passa a
valorizar a possibilidade e a criagdo de novas compreensdes de
desenvolvimento. Fundamentadas na busca da sociedade por qualidade de
vida, pelo respeito a diversidade cultural e pela procura de um sentido de
pertenga, bem como, por preocupacdes que envolvem as dimensdes sociais,
culturais, econdmicas, entre outras.

Ao longo dos anos, o termo desenvolvimento sofreu diversas interpretacdes e
conceituacOes. Dallabrida (2010) concebe o desenvolvimento como sendo um processo de
mudanca estrutural, situado historica e territorialmente, caracterizado pela dinamizacéao
socioeconémica e a melhoria da qualidade de vida de sua populagéo local. Para Roque (2017)
o desenvolvimento local é diferenciado de regido para regido, através de peculiaridades das
dimensfes sociais, culturais, politicas, econdmicas e ambientais que distinguem um

determinado local.

Neste contexto, surgem varios autores que tratam da mesma tematica com um olhar
diferenciado. Nesse sentido Enriquez (2010) apresenta as principais teorias sobre o

desenvolvimento como sendo:

1. Teorias classicas de crescimento da economia convencional (mainstreans)
também conhecidas como teorias ortodoxas dominantes, representadas pelos autores Harrod
(1939) e Domar (1946), Robert Solow (1956) e Rostow (1960), os quais defendem que o
crescimento € o principal meio para alcangar o desenvolvimento, portanto os conceitos séo
equivalentes.

2. Teorias de inspiragdo marxista, ou neomarxista, que véem a possibilidade do
“desenvolvimento” do “subdesenvolvimento”, representados pela CEPAL (Comissdo
Econdmica para a América Latina e o Caribe), (1948), as teses de Bunker (1988) e também por

Hirschman (1977), dentre outros.
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3. Teorias institucionalistas ou neo-institucionalistas, para as quais a qualidade das
instituicdes interfere sobre os custos de transagéo, resultando em maior eficiéncia econdmica e
concomitantemente no desenvolvimento. Nesta perspectiva temos Douglass North (1990),
Robert Putnam (1996), Ronald Coase (1937, 1960).

4. Propostas de desenvolvimento sustentavel e a busca de incorporagdo de outras
dimensdes (ecoldgica, econdmica e social) pouco exploradas pelas teorias tradicionais, que por
sua vez dividem-se em: i) Desenvolvimento sustentavel fraco, inviavel — representados pelos
autores Goldsmith  (1996), Herman Daly (1985,1996,1997), Altvater(1995); ii)
Desenvolvimento sustentavel forte, vidvel — representados pela Escola de Londres — Pearce e
Atkinson (1992) e Ignacy Sachs (1986, 2004).

Hé& ainda autores que ndo se enquadram nas teorias citadas, dentre os quais Amartya Sen
(2000) e Sérgio Boisier (1999, 2003) com uma perspectiva sobre o desenvolvimento mais
humanista. E importante ressaltar que autores e escolas divergem sob alguns aspectos, no
entanto, convergem quanto a concep¢ado sobre o desenvolvimento, como sendo o aumento do
PIB (Produto Interno Bruto) per capita, que por sua vez € explicada pelo fato de ser um padréo
universal, que permite fazer comparagdo entre os paises, nacgdes, regides e 0s municipios.

Enriquez (2010, p. 169) destaca que:

A nocdo de desenvolvimento hoje abarca uma visdo pluridimensional,
abrangendo desde o capital social, a qualidade das instituigdes, as liberdades
constitutivas, os diferentes tipos de capitais intangiveis relacionados e,
fundamentalmente, o equilibrio ecossistémico e a necessidade de se atentar
para as futuras geragbes, conforme alertam as proposicdes do
desenvolvimento sustentével.

Nesse novo contexto econdmico mundial, cada vez mais globalizado e competitivo, no
qual as cidades e as regides lutam entre si por recursos especificos cada vez mais escassos, 0S
quais sdo capazes de Ihes proporcionar vantagens competitiva frente as demais, as comunidades
locais sejam elas (organizagdes publicas e privadas, associagbes de empresarios, empresas,
sindicatos e governos locais) compreenderam o alcance dos desafios colocados e responderam

com iniciativas tendendo a impulsionar o desenvolvimento (BARQUERO, 2001).

O surgimento da teoria do desenvolvimento enddgeno esta pautado no aparecimento de
um novo paradigma que tem como uma das ideias centrais a associagdo entre o potencial de

gerar mudanca a partir dos recursos existentes nos territorios (econémicos, humanos, culturais
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e institucionais) e do processo de transformacdo e expansdo da estrutura produtiva das

localidades, conforme (Quadrol).

Quadro 1 — As mudancas no modelo de Desenvolvimento Econémico
NOVAS FORMAS DE ORGANIZACAO DA PRODUCAO

Modelo fordista de produgcdo em massa Modelo de producdo flexivel

NOVAS FORMAS DE REGULACAO

Politicas tradicionais de carater rigido Politicas modernas de carater flexivel

Fonte: Barquero, 2001, p. 37 Adaptado pela autora (2020)

Barquero (2001) argumenta que sobre esses aspectos, o sistema produtivo dos paises se
expande e se transforma uma vez que o potencial da regido existente no territdrio é utilizado,

bem como as politicas de desenvolvimento.

Deste modo, as cidades tem adotado politicas de desenvolvimento local como resposta
aos desafios impostos pela globalizagdo, e pela reestruturacdo produtiva (crescimento do
desemprego e mudanca estrutural), por meio da interacdo dos mais diferentes atores do
desenvolvimento, neste caso a Gastronomia, representada pela Culinaria local, uma vez que, a
alimentacdo esta vinculada aos setores produtivos relacionados ao abastecimento e ao consumo,

isto €, a agricultura, pecudria, industrias alimenticias, mercados, feiras, etc. (ROQUE, 2017).

Observa-se nesse contexto que a culinaria da fronteira, sob a perspectiva do
desenvolvimento enddgeno, pode ser vista como um processo de crescimento econémico e de
mudanga estrutural, liderado pela comunidade local. Paula (2016, p. 92) afirma que o
“desenvolvimento ndo se caracteriza apenas pelos ganhos econdmicos, mas também pelos

frutos da relacdo sociocultural”.

Nos processos de desenvolvimento enddgeno sdo os atores sociais da propria localidade
que, ao adotarem estratégias a partir do potencial de desenvolvimento existente em seu
territorio, controlam o processo de transformacgéo econémica e social visando a aumentar o bem
estar da sociedade local (BARQUERO, 2001).

Ainda sob o desenvolvimento enddgeno, pode se dizer que é antes de mais nada, uma

estratégia para acdo, uma vez que consideremos que as comunidades locais tém a sua identidade
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propria, e isto as leva a tomarem iniciativas visando assegurar o seu desenvolvimento, deste

modo evitar que empresas e organizacOes externas limitem a suas potencialidades.

Porém héa de se considerar que a presenca de grandes empresas e grupos industriais
originarios de outros territorios pode assumir um papel relevante no processo de
desenvolvimento enddgeno, sempre que suas estratégias convergirem com aquelas definidas no
ambito local/regional (BARQUERO, 2001, p. 231 — 233).

Sobre este Gltimo ponto, vale ressaltar que para a teoria do desenvolvimento enddgeno,
ndo é o tamanho das unidades produtivas o elemento essencial na dindmica territorial. Mas sim
é a forma de organizacao da producéo e sua capacidade de proporcionar economias, de forma
a permitir responder estrategicamente as necessidades e demandas que a dinamica econémica

tem feito surgir na fase do ciclo econémico atual. (BARQUERO, 2001).
2.4.1 A culinéria e a Economia Criativa

No Brasil, para o Ministério da Cultura, o “desenvolvimento deve significar, sobretudo,
qualidade de vida e amplia¢do das escolhas” (ECONOMIA CRIATIVA, 2011, p.11), sendo
assim a criacdo e o impulso criador fontes importantes no processo do desenvolvimento o qual
difere do modelo econdmico que prega apenas a acumulagdo de riquezas e o crescimento do
PIB (Produto Interno Bruto).

[...] esse desenvolvimento se fundamentaria na valorizagdo das éticas e das
expressdes culturais, necessarias a consolidagdo de préaticas cooperativas, ao
crescimento da confianca entre individuos e grupos, além da protecdo ao

patriménio cultural e ambiental dos territorios envolvidos (ECONOMIA
CRIATIVA, 2011, p.14).

Deste modo entende-se que a capacidade de se “reinventar”, de ser “criativo”, e usar
isso a seu favor, tem se consolidado como um dos fatores de obtengéo da vantagem competitiva
no meio empresarial. Além dos insumos tradicionais necessarios para a producdo — capital,
matéria-prima e mao de obra — as ideias passaram a ser input relevante e necessario para a

diferenciacédo e geracdo de valor.

Reis (2008) defende a economia criativa como estratégia para o desenvolvimento,

baseada em duas abordagens que se complementam.
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1) A primeira tem por base o reconhecimento da criatividade, do capital humano, para o
fomento de uma integracdo de objetivos sociais, culturais e econdmicos, diante de um modelo
de desenvolvimento global pds-industrial excludente, portanto insustentavel.

i) A segunda abordagem de Reis para a Economia Criativa como estratégia para o
desenvolvimento aponta como as mudancas econdmicas, e em especial as novas tecnologias,
alteram os elos de conexdo entre a cultura e a economia, abrindo um leque de oportunidades
econdmicas baseadas em empreendimentos criativos.

Ao apoiar-se na criatividade individual, permitindo a formalizacdo de pequenos
negdcios e possibilitando baixas barreiras de entrada, a economia criativa promoveria a geragdo

de renda e emprego.

Concomitantemente, a culinaria local, pode ser considerada um importante setor
criativo, visto que, além dos sabores, estdo incluidos todos os saberes e fazeres de uma
comunidade local, gerando, com isso, um valor simbdlico, que posteriormente se transformara
em um valor econémico para ser comercializavel. No ambito da Economia Criativa, a culinaria
esta associada a elaboracdo de produtos e servigos que valorizam os saberes e fazeres, gerando,

com isso, um desenvolvimento socioecondmico.

Pertile e Gastal (2014) analisam a gastronomia nesses termos, fazendo um contraponto
com a culinaria, entende-se que, nela, o valor simbdlico gerador do preco ou valor econémico,
antes associado mais propriamente aos ingredientes utilizados, agora seria melhor
compreendido como o resultado do trabalho empreendido durante a preparagéo do prato. Isso
se da porque se entende que seria neste processo que estariam presentes fatores como criacéo,
técnica, saber-fazer, entre outros, que vao além da importancia da sofisticacdo dos ingredientes,
dos utensilios e/ou maquinario utilizados. Trata-se, portanto, do que perpassa a materialidade,

ou seja, é o imaterial e o valor simbdlico que determinam o valor econdmico.

Kivela e Crotts (2006) relatam em sua pesquisa os beneficios da gastronomia, ndo s
ligada aos sabores, mas, também, a geracdo de emprego e renda; & compreensao intercultural
por parte da comunidade local e a promocdo de novas ideias de negocios e oportunidades,
seguindo essa linha de raciocinio dos autores, pode-se dizer que com a culinaria os beneficios
poderdo ser 0s mesmos, uma vez que o termo “culinaria” utilizado nesta pesquisa, é o que

corresponde as atividades praticadas na fronteira Iocus da pesquisa.
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Para Reis (2008) ha possibilidade em harmonizar a Economia Criativa e 0 meio
ambiente, pois, em alguns produtos oriundos do artesanato e da gastronomia, utilizam-se
matéria-prima in natura da regido. Exemplo disso s@o os produtos culturais como o artesanato
de madeira, de bambu, e de juta, os tecidos com tingimento natural e até a praticada pelos
“médicos descalgos’ a base de ervas medicinais ou “yuyos/poha fiana” — plantas medicinais
utilizadas no preparo do tereré e do mate, as mais comuns podem ser encontradas nos quintais
de casa, como por exemplo a horteld, o alecrim, burrito, cangorosa, cavalinha, jaguareté ka'a
(carqueja) e muitas outras, também sdo utilizados para o tratamento de algumas enfermidades,

como ma digestdo, resfriados, calmantes, etc.

Na fronteira, os ingredientes utilizados pela culinaria se vale dessa harmonia entre esses
elementos citados por Reis, a exemplo tém-se os ingredientes utilizados para o preparo da chipa,
da sopa paraguaia, dentre outros comentados no item 4.1. Portanto, pode se dizer que ao abarcar
aspectos econdmicos, culturais, tecnoldgicos e sociais, a economia criativa tem ligacoes
entrelacadas com a economia geral nos niveis macro e micro, por isso, a dimensdo de
desenvolvimento. J& que a criatividade é a forca motriz principal, e ndo o capital, a economia
criativa parece ser uma opcao viavel e uma estratégia de desenvolvimento mais orientada a

resultados para os paises, regides e locais em desenvolvimento.

7 Médicos pés descalcos — na China, aqueles agentes de sadde treinados para orientar, cuidar e tratar das doengas
mais comuns da populagdo que, na sua grande maioria, vivia na zona rural. Eles também trabalhavam parcialmente
como lavradores, nos terragos de arroz, de onde vem o nome “pés descalgos” (Miyasaka, 2010, p.1).



31

3 MATERIAIS E METODOS

Este capitulo corresponde aos aspectos metodoldgico utilizados para a consecu¢édo desta
pesquisa com intuito de atingir os objetivos propostos. Quanto ao meétodo utilizado nesta
pesquisa, procede-se aqui a classificacdo da pesquisa, do universo a ser estudado e dos sujeitos
envolvidos na pesquisa, sua estratégia, paradigma, mecanica de coleta de dados, os dispositivos
a serem aplicados para se chegar aos resultados e para analise e interpretagcdo dos dados.

3.1 CAMPO DE INVESTIGACAO

A pesquisa foi realizada na regido de Ponta Pord, distante a 343 km de Campo Grande
a capital do Estado de Mato Grosso do Sul, que segundo estimativa do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica - IBGE (2019), possui uma populacdo de 92.526 habitantes, em um
territorio que compreende uma éarea de 5.330,448 km?, e densidade demografica de 14,6
hab/km?,

Constitui em uma area conurbada internacional como se observa na figura 8, com a
cidade de Pedro Juan Caballero, capital do departamento de Amambay, localizado a um
distancia de 448 km da capital Assuncdo no Paraguai, que segundo os dados do censo da
Direccién General de Estadistica, Encuestas y Censos (DGEEC, 2012), possui uma populacdo
de 108.625 habitantes, uma superficie de 4.733 km? e a densidade populacional de 25 hab/km?.

Figura 1 — Imagem area das duas cidades

PONTA PORA

PEDRO JUAN CABALLERO

Fonte: Torrecilha (2013)
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3.2 CARACTERIZACAO DO OBJETO DE ESTUDO: A CULINARIA DA FRONTEIRA

A culinaria da fronteira de Ponta Pora (Brasil) e Pedro Juan Caballero (Paraguai) é
composta por uma mistura de ingredientes (carnes, legumes, mandioca e milho); influéncias
(espanhola e indigena) e técnicas de preparo (coc¢do). Tem identidade propria relacionada a
cultura da culinaria local, que segundo Chagas (2006, p.12), afirma que “um pais com as
dimensGes continentais como o Brasil apresenta significativa diversidade regional, derivada ndo
apenas de seus aspectos fisicos, mas também de variadas condicdes historicas e de apropriacdo

e colonizagao do territorio.”

Sampaio (2012) destaca a contribuicdo cultural paraguaia advinda de elementos
culturais espanhdis e guaranis. Junto com os espanhois vieram o trigo, o arroz, a cana-de-agucar,
a videira, a melancia, o mel&o e animais domésticos os quais foram adaptados rapidamente ao
nosso continente, como o gado, as ovelhas, as cabras, os cavalos e uma variedade de animais
de fazenda (GAROFALO, 2011).

Ainda segundo Garofalo (2011) os guaranis exerceram influéncia por meio de alimentos
como a batata-doce, abdbora, amendoim, feijdo, coco, palmito, a erva, peru, abacaxi ou anana,
o milho e a mandioca, estes ingredientes que dao origem a matéria prima utilizada no preparo

de muitas das comidas tipicas da fronteira.
3.3 POPULACAO E AMOSTRA

A populacdo estudada foi composta por produtores e vendedores de chipa do setor
alimenticio do municipio de Ponta Pord (Brasil) e de Pedro Juan Caballero(Paraguai), foram
identificados 21 (vinte e um) individuos os quais sdo de conhecimento publico e da
pesquisadora que € moradora da cidade de Ponta Pord. Entretanto, apenas 09 (nove) produtores
e vendedores aceitaram participar da pesquisa.

Para o universo estudado, utilizou-se a amostra intencional (ndo probabilistica), ou seja,
a amostra foi selecionada conforme a avaliagcdo da pesquisadora, em que a mesma escolheu os
elementos considerados representativos para a realizacdo desta pesquisa. Por se tratar de uma
pesquisa de cunho qualitativo, a escolha dos entrevistados deu-se a partir da disponibilidade
daqueles que aceitaram participar da pesquisa, outro aspecto limitador foi o tempo
disponibilizado pelos entrevistados, pois a maioria das entrevistas foram realizadas nos

trabalhos de cada um e muitos trabalham na rua, sujeitos as intempéries (sol, chuva, calor, frio,
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vento, ruidos) e todos trabalham de segunda a sabado. Exceto uma entrevistada que aceitou

fazer a entrevista em sua residéncia.
3.4 TIPO DE PESQUISA

A pesquisa se deu pelo paradigma interpretativo, pois conforme Saccol (2009) da énfase
a importancia dos significados subjetivos, assim como agdes simbdlicas na forma como as
pessoas constroem e reconstroem sua propria realidade, fato bastante presente no objeto de
estudo. Deste modo a epistemologia interpretativa é construtivista, pois supde-se que todo o
conhecimento sobre a realidade depende das praticas humanas e é construida pela interacdo
entre as pessoas e 0 ambiente no qual estdo inseridos, sendo transmitido ao contexto social.
Saccol (op.cit).

Em um primeiro momento o trabalho caracterizou-se como exploratorio, por tratar-se
de um tema com pouca incidéncia de estudos. Cervo e Bervian (1996) argumentam que a
pesquisa exploratdria visa proporcionar maior familiaridade com o problema, obter uma nova
percepcao do mesmo. Deste modo, algumas etapas foram necessarias para se dar seguimento a
pesquisa, conforme descritas no Quadro 2 abaixo:

Quadro 2 — Etapas iniciais da pesquisa
Revisdo teorica sobre os temas alimentacdo e praticas culinarias, a historia da
gastronomia e da alimentacdo, culinaria local, gastronomia e fronteira,
identidade, cultura, e desenvolvimento enddgeno.
Revisdo documental sobre a temética culinaria e comidas tipicas em regido de
fronteira.
Etapa 3 | Caracterizacdo da area de estudo e defini¢do do universo de pesquisa
Mapear pessoas e pontos de producéo e venda de chipa na regido compreendida

Etapa 1

Etapa 2

*

Etapa 4 entre a area central das cidades de Ponta Pora e Pedro Juan Caballero.

Locais de vendas: Brasil (Portas de bancos; terminal rodoviario;

estabelecimentos que vendem sé chipa; mercados que vendem chipa congelada;
Etapa 5 . . - . )

feira de agricultura familiar) Paraguai (Franquias, vendedores ambulantes)

Linha internacional (Avenida internacional, Avenida Dr° Francia)

Elaboracdo do relatério dos resultados da pesquisa de campo com base na
Etapa 6 x o : .

preparacdo dos dados empiricos (narrativas dos entrevistados).
Etapa 7 Analise e discussdo dos resultados, por meio do didlogo das narrativas com 0s

autores que deram suporte a pesquisa.
Fonte: Elaboracao propria. (2020)

*Nesta fase foram utilizados conhecimento técito da pesquisadora (uma vez que muitas das pessoas que
vendem a chipa trabalham de modo informal) e investigacdo junto ao poder publico das duas cidades,
buscando conhecer sobre as feiras e locais de venda publica. Ao mesmo tempo, buscou-se junto a
secretaria de cultura(PY) e fundacdo de cultura(BR) o cadastro das empresas/pessoas que vendem o
produto na fronteira.
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Em um segundo momento a pesquisa adota um carater descritivo, pois segundo Silva e
Menezes (2001) o intuido da pesquisa é justamente descrever as caracteristicas de determinada
populacdo ou fendbmeno ou o estabelecimento de relacdes entre variaveis. E assim atingir os
objetivos especificos i) descrever as principais praticas culinarias que retratam a cultura local e
ii) apresentar a culinaria de fronteira como elemento alternativo a geracdo de emprego, renda e
consequentemente desenvolvimento.

Em seguida a pesquisa é caracterizada como sendo aplicada, Gil (2010) ressalta que a
pesquisa aplicada se destina a aquisicdo de conhecimento com vistas a aplicacdo em uma
situacdo especifica. Neste caso atingir o objetivo especifico iii) propor novas alternativas de
organizagao que consubstancie no fortalecimento da atividade.

Quanto a natureza dos dados, a abordagem deu-se de forma qualitativa, que de acordo
com Santos e Candeloro (2006, p. 71) “A pesquisa qualitativa ¢ aquela que permite que se
levante dados subjetivos, bem como outros niveis de consciéncia da populacdo estudada, a
partir de depoimentos dos entrevistados, ou seja, informacOes pertinentes ao universo a ser
investigado, que leve em conta a ideia de processo, de visdo sistémica, de significacdes e de
contexto cultural”. A este respeito outros autores como Denzin e Lincoln (2001) argumentam
que neste tipo de pesquisa, 0 pesquisador estuda os fatos em seu cenério natural, com a
finalidade de entender o evento com os significados atribuidos pelos individuos, envolve uma
interpretacdo natural do objeto de estudo.

Quanto aos procedimentos técnicos a pesquisa é caracterizada como sendo bibliografica
fundamentada em autores que versem sobre o tema e documental pela possibilidade de recorrer
a fontes diversificadas e dispersas, conforme argumenta Gil(2010). Quanto a fonte de
informac&o, as fontes de dados utilizadas se constituem basicamente em dados primarios os
quais foram coletados por meio da pesquisa de campo no intuito de coletar dados junto as
pessoas investigadas.

Quanto os instrumentos de coleta de dados utilizou-se a entrevista semiestruturada,
elaborada a partir das leituras realizadas sobre culinaria tipica, desenvolvimento endogeno e
economia criativa. Este instrumento compreendeu perguntas que puderam responder aos
seguintes objetivos: verificar a abrangéncia do mercado da chipa nesta regido (produtores e
vendedores), a caracteristica de funcionamento deste mercado e analisar a capacidade deste em
gerar desenvolvimento enddgeno. Para Diehl e Tatim (2004) o modelo semiestruturado
possibilita ao pesquisador a liberdade para conduzir a entrevista para qualquer direcéo,

possibilitando a exploracdo com maior amplitude de um tema em especifico.
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A entrevista é uma das formas mais eficazes de obter informagdes. De acordo com Gil
(2010), é uma das técnicas de coleta de dados mais utilizadas nas pesquisas, pois é adequada
para a obtencdo de informacGes diretamente com quem convive com a situacdo pesquisada.
Como complemento, utilizou-se a observagdo que para Gressler (2003, p.169), “¢ um
instrumento bésico de coleta de dados para obter informag6es e utiliza os sentidos para captar
aspectos da realidade”.

Com relacdo a entrevista aplicada em campo, em um primeiro momento, submeteu-se o
roteiro a um pré-teste com 02 (dois) entrevistados que ndo fizeram parte do universo da
pesquisa, a fim de eliminar possiveis duvidas de entendimento sobre as questdes. Nesta etapa,
o instrumento foi aplicado a 02 (duas) pessoas que produzem a chipa apenas para 0 consumo
préprio, durante a semana santa, no més de abril de 2019, como resultado do pré-teste, foi
identificado a necessidade de realizar alguns ajustes, no que se refere a linguagem, substituindo
0s termos técnicos, para uma linguagem mais informal, que fazem parte do cotidiano dos
produtores e vendedores de chipa, com o propdsito de melhor o entendimento por parte dos
entrevistados, auxiliando-os quanto a contextualizacdo do objeto de pesquisa, também foi
necessario fazer a traducdo das perguntas para o espanhol, com o intuito de facilitar o dialogo
entre a pesquisadora e os entrevistados(as).

Uma vez reformulada algumas questdes, o roteiro de entrevista, aplicado aos produtores
e vendedores de chipa, chegou-se a uma estrutura, conforme o Quadro 3 abaixo e que podem

ser consultados nos Apéndices I, 11 e 1.

Quadro 3 — Estrutura do roteiro de entrevista

Perfil socioecondmico do(a) Informagdes pessoais sobre 0s

Bloco | ; .
entrevistado(a.) entrevistados(as).

Bloco 11 Caracterizagéo do tipo de Recursos humanos, matéria prima,
negocio/produto processo produtivo.

Bloco 11 | Venda e distribuigéo Recursos humanos, abrangéncia espacial
Aspectos a serem melhorados . . . . .

Bloco IV e L Novos projetos, investimentos, incentivos
relacionados ao negocio

Fonte: Elaboracéo propria (2020)

O roteiro da entrevista foi dividido em quatro blocos, o primeiro abordando as
informacdes pessoais dos entrevistados tais como: local de nascimento, idade, estado civil,
nacionalidade, profissdo, renda familiar, setor/ocupacdo atual, escolaridade e classe

socioeconbmica a qual serd apresentada em topico especifico na analise e discussdao dos
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resultados. E o segundo bloco levantando informagdes referentes ao negécio, sobre o tempo de
atuacdo, sobre os concorrentes, sobre os funcionarios, sobre a matéria-prima e os principais
fornecedores, bem como o sistema de producao utilizado e os tipos de produtos produzidos, que
tipo de embalagem utiliza e se ha alguma identificacdo na mesma.

O terceiro bloco abordando questdes sobre vendas e distribuicdo, volume de vendas,
condicGes de pagamento, principais concorrentes, distribuicdo geografica do produto, as etapas
da producdo, destino dos investimentos. O quarto bloco, abordando os aspectos a serem

melhorados em relacdo ao negocio, 0s projetos existentes, 0s incentivos.

As entrevistas ocorreram no periodo de abril de 2019 a agosto de 2019. Por escolha da
pesquisadora, optou-se pela utilizacdo desse espaco de tempo para compreender como 0
processo de producdo da chipa se da nos periodos que antecedem a Semana Santa, durante e
apos o periodo da Semana Santa, uma vez que o periodo € o apice da producdo na regido

estudada.

As entrevistas tiveram duragdo maxima de sessenta minutos e foram gravadas em audio
com o auxilio de um gravador de voz digital marca Quanta 4GB modelo QTG220, além do uso
de aparelho celular Apple mod. iPhone 5, como medida de precaucéo e seguranca na realizagdo
da primeira entrevista e também com o intuito de capturar imagens dos entrevistados em seu

local de trabalho.

Na sequéncia as entrevistas foram ouvidas, traduzidas do guarani e espanhol para o
portugués, e logo transcrita em documento em formato Word 2013, sem a utilizacdo de
caracteristicas paralinguisticas (abordagem de aspectos ndo verbais), possibilitando a
compilacdo de suas informacdes para a analise de contetdo, possibilitando assim uma visao
geral dos dados coletados em campo. Foram utilizados, nas narrativas, parénteses para o

acréscimo e/ou supressao de elementos.

Utilizou-se também os recursos de notas de campo, que consistem nas anotagdes feitas
pela pesquisadora, a este respeito Flick (2009, p.267) corrobora dizendo que “as notas obtidas
em entrevistas devem conter os elementos essenciais das respostas dos entrevistados e

informacdes sobre o andamento da entrevista”.

Quanto a técnica de analise de dados, estd se deu por meio da analise de conteddo que
segundo Minayo (2002, p.74) “é compreendida como um conjunto de técnicas que possibilitam

encontrar respostas para as questdes formuladas e também para confirmar ou néo as afirmac6es
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estabelecidas antes do trabalho de investigagdo™. Esta etapa da anélise constitui-se em trés fases

como conforme Figura 2.

Figura 2 — Etapas da andlise

+[Fase de organizacao; *Definicéo de «Andlise de todo o contetido
«Operacionalizacio das categorias(sistemas de coletado;
ideias iniciais; codificagdo, decomposicéo «Divis&o em categorias
«Desenvolvimento das Ol lmeliaeeeh
operag(")es sucessivas. o Identlf_lcagao das unidades
de registro

Fonte: Bardin (2011) Adaptado pela autora (2020)

Porém, segundo Bardin (2011), na Pré-analise € importante que se obedecam algumas

regras como por exemplo:

a) Exaustividade — ndo deixar de fora nenhum elemento pertencente a pesquisa;

b) Representatividade — a amostra deve ser representativa, caso exista uma quantidade
expressiva de dados;

¢) Homogeneidade — os documentos devem ser homogéneos, isto é, devem obedecer aos
mesmaos critérios quanto a escolha;

d) Pertinéncia — os documentos devem ser adequados no que diz respeito a informacdes, e aos
objetivos da analise.

A fase seguinte, que consiste na exploragdo do material, segundo Silva e Fossa (2015,
p.4) “consiste na construgdo das operagoes de codifica¢dao, considerando-se 0s recortes dos
textos em unidades de registros, a defini¢do de regras de contagem e a classificacdo e agregagéo

das informacgdes em categorias simbolicas ou tematicas”.

A terceira fase compreende o tratamento dos resultados, inferéncia e interpretacéo,
gue consiste em analisar todo o contetddo que foi coletado e dividido em categorias. A analise
comparativa é realizada através da justaposicdo das diversas categorias existentes em cada
analise, ressaltando os aspectos considerados semelhantes e os que foram concebidos como
diferentes. (SILVA E FOSSA, 2015).



38

Ainda sob o aspecto da segunda fase, foram atribuidas algumas categorias de analise: i)
as Nas (representam as senhoras que utilizam sistema de producio artesanal); ii) franquias
(sistema de producdo industrial ou semi-industrial); iii) produtores com distribuicdo em rede;
iv) produtores domésticos que vendem o produto congelado a supermercados e diretamente ao
consumidor, e, por fim, v) produtores autbnomos que vendem no varejo em pontos ja
estabelecidos (hospital, postos de salde, pontos de Onibus, rodoviaria, bancos, linha

internacional).

No entanto, de acordo com observacao feita in loco pela pesquisadora, foi possivel
identificar os produtores e vendedores, sujeitos da pesquisa e, deste modo, criou-se trés grupos
de entrevistados: a) Microempresas; b) Nas e c) Terceirizadas.

a) Microempresa - consideram-se microempresas ou empresas de pequeno porte, a sociedade
empresaria, a sociedade simples, a empresa individual de responsabilidade limitada e o
empresario, devidamente registrados nos 6rgdos competentes, que aufira em cada ano
calendério, a receita bruta igual ou inferior a R$ 360.000,00 (BRASIL, 2006).

b) Na — o termo em guarani que quer dizer Dona, o equivalente em portugués ao pronome de
tratamento Senhora, uma forma muito respeitosa de nos referirmos as mulheres de mais idade
(CANESE e ALCARAZ, 2017).

c) Terceirizada — A terceirizagdo “tem como principio basico a delegacédo para terceiros de todas
as atividades que a empresa considerar estar fora de sua vocacao, transferindo processos e
funcbes especificas a empresas ou profissionais especializados que possuem o dominio

operacional e técnico da atividade terceirizada, conforme GIMENES et al (2016, p.08).”

A divisdo em grupos de entrevistados justifica-se a medida em que se buscou interpretar
a realidade da regido estudada, onde fora constatado que muitas das categorias criadas
preliminarmente foram absorvidas pelas que foram encontradas in loco, como se observa no
Quadro 4.
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Produtor Tipo Cidade Entrevista
1 Microempresa Ponta Poré E1IMPP

2 Microempresa Ponta Poré E2MPP

3 Na Pedro Juan Caballero E3NPJ

4 Na Pedro Juan Caballero E4NPJ

5 Na Ponta Pora ESNPP

6 Terceirizada Pedro Juan Caballero E6TPJ

7 Microempresa Pedro Juan Caballero E7MPJ

8 Na Pedro Juan Caballero ESNPJ

9 Microempresa Ponta Poré EOMPP

Fonte: Elaboracdo propria (2020)

O quadro acima, traz o ordenamento dos produtores e vendedores de chipa, participantes
da pesquisa, os quais foram identificados por meio de cddigos, permitindo dessa forma o sigilo
de suas identidades. O trabalho de codificacdo permitiu classificar os produtores e vendedores
de chipa em trés categorias diferentes: as Microempresas; as Nas e as Terceirizadas, 0s quais
foram divididos em duas subcategorias: Producdo Industrial e Producdo Artesanal. Conforme

demonstrado no Quadro 5.

Quadro 5 — Categorias de produtores e vendedores de chipa

Categoria Descricdo da categoria Subcategorias

I Microempresa
I Nas

e Producdo Industrial
e Producdo Artesanal

i Terceirizada

Fonte: Elaboracdo propria (2020)

As categorias relacionadas aos produtores e vendedores de chipa foram construidas
empiricamente pela pesquisadora e confirmadas pela pesquisa de campo, onde evidenciou-se
que as categorias | e I11 sdo categorias tedricas e a categoria Il categoria empirica, com relacdo

as subcategorias, estas estao classificadas como tedricas.
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Deste modo, a analise de conteido se apresenta como uma ferramenta de investigacao

cujo propdsito se destina “a descricdo objetiva, sistematica e quantitativa do conteido manifesto

das comunicacGes tem por finalidade a interpretacdo destas mesmas comunicagdes’

2

(BERELSON, 1971, apud BARDIN, 2011, p.42). Sintetizando, o0 método de analise de

contetdo compreende as seguintes fases, conforme Silva e Fossa (2015, p. 4)

1)  Leitura geral do material coletado (entrevistas e documentos);

2)  Codificacdo para formulacdo de categorias de andlise, utilizando o
quadro referencial teorico e as indica¢Oes trazidas pela leitura geral;

4)  Recorte do material, em unidades de registro (palavras, frases,
paragrafos) comparaveis e com o mesmo contelldo semantico;

5) Estabelecimento de categorias que se diferenciam, tematicamente, nas
unidades de registro (passagem de dados brutos para dados organizados). A
formulacdo dessas categorias segue 0s principios da exclusdo mutua (entre
categorias), da homogeneidade (dentro das categorias), da pertinéncia na
mensagem transmitida (n&o distor¢do), da fertilidade (para as inferéncias) e
da objetividade (compreensao e clareza);

6)  Agrupamento das unidades de registro em categorias comuns;

7)  Agrupamento progressivo das categorias (iniciais — intermediarias —
finais);

8) Inferéncia e interpretacéo, respaldadas no referencial teérico.

Assim, as etapas de analise podem ser observadas no Quadro 6.

Quadro 6 — Desenvolvimento da analise de contetido

Desernvolvirmerito de wurmria aricalise
—— — — ——— PRE-ANALISE
: r \- ' ILeitura «flutuantes |
' LF_scolha de documentos ]4—> Formulacao das hipoteses <-—+[ Referenciacao dos indices]
l e dos objectivos
2 X
: l [Elaboran;:?lo dos indicador¢$‘5
-
onstituicao O corpius Dimens3dao e irccgoes
[ & i i d Vs i di <
1 de analise
Regras de recorte, cate-
I gorizacao, codificacao
I -~
I [ Preparacio do material ] [ Testar as técnicas ]
: 1 ST e 1
1 EXPLORACAO DO MATERIAL
l_ —_ o > Administragcao das té€cnicas
I NO CoOrgPIes
I |
] TRATAMENTO DOS RESULTADOS
I E INTERPRETACOES
I 4
] l Operagoes estatisticas ]
1 J, <—{ Provas de validac3ao l
l Sintese e selecgcao dos
1 resultados
I 4
: { Inferéncias l
i 4
l l Interpretacao l
[ SN N .
I Outras orientagcdes para Utilizacdo dos resultados
uma nova analise 1 de analise com fins
O —— tedoricos ou pragmaticos

Fonte: Bardin (2011, p.132)
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Torna-se importante ressaltar que para fins desta pesquisa, adotou-se a sequéncia de
passos para realizacdo da analise de contetudo recomendada por Bardin. Assim, através destes
procedimentos foi possivel realizar a analise dos dados da pesquisa, que serd comentada no

préximo capitulo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo sdo apresentados, analisados e discutidos os resultados da pesquisa de
campo com o0s sujeitos da pesquisa (vendedores de chipa), a luz do referencial tedrico
relacionado ao tema proposto e que dizem respeito ao tema - A Culinaria tipica da fronteira: a
chipa como fator de desenvolvimento local.

Primeiramente, sdo apresentados os dados sobre as principais praticas culinérias que
retratam a cultura local na fronteira entre as duas cidades. A seguir sdo apresentados os dados
coletados a partir das entrevistas realizadas com as pessoas que comercializam a chipa na
fronteira entre os dois municipios (Ponta Pord-MS e Pedro Juan Caballero-PY), e por fim, a
apresentacdo das propostas de organizacdo que consubstancie no fortalecimento da atividade.

4.1 PRATICAS CULINARIAS E SUAS REPRESENTACOES

A respeito da prética culinéria na fronteira, pode ser entendida como sendo, um conjunto
de aromas e sabores especificos de cultura da regido, que é o resultado da interacdo das pessoas
com o seu contexto local, envolve diferentes dimensGes, como a cultura, as sensacoes, as
emocdes e as lembrancas e ou memdarias afetivas, despertadas tanto pelos atos de preparar como
de consumir alimento (MINTZ, 2001).

Embora a pratica culinaria seja universal, as maneiras de fazer e de saber fazer, sdo
diversas tendo em vista que todas as sociedades desenvolveram formas culturalmente
determinadas, prdprias e reconhecidas de preparo de seus alimentos como observa (MACIEL,
2001). A pratica culinaria exerce papel importante na vida de cada individuo. De modo mais
amplo, ela pode ser compreendida como um tipo de processamento para transformacdo do
alimento ou, de outro modo, a passagem do alimento da categoria de cru para o cozido,
conforme argumentam Garcia & Castro (2011).

Dentre as principais técnicas de preparo ou coccdo descritas por Garofalo (2011)
encontramos 0: Mimdi ou fervido; Ka'é ou cozido/assado no Tatakua uma espécie de forno de
barro utilizado principalmente no preparo dos alimentos como a chipa e a sopa paraguaia,;

Chryry ou frito; Mbichy cozido direto sobre as chamas; Hesy, assado ao ar livre.

Dentre os utensilios utilizados temos: a ceramica; Olla y pavas de hierro ou panela,
chaleiras de ferro, utilizado para cozinhar os alimentos; Na’é pyii ou recipiente para torrar
alimentos; Avatisoka ou pildo para socar o milho; Asador que é espécie de pa de madeira com

cabo longo utilizada para levar os alimentos ao Tatakua — um tipo de forno de barro, no qual se
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faz o cozimento da chipa e de outros alimentos, que utiliza a lenha/tronco ou galhos secos para
fazer o fogo, quando o Tatakua atinge a temperatura ideal( quando colocarmos uma folha de

bananeira e esta ndo queimar), as cinzas so varridas com uma vassoura rustica feita de chirca®
(Figura 3).

Figura 3 — Tatakua® (Forno de barro)

Fonte: David Galeano Oliveira (https://dgaleanolivera.wordpress.com/

A culinaria da fronteira é composta em sua maioria por alimentos que tem em seu
preparo, ingredientes derivados do milho'® — avati, e da mandioca — mandio. De acordo com
Godoy (2019) cabe destacar aqui o lugar que o milho ocupa e ocupa nas culturas indigenas pré-
coloniais antigas e nas Américas, sendo uma das culturas mais importantes da América Latina
do ponto de vista cultural, social, econémico e nutricional. O cardapio com a utilizacdo do

milho é vasto, entre 0s mais populares estdo 0s seguinte:

Chipa, especie de torta o pan de maiz, preparado con la harina del grano
maduro y cocido al horno;

Avati mbaipy, polenta;

Avati mim6i, maiz hervido;

Avati mbichy, mazorca de maiz en verde tostada;

Avati maimbe, maiz maduro desgranado y tostado, y

Guaimi atukupe, maiz machacado, envuelto en hojas y cocinado sobre las
cenizas;

Mbodjape, pan de maiz, preparado con harina de maiz maduro previamente
tostado;

Mbyta (chipa guasu, mbodjape-guasu), pan o torta, preparado con los granos
en verde molidos y cocinados al horno;

Chipa caure, pan de maiz de forma cilindrica, cocido al asador;

8 Chirca - vindo da palavra chechca quichua, “folha pegajosa”. Um arbusto resinoso que cresce nas encostas das
montanhas nas Américas. Seus galhos sdo utilizados para a criagdo de vassouras (GODOY, 2019).

99 Tatakua — tata significa foco, kua — buraco — traducéo literal da autora.

10 Denominado também como: sentli, sara, jank’a o avati, nas linguas Nahualt, Kichwa, Aymara e Guarani
respectivamente (BRAVO; MONTEVERDE, 2012, p. 10).


https://dgaleanolivera.wordpress.com/

44

Mbedju, panqueques de maiz;

Avatiky, maiz no maduro tostado sobre brasas;

Cai repoti, harina de maiz cocida en cafiitas de bambu;

Rora, sémola de maiz embebida brevemente con grasa, sal y agua y luego
hervida;

Typyhu, sopa de maiz;

Huiti piru, harina de maiz tostada;

Mbaypy hé-&, harina de maiz adicionada a agua hirviente con miel; Kiveve,
puré de zapallo con harina de maiz;

Caguedjy, maiz hervido en lejia de ceniza, mazamorra en espafol; Djopara,
maiz hervido junto con porotos (MACHADO; SALHUANA, 1999, p.50).

O milho branco ou avati moroti, que ¢ feita da seguinte maneira: primeiro o milho é
fervido que ndo deve ser muito longa, depois o milho € espalhado sobre um pano de prato ou
toalha de mesa para esfriar que depois sera moida, ap0s esse processo € necessario passar por
uma peneira para separar o farelo e a base para a elaboracdo de uma farinha de milho, utilizada
no preparo da sopa paraguaia, que ndo € liquida, (mas um tipo de bolo salgado), o qual pode
ser cortado e servido ainda quente ou depois de esfriar.

Ainda com o milho € possivel produzir a canjica, matéria prima utilizada para o preparo
do Locro um tipo de sopa a base de canjica amarela, a qual pode ser preparada de diversas
formas, com carne, sem carne, com carne seca, com queijo, com feijdo, porém a receita mais
comum na fronteira é a que leva a carne bovina com 0sso, geralmente se utiliza o puchero!! e

cheiro verde em seu preparo.

Com o milho verde cru, ttm-se a elaboracéo de pratos como a Chipa guasu, um tipo de
torta salgada de milho, uma variacgao da chipa, feita com milho verde ralado ou cortado, cebola,
gordura (6leo de soja ou similar, margarina ou manteiga), ovos e queijo, que pode ser cozida
ao forno a gés, elétrico ou no Tatakua, outra forma de preparar é sobre o fogdo a lenha,
utilizando uma panela tampada com brasas quentes sobre a tampa, outra iguaria derivada do
milho, que se pode saborear na fronteira € o Vori Vori ou Bori Bori, um tipo de sopa composta
por bolas ou bolinhas feitas com a farinha de milho ou fub4, carne bovina com 0sso (puchero)

e cheiro verde, que também pode ser preparado com carne de frango, conforme (Quadro 7).

11 Puchero: puchero ou cocido, uma versdo espanhola para o cozido portugués e que se espalhou pela América,
tanto nas col6nias espanholas como portuguesas ainda antes do século XIX. Este cozido tem varia¢des de acordo
com o local produzido, mas basicamente é composto por mais de um tipo de carne além de legumes e verduras
cozidos lentamente, prato muito consumido na regido da fronteira do Rio Grande do Sul (NOBRE, 2011. p. 147).
Na fronteira BR/PY puchero é um corte de carne bovina do pernil (0sso buco) ou do pesco¢o, com muito masculo
e fibras duras, indicado para a preparacao de sopas, guisados, cozidos, etc.
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Prato Ingredientes

Canjica amarela, carne
bovina com 0sso, alho,
Locro cebola, tomate,
piment&o verde ou
vermelho, salsinha e
cebolinha.

Chipa Guasu Milho verde, 6leo,
cebola, queijo fresco,
leite, sal

Farinha de
milho(fubd), carne
Vori Vori/ bovina com osso ou
Bori Bori frango, queijo, cebola,
pimentéo verde,
tomate, salsicha e
cebolinha.

Farinha de milho/fub4,
Sopa paraguaia cebola, 6leo, leite,
queijo, ovos, sal

Fonte: Sabrina Gérard ( https://www.196flavors.com/paraguay)
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De acordo com Godoy (2019) A mandioca também é um produto indispensavel na
culinéria, embora ndo tenha a escala atribuida ao milho. Com a mandioca é possivel elaborar
diversos pratos, como o nhoque de mandioca, sua raiz € muito rica em carboidratos e amido, e
ndo contém gluten; o pastel de mandi’o - feito com a farinha de milho, mandioca e recheado
geralmente com carne bovina moida, assemelha-se as empanadas sul americanas em seu
formato, porém diferem em relacdo aos ingredientes, uma vez que as empanadas ndao contém

farinha de milho e nem a mandioca em seu preparo.

A payagua'? mascada, que é uma espécie de prato tipico da culinaria paraguaia, mas
que também pode ser encontrado na regido nordeste da Argentina. E uma espécie de bolo de
carne, ou pequeno hamburguer frito, preparado com mandioca cozida, carne bovina moida e
cebolinha fresca, estes hambdrgueres sdo rapidos de se preparar, requerem apenas alguns

ingredientes e podem ser preservados muito bem.

Portanto, era uma refeicdo perfeita para viajantes, fazendeiros ou pessoas que
trabalhavam o dia inteiro no campo, o lampreado®® ou lambreado, porém os mais consumidos
sdo os feitos com a farinha de mandioca ou fécula de mandioca, dentre os quais podemos citar
0 Mbeju e suas variagdes: i) (Mbeju manduvi(mani) - Mbeju de amendoim; ii) Mbeju almidén;
Mbeju de fécula; iii) Mbeju mestizo — com adic¢do de farinha de milho; iv) Mbeju kaburé!#; v)
Mbeju tova (rosto) — em formato de rosto o modo de preparo é similar aos outros tipos de mbeju
porém um pouco mais umido, tem como ingrediente diferenciado a farinha de coco e a
salmoura, ele € carregado em recipientes de argila que tém basicamente a forma de um rosto,
dois centimetros da preparacdo sdo colocados em cada recipiente e sdo cozidos em fogo muito
baixo, ndo é adicionado o sal, ao virar a massa, o formato do rosto é impresso.; vi) Mbeju avevo
(com ovos), em formato circular, similar a panqueca, também conhecido como tyra que

significa acompanhante, geralmente do cocido e a chipa ou chipa (Quadro 8).

12 Payagua - Literalmente, payagua mascada é traduzido como “mordida payagud”. Este prato se refere a etnia
indigena chamada payaguas que viveu no Paraguai em tempos pré-colombianos. Eles costumavam comer as
preparacdes que também foi consumida por outro grupo étnico indigena chamado Guarani. Os colonos espanhdis
fizeram um prato mais elaborado para satisfazer seu gosto e incorporaram novos ingredientes, como carne bovina.
Portanto, a versdo atual é uma mistura das receitas dos grupos étnicos indigenas do Paraguai e do legado da
colonizagdo espanhola. (Gérard, 2018).

13 Lampreado - O lampreado é um pouco semelhante ao quibe do Oriente Médio, que é preparado com carne picada
e bulgur. VVocé também pode dizer que se assemelha a croquetes espanhdis ou falafels populares, embora os Gltimos
sejam vegetarianos. (Gérard, 2018).

14 preparado com Typyraty - fibra que permanece como residuo ap6s a moagem. E de textura porosa que é usada
em varias preparagdes como kavure e mbeju, também para alimentar animais. (GAROFALO, 2011).
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Quadro 8 — Pratos tipicos consumidos na fronteira a base de mandioca
Prato Ingredientes

Mandioca cozida,
margarina, ovos, margarina,
Pastel de Mandi’o sal, farinha de milho, 6leo,
carne moida, alho, pimentao

vermelho, cebola, tomate,
salsinha, cominho.

Mandioca, carne moida,

Payagua mascada cebolinha, alho, éleo, sal,

cominho, amido de milho
ou farinha

Fécula de mandioca, agua,
Mbeju manteiga ou margarina, sal,
queijo Paraguai fresco

Chipa Fécula, queijo
Paraguai, ovos, leite,
banha de porco ou
margarina, erva-
doce e sal

Fonte: Sabrina Gérard (https://www.196flavors.com/paraguay)

Como acompanhamento para as comidas tém-se o cocido (Quadro 9) que é um tipo de
cha feito a base de erva-mate (llex paraguariensis), o qual é preparado queimando a erva-mate
com aglcar em um recipiente com brasa/carvdo, esta preparacdo é consumida quente,
especialmente nos dias frios do inverno na fronteira entre os dois paises, pode ser consumido

com o leite ou sem, é servido para o café da manha ou lanche da tarde, equivale ao cha em

outros paises.


https://www.196flavors.com/paraguay
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Quadro 9 — Cocido — cha a base de erva-mate

Bebida Ingredientes Foto
Erva-mate,
Cocido acucar, dgua
quente,
brasa/carvao
Fonte: https://www.fansdel mate.com/ habitoé—y—costrhbres/mate—cocido—quema—recta—

paraguaya.html

A bebida recebe outras denominac@es regionais como por exemplo: no Brasil é chamado
de cha mate, no Paraguai é conhecido como cocido quando os ingredientes sdo fervidos em
agua apenas ou cocido negro que é quando a brasa ou carvao séo utilizados para queimar o
acucar e a erva-mate. Na regido argentina de Cuyo, que inclui as provincias de Mendoza, San
Juan e San Luis, é chamado de Yerbiado. Em Corrientes e Tucuman também é chamado de

cocido.
4.2 A CHIPA: HISTORIA E PARTICULARIDADES

Apesar dos choques iniciais entre bandeirantes e missioneiros, apesar da Guerra da
Triplice Alianca®® (Guerra do Paraguai) no Séc. XIX e de outros tantos conflitos, alguns maiores
outros menores, as relagdes do dia a dia da fronteira entre o Brasil e o Paraguai, caracterizam-
se por grande carga de afetividade, miscigenacdo, interacdo e solidariedade, trocando nao
apenas receitas culinarias, como a chipa. (SAMPAIO,2012). A chipa ou chipa é um tipo de péo,
semelhante ao pao de queijo mineiro, cujos ingredientes principais sdo: a fécula de mandioca,
farinha de milho, sal, ovos, queijo, e gordura que pode ser a banha de porco, gordura vegetal,

margarina ou manteiga e anis ou erva-doce.

A historiadora paraguaia Margarita Mir¢ tem dois trabalhos: “Karu Reko: antropologia
culinaria paraguaia” ¢ “Comida e religiosidade paraguaia: chipa-pan sagrado”, a qual

identificou e resgatou em sua pesquisa, varias receitas e formas de preparo da chipa, que até o

15 A denominacdo Guerra da Triplice Alianga € a Unica utilizada no Paraguai, na linguagem cientifica e popular,
nos livros didaticos e na historiografia em geral. Para a Nagdo é uma ofensa dizer a Guerra do Paraguai,
terminologia muito utilizada no Brasil, talvez por equivocos semanticos ou mesmo histéricos (Torrecilha, 2013,
p.149)


https://www.fansdelmate.com/habitos-y-costumbres/mate-cocido-quemado-receta-paraguaya.html
https://www.fansdelmate.com/habitos-y-costumbres/mate-cocido-quemado-receta-paraguaya.html
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ano de 2000 haviam cerca de 70 receitas variantes da chipa. Embora sejam utilizados diferentes
ingredientes para a elaboracdo da chipa, os principais ingredientes sdo fécula de mandioca e
milho, dentre outros componentes como coco, amendoim, feijdo, arroz, os quais sao usados
para criar outras variagdes da chipa. A insercéo de ingredientes, como queijo e ovos, se deve a
fusdo das culturas européia e guarani, que serviram para formar o que hoje conhecemos como

culinéria tipica da fronteira

Garofalo (2011) destaca que a chipa ou chip& esté presente em todas as festividades
paraguaias e, especialmente em eventos religiosos como a Semana Santa, por ser um produto
que pode ser consumido por varios dias sem estragar e também por ser um elemento que une
as familias, também por ter uma conotacao de po sagrado, e no dia da cruz ou Kurusu Ara, é
um evento tradicional que acontece anualmente, em varios lugares do Paraguai, consiste em
uma antiga tradicdo cat6lica, mas também de raizes indigenas e guaranis, que surge com a
imposicdo dos cultos e costumes dos jesuitas e franciscanos no pais, caracterizado como um
ritual em que uma cruz é ornamentada, com flores, folhas de louro e também com chipas, e que

acontece no dia 03 de Maio, a chipa também estd presente nos presépios de natal e novenas,

orag0es, rezas (Figura 4).

Fonte: Fernando Allen Galiano (2013) - http://.portalguarani.com

Nessa perspectiva, Godoy(2019) afirma que os festivais e as comemoracdes populares
tém préticas passadas que chegam ao presente com seus diversos significados e referéncias que
se desdobram em processos culturais com novas incorporagdes de valor simbdlico que re-

significam e constroem identidades. A comida, nesse contexto, marca sua presenca, sendo


http://www.portalguarani.com/
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particular nas preferéncias, gostos que se traduzem em conhecimento e diferentes maneiras de
fazer. Como reitera Carneiro(2005):
A identidade religiosa é, muitas vezes, uma identidade alimentar. Ser judeu
ou mugulmano, por exemplo, implica, entre outras regras, ndo comer carne de
porco. Ser hinduista é ser vegetariano. O cristianismo ordena sua ceriménia

mais sagrada e mais caracteristica em torno da ingestdo do péo e do vinho,
como corpo e sangue divinos (CARNEIRO, 2005, p. 72).

Cabe destacar que as festividades e a abundancia de alimentos, sdo elementos marcantes
e representativos nas celebragdes. Isso reflete como, durante essas formas de comemoragéo, 0s
alimentos adquirem caracteristicas culturais diferenciadas, que se manifestam desde a

preparacdo até o consumo final.
4.3 A CHIPA: TIPOS E FORMATO

No que diz respeito ao formato das chipas, utiliza-se formas populares como a argola,
losango, meia lua ou ferradura, alongada, trangada, religiosos e animais, como 0 pombo um
formato bastante popular, geralmente dedicado as criancgas; o jacaré com seu sentido pitoresco;
0 sapo para os idosos; figuras de flores ou plantas desenvolvendo nestas formas o senso artistico

popular que retrata o cotidiano local (Figura 5).

Figura 5 — Formato das chipas
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Fonte: http://www.paraguay.com / - http://www.tembiuparaguay.com

No entanto, existem outros formatos que resultam da imaginagdo, habilidade e

criatividade daqueles que a produzem.


http://www.paraguay.com/
http://www.tembiuparaguay.com/
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Las formas dadas a la chipa se encierra en la expresion Chipa jegua. Jeguaka
es la accion de dar formas o adornar la masa de la chipa. Ombojeguaka kuaa
es la asignacion al especializado o especializada, es quien tiene mas habilidad
para dar formas o adornar las chipas. [...] Es el momento donde el pueblo, al
elaborar la chipa, tiene un espacio donde desarrollar su creatividad
sirviéendole como base la masa blanda y suave de la chipa, creando con ella
figuras artisticas: ~ Antropomorfas formas de santos ridiculizando o
simbolizando a los personajes conocidos, como parientes, amigos, politicos o
personas que tengan caracteristicas individuales como gordos, flacos, etc;
Zoomorfas como palomas, peces, yacaré, entre otras; Fitomorfas
representando plantas y flores diversas (MIRO, 2001, p. 85).

Com relacdo ao cozimento das chipas, tém-se diferentes formas de cozinhar/assar, sendo
a mais utilizada: o forno a gés; forno elétrico e o tipico Tatakua - forno artesanal feito de barro
utilizado para assar a chipa, onde as formas séo untadas e recebem folhas da bananeira antes de
serem levadas ao forno para o cozimento, outras formas de cozimento sdo conhecidos, no
entanto ndo sdo mais utilizados como o exemplo do cozimento sob as cinzas - uma forma que

caiu em desuso nos dias de hoje.

A chipa possui varias versdes, dentre as variedades que sdo encontradas, a tradicional é
a mais popular e mais consumida, sdo vendidas a granel, na rua, nas chiparias, acondicionadas
em pacotes, depois da tradicional, sdo a mestica com fuba e amido de mandioca, a chipa so’o,
chipa de carne, chipa rora com o farelo de milho, de manduvi — com amendoim, chipé piru,

crocante, chipa frita e a chipa em formato circular.

A chipa ou chipa como ¢é chamada na lingua guarani possui as suas variaces como o
chipa so'o que é preparada em forma de um pequeno rolo, recheado com ovos e carne bovina
picada e condimentos como o cominho, o chipa mboca que é enrolado em um graveto antes de
ser cozido no carvao, e o chipador asador ou chipa kavuré (chipa de espeto) esta chipa tem a
forma comprida e a massa fina e oca. E assada em um espeto de madeira previamente preparado,
por ser firme a massa, pode ser posta sobre o fogo de lenha ou carvdo, a chipa 4 queijos,
elaborada com a massa tradicional, acrescida de diferentes queijos (mussarela, queijo Paraguai,

queijo catupiry, queijo azul) dentre outros.

Cabe ressaltar que, para as diferentes variedades de chipas (Quadro 10), sdo utilizados
0s mesmos ingredientes utilizados na chipa tradicional, acrescentando outros ingredientes e

variando os métodos de cozimento.
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Quadro 10 — Tipos de chipas

Tipo Ingredientes Foto

Fécula, queijo Paraguai, ovos,

Chipa tradicional leite, banha de porco ou
ou chipa margarina, erva-doce e sal

almidén(aramird)

Fécula, farinha de milho, queijo
Paraguai, ovos, leite, banha de
Chipa mestica porco ou margarina, erva-doce e
sal

Fécula de mandioca, &gua,
manteiga ou margarina, sal, queijo
Chipa de carne Paraguai fresco, recheada com

Chipaso'o carne moida condimentada e ovos

Feita com a massa tradicional, com
a variante que acrescenta mais
gordura e adota outro processo de
cozimento. Eles também sdo
conhecidos como “chipitas"”, por
Chipa piru'® seu formato pequeno e crocante.

Fonte: https://felicianadefarina.com.py/

16 Piru em guarani significa magro. Segundo o depoimento de Andresa Farifia, uma das filhas da criadora do
negocio tradicional e familiar “Hijas de Feliciana de Farifia S.R.L”, sua mae (Dona Feliciana) foi a criadora do
chamado Chipa Piru. Ela disse que as chipas feitas por sua méde eram muito bem aceitas pelos cidaddos da capital
da época e que as damas da sociedade pediram a Dona Feliciana que as fizesse em formatos menores, para
acompanhar a hora do cha. Assim, Dona Feliciana pegou a mesma massa do chipa, mas em porcGes menores
manteve 0 mesmo formato do anel tradicional, mas cozinhou por mais tempo, conseguindo um produto seco e
crocante. Cabe destacar que para o preparo das chipitas, ndo sdo usados conservantes, uma vez cozidas, devem ser
mantidos em local seco, para que permanecam secos, crocantes e saborosos por um longo tempo.
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Esta receita primitiva foi sendo modificada ao longo do tempo com a insergcéo de
alimentos, como leite, queijo e ovos. Deste modo a receita tradicional da chipa da origem a
outras variedades, que contém ingredientes heterogéneos (como carne, presunto e queijo, dentre
outros), ha também as variacdes das chipas doces (recheadas com doce de leite, goiabada,
brigadeiro, beijinho, etc.) oferecendo, assim, uma ampla gama de opg¢des para 0s consumidores
deste produto.

Outro elemento bastante peculiar em relacdo a chipa é que as familias na fronteira,
durante a Semana Santa, antes da Pascoa cristd, tém o costume de preparar e entregar as chipas
para seus familiares e amigos, nesta ocasido sdo preparadas chipas com formato especial para
presentear, deste modo as pessoas saem para fazer visitas, conversar, e assim ocorrem as trocas

entre as familias, das chipas preparadas.

De acordo com Godoy (2019) essa atividade é de natureza coletiva, onde todos os
membros da familia participam, incluindo criangas em um ambiente agradavel e festivo, essa

pratica coletiva e tradicional, em Guarani, € chamada chipéa apo, conforme (Figura 6).

Figura 6 — Chipé apo — criancas, jovens e adultos amassando a chipa

4
‘q\ 7

Fonte: https://www.ab.com.py/edicion-impresa/locales/el-chipa-apoy-eI-tatakua-caldera-en-bunta-
karap-554413.html

.,‘

Nesse contexto, pode-se observar que a chipa é um simbolo de criatividade — onde todos
podem expressar-se por meio dos formatos diferenciados que a chipa adquire, de solidariedade
e coletividade, uma vez que todos podem participar.


https://www.abc.com.py/edicion-impresa/locales/el-chipa-apo-y-el-tatakua-caldera-en-punta-karap-554413.html
https://www.abc.com.py/edicion-impresa/locales/el-chipa-apo-y-el-tatakua-caldera-en-punta-karap-554413.html
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44 CARACTERIZACAO DOS ATORES: PERFIL SOCIOECONOMICO DOS
ENTREVISTADOS

A partir dos dados coletados por meio da entrevista no primeiro bloco, foi identificado
o perfil socioeconémico dos produtores e vendedores de chipa respondentes da pesquisa.

Figura 7 — Produtores e vendedores de chipa

ekarth:
Mlcroempre‘zsa 4
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Foram identificados 21 (vinte e um) produtores e vendedores de chipa, que
comercializam a chipa, na fronteira entre as duas cidades, residentes nos municipios de Ponta
Pora-MS e Pedro Juan Caballero-PY, a identificacdo dos produtores ocorreu por meio das
observac0es realizadas pela pesquisadora em campo, 0 convite para participar da pesquisa foi
feito a todos no entanto apenas 09 pessoas aceitaram serem entrevistadas como se observa na
Figura 7, a identificacdo dos entrevistados ocorreu por meio de cédigos criados a partir da
sequéncia cronoldgica em que foram realizadas as entrevistas, preservando desta forma a
identidade dos respondentes.
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Tabela 1 — Perfil socioeconémico do(a) entrevistado(a)

Local de nascimento Idade Estado civil Nacionalidade
E1MPP Porto Velho-RO 22 Casado Brasileiro
E2MPP Ponta Pord-MS 22 Casada Brasileira
E3NPJ Eusébio Ayala — PY 65 Vilva Paraguaia
E4ANPJ Pedro Juan Caballero-PY 40 Casada Paraguaia
E5NPP Coronel Sapucaia-MS 80 Casada Brasileira
E6TPJ Pedro Juan Caballero-PY 50 Solteira Paraguaia
E7NPJ Pedro Juan Caballero-PY 29 Casado Paraguaio
ES8MPJ Horqueta-PY 68 Vilva Paraguaia
E9MPJ Potengi-CE 38 Casado Brasileiro

Fonte: Elaboracdo prépria (2020)

Conforme descrito na Tabela 1, para o local de nascimento, a populacdo entrevistada é
composta por 04 brasileiros nascidos nos Estados de Mato Grosso do Sul, Ronddnia e Ceara e
05 paraguaios, nascidos no departamento!’ de Cordillera, departamento de Concepcion e na
capital do departamento de Amambay. A esse respeito percebeu-se que uma parte consideravel,
no total cinco respondentes, vieram de outras cidades distantes de Ponta Pora-MS e Pedro Juan
Caballero-PY, motivados por cursar medicina na cidade vizinha, outros pela falta de emprego
em suas cidades e outros por questdes politicas, como relata E3NPJ” no governo de Stroessner?8
era muito dificil viver, todos os meus familiares, vizinhos eram presos politicos, entdo viemos

pra c4, mudamos paracéa (...)".

No que diz respeito a idade dos entrevistados nessa pesquisa, trés pessoas possuem de
22 a 29 anos, trés possuem de 38 a 50 anos e trés possuem de 65 a 80 anos, ha preponderancia
na participacdo das mulheres na elaboracao e venda da chipa, a exemplo do que ocorre com as
Paneleiras de Goiabeiras em Vitoria no Espirito Santo e com a as Baianas do Acarajé na Bahia,
outro fato a ser considerado em relacdo as viuvas e as mulheres solteiras, € que as mesmas
escolheram fazer a chipa como meio de sobrevivéncia, uma vez que elas exercem o papel de

chefe de familia, provendo o sustento das mesmas.

17 Departamento - No Paraguai, os termos distrito e departamento séo as divisdes politico-administrativas que tém
equivaléncia com as categorias municipio e estado no Brasil. Sdo dezessete departamentos e o Distrito Capital.
(Os departamentos sdo: i) Alto Paraguay; ii) Alto Parand; iii) Amambay; iv) Boquerdén; v) Caaguazu; vi) Caazapg;
vii) Canindey; viii) Central; xi) Concepcion; x) Cordillera; xi) Guair4; xii) ltapua; xiii) Misiones; xiv) Neembucu;
xv) Paraguari; xvi) Presidente Heyes; e xvii) San Pedro, além do distrito Capital Asuncion.

18 Alfredo Stroessner Matiauda foi 0 48° presidente da Republica do Paraguai durante os anos 1954-1989, periodo
em que exerceu uma ditadura de 35 anos.
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Ainda a este respeito observou-se que algumas mulheres herdaram as praticas do “saber
fazer” a chipa de suas mées, e 0 mais interessante é que esse costume ainda é comum na regio,
e deste modo esse “saber fazer”, ainda da a possibilidade para outras geracdes de provimento
de seus familiares e a possibilidade de reconhecimento do “saber fazer” como patrimdnio

imaterial da fronteira, também como medida salvaguarda das técnicas utilizadas.

Tabela 2 — Perfil socioeconémico do(a) entrevistado(a)

Profisséo Renda familiar  Setor/ocupacéo atual Escolaridade
mensal
E1MPP Empresério R$ 2.994,00 Alimenticio Ensino Superior
Incompleto.
E2MPP Empresaria R$ 2.500,00 Alimenticio Ensino Médio.
Completo.
E3NPJ Chipeira R$ 9.600,00 Alimenticio Ensino Fundamental
Completo
E4NPJ | Vendedora de chipa R$ 1.920,00 Alimenticio Ensino Superior
Incompleto.
ES5NPP | Vendedora de chipa R$ 3.600,00 Alimenticio Ensino Fundamental
Incompleto
E6TPJ | Vendedora de chipa R$ 1.440,00 Alimenticio Ensino Fundamental
Incompleto
E7NPJ Comerciante R$ 6.944,00 Alimenticio Ensino Fundamental
Incompleto
E8MPJ | Vendedora de chipa R$ 4.200,00 Alimenticio Ensino Fundamental
Incompleto
E9MPJ Comerciante R$ 3.000,00 Alimenticio Ensino Fundamental
Incompleto

Fonte: Elaboracdo prépria (2020)

Conforme pode ser observado na Tabela 2, em relacdo a profissao dos entrevistados, 02
(dois) profissionais responderam ter a profissdo de empresario(a), 02 (dois) como sendo
comerciante e 01 (uma) pessoa respondeu ter a profisséo de chipeira e 04 (quatro) responderam
ser vendedores de chipa. Notou-se que muitas mulheres, antes de tornarem-se chipeiras ou
vendedoras de chipa e se mudarem para as areas urbanas da fronteira, trabalhavam em chécaras,

sitios ou fazendas da regido, ajudando seus pais a cuidar da terra e dos animais.

Quando analisada a renda familiar mensal dos entrevistados, percebe-se que, 02 pessoas
ganham até R$ 2.000,00 (dois mil reais); 03 pessoas ganham até R$ 3.000,00 (trés mil reais);
02 pessoas possuem renda de até R$ 4.200,00 (quatro mil, duzentos reais); 01 pessoa ganha até
R$ 6.944,00 (seis mil, novecentos quarenta e quatro reais) e 01 pessoa apenas ganha o

equivalente a R$ 9.600,00 (nove mil, seiscentos reais).
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Em relacdo aos dois entrevistados que possuem renda superior aos demais, observa-se
gue 0s mesmos possuem uma estratégia de venda e producdo diferenciada dos demais, onde se
prima pela qualidade dos ingredientes usados na preparacao da chipa e no atendimento dado
aos consumidores, os quais serdo melhor detalhados no bloco 3 que trata da tematica sobre
venda e distribuicdo. Deste modo entende-se que a renda familiar mensal média equivalente a
R$ 4.020,00 (quatro mil e vinte reais) corresponde a 4,03 salarios minimos (valor bruto recebido
sobre as vendas). Porém outros critérios podem ser utilizados para a obtencdo do valores
correspondente a renda familiar como pode ser observado na Tabela 3.

Tabela 3 - Critério de Classificacdo Econémica

Indicadores Quantidade
0 1 2 3 4
ou +
Banheiros 0 3 7 10 14
Aparelhos de som 0 1 2 3 4
Televisdo 0 1 2 3 4
DVD 0 2 2 2 2
Geladeira 0 2 3 5 5
Freezer 0 2 4 6 6
Lava roupa 0 2 4 6 6
Computador 0 3 6 8 11
Microcomputador 0 3 6 8 11
Automdvel 0 3 5 8 11
Motocicleta 0 1 3 3 3
Grau de instrucdo do chefe da familia
Analfabeto/Fundamental | incompleto 0
Fundamental 1 completo / Fundamental 11 1
incompleto
Fundamental Il completo / Médio 2
incompleto
Médio completo / Superior incompleto 4
Superior completo 7
Classe Pontos
1-A 45-100
2-B1 38-44
3-B2 29-37
4-C1 23-28
5-C2 17-22
6 - D-E 0-16

Fonte: Adaptado de (ABEP, 2019) pela autora (2020).
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Com base no critério de classificacdo econdmica IBGE, cada indicador tem uma
pontuacéo, e a soma do total de pontos equivale a um classe, deste modo, cada classe equivale
a uma renda, a classificacdo da familia é dada em um dos seguintes intervalos de pontuacéo: de
0 a 7 pontos, classe E; de 8 a 16 pontos, classe D; de 17 a 22 pontos, C2; de 23 a 28 pontos,
classe C1; de 29 a 37 pontos, classe B2; de 38 a 44 pontos, classe B1; de 45 a 100 pontos, classe
A (ABEP, 2019).

Quadro 11 - Classificacao socioecondmica dos entrevistados

Microempresa E7MPJ A
Microempresa E2MPP B2
Microempresa E1IMPP C1
Na E4NPJ C1
Na E3NPJ C2
Terceirizada E6TPJ Cc2
Microempresa E9MPP C2
Na ESNPJ D
Na E5NPP E

Fonte: Elaboracdo propria de acordo com dados da pesquisa. (2020)

Ao compararmos 0s dados apresentados no Quadro 11 com os dados sobre a renda
familiar demonstrada na (Tabela 3), as categorias recebem uma classificacao diferenciada, neste
caso o grau de instrucdo teve grande influéncia sobre a renda dos entrevistados em todas as
categorias, uma vez que a maior parte dos entrevistados possuem o ensino fundamental
incompleto cuja pontuacdo segundo tabela de Critério de Classificacdo Econdmica equivale a
zero.

Com relagdo ao setor/ocupacdo atual, todos os entrevistados enquadram-se no setor
alimenticio, o qual segundo Da Cunha et al 2006 é caracterizado por grande heterogeneidade
técnica, econbmica e sociocultural, além de especificidades que variam conforme cada

segmento que o constitui. Neste caso, observa-se as questdes socioculturais estdo presentes no
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dia a dia das pessoas que trabalham com a venda de chipa, como por exemplo o costume que
se tem de comer a chipa antes da parada para o tereré!®, ou tereré-rupa®.

De acordo com Godoy (2019) a expressao "tereré rupa” € um costume que tem origem
no campo e nas classes mais populares, a utilizacao da expressséo refere-se a nocao de trabalho
pesado de manha, onde o café da manha e digerido no meio da manha. Deste modo, € necessario
comer um lanche, alguns minutos antes de tomar o tereré, pois ndo é recomendavel consumir a
bebida com o estdmago vazio. Por consequéncia disso, até hoje tém-se o costume de comer
alguns alimentos que servem como colchdo ou base, antes do consumo de tereré.Sendo assim,

a chipa e o chipa so'o séo uma das opcBes mais escolhidas.

Em relagio a escolaridade? dos entrevistados, esta distribuida da seguinte forma entre
0s niveis de ensino: Ensino superior incompleto, 02 (duas) pessoas; ensino médio completo, 01
(uma) pessoa; ensino fundamental completo, 01 (uma) pessoa e ensino fundamental
incompleto, 05 (cinco) pessoas. A este respeito, observou-se que 0s entrevistados que possuem
o ensino fundamental incompleto, sdo pessoas que tiveram que trabalhar muito cedo, muitos
vieram de outras localidades para tentar ganhar a vida na fronteira, algumas por perderem seus

cbnjuges e outros por terem o espirito empreendedor e acreditarem no que fazem.

No entanto, Vieira (2018) argumenta que € evidente que a produtividade do mercado e
os gargalos do desenvolvimento econdmico — como emprego e renda — sdo diretamente

implicados pela situacdo educacional da populacao do territério.

Embora o nivel educacional seja considerado baixo pelos poucos anos de estudos, 0s
entrevistados, investem em qualidade de vida, ddo condicdes aos seus filhos para que acessem
0 ensino superior, tem boa moradia, ou seja, tém casa prépria e ainda investem alguma renda
em suas atividades comerciais, como por exemplo, a aquisicdo de bens duraveis, como
maquinas e equipamentos. Constata-se a respeito da escolaridade dos entrevistados, que 0s anos
de estudos ndo possuem relagdo com os ganhos e com a produtividade, divergindo da literatura

a respeito.

19 Tereré é uma bebida tradicional do Paraguai feita com erva-mate (llex paragariensis), ervas e ervas medicinais
e agua. (GODOQY, 2019).

20 Rupa — cama, em referéncia a ter algo no estémago, comer algo antes de tomar a bebida.

21 Escolaridade, tempo de estudo — ensino superior de 03 a 06 anos; ensino médio de 03 anos; ensino fundamental
09 anos.
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A partir da apresentagédo dos dados referente ao bloco Il do roteiro de entrevista, deu-se
inicio a interpretacdo dos dados coletados com base nas categorias criadas para este estudo,

sendo elas: Microempresas; Nas e Terceirizadas.
4.6 CARACTERIZACAO DO TIPO DE NEGOCIO/ PRODUTO

A partir dos dados coletados no Bloco Il do roteiro de entrevistas foram identificadas as
atividades comerciais estabelecidas na fronteira entre as cidades de Ponta Pora, Estado de Mato
Grosso do Sul no Brasil e Pedro Juan Caballero, Departamento de Amambay no Paraguai, as
guais encontram-se em sua maioria na parte central, entre as: Ruas Marechal Floriano Peixoto;
Rua Tiradentes; Rua Paraguai; Avenida Brasil em Ponta Pord e Avenida Dr° Francia esquina

com Curupayty em Pedro Juan Caballero.

Figura 8 — Localizacdo dos entrevistados
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Fonte: Elaboracdo prépria com a ajuda da
No que diz respeito as microempresas demonstradas na (Figura 8), estas encontram-se
bem localizadas em pontos de facil acesso, com grande fluxo de pessoas, 0s espacos destinados
ao atendimento aos clientes é agradavel, ha cadeiras e mesas dispostas para que os clientes
possam comer no local, os produtos sdo armazenados em estufas para que os consumidores
possam visualizar e fazerem suas escolhas, os cardapios sdo fixados nas paredes dos

estabelecimentos para melhor visualizacdo.



Figura 9 - Microempresas
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Fonte: Dados da pesquisa (2020) |

Ha também as Nas, que sdo as senhoras que vendem a chipa no centro das duas cidades

(Ponta Pord e Pedro Juan Caballero) e nas proximidades do comércio local. Estas possuem um

ponto fixo, porém ndo ha instalacbes fisicas para a disposi¢do dos produtos e para protecéo

contra as intemperes, elas contam apenas com um cesto de vime ou 0 ajaka?’ e uma mesa

estruturada em madeira e que apresenta ergonomia dobravel, modelo cavalete, o tampo €

ajustado artesanalmente para sustentar o ajaka, onde as chipas sdo colocadas ja embaladas na

guantidades em que os clientes costumam comprar. Os itens utilizados pelas mulheres no dia a

dia de trabalho séo simples, o que facilita o transporte dos mesmos como podemos observar na

(Figura 10).

22 Ajaka — termo em guarani que significa cesto ou cesta
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Figura 10— As Nas (senhoras que produzem e vendem a chipa)
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Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Outro tipo de negdcio, sdo as terceirizadas, que sdo as mulheres que ndo produzem a
chipa, mas sim pegam de outros fornecedores para venderem, as condig¢des de trabalho e
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infraestrutura sdo similares & das Nas, também possuem um ponto fixo e a disposicdo dos
produtos s&o feitos da mesma forma como podemos observar na (Figura 11).

W
Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Nas categorias das Nas e das Terceirizadas, ficou evidente que n&o ha nenhum controle
ou algum tipo cadastro das vendedoras em algum 6rgdo publico como prefeitura ou instituicdo
similiar reguladora da atividade.

Quanto ao tempo de atuacdo das microempresas no ramo alimenticios, 02
microempresas atuam a pouco mais de 03 (trés) anos, 01 (uma) pouco mais de um ano e meio,

e 01(uma) microempresa a cerca de 02(dois) anos, conforme (Tabela 4).

Tabela 4 — Tempo de atuacdo das microempresas

Produtor Tipo Tempo de atuagdo N° de sécios
E1IMPP Microempresa 03 anos 01
E2MPP Microempresa 02 anos 02
E7TMPJ Microempresa 01 ano e 06 meses 03
E9MPP Microempresa 03 anos 02

Fonte: Elaboracédo propria (2020)

Quanto ao quadro societario, 01(uma) microempresa possui 03(trés) sécios, 02 possuem
02(dois) sécios e 01(uma) microempresa possui apenas 01 (um) sécio. A este respeito percebeu-

se que 0s socios sao em sua maioria familiares (conjugues, irmdos e primos).
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A respeito das Nas, tém-se que: 01 Na vende chipa a cerca de 60 anos, durante esse
periodo a mesma relata que vendeu em dois pontos apenas, sendo 30 anos em cada ponto; 01
Na comercializa no mesmo ponto ha 30 anos; 01 Na negocia a sua chipa ha 27 anos e 01 Na
coloca o seu produto no mesmo ponto ha 20 anos. Nesta categoria observou-se que ndo ha a
presenca de sécios, as mulheres sdo trabalhadoras autdbnomas, e todas encontram-se na

informalidade, ou seja, ndo possuem nenhum vinculo empregaticio.

Sobre as Terceirizadas, Gimenes et al (2016), relatam que as organizagdes véem a
necessidade da terceirizacdo de seus processos operacionais, com a finalidade de obterem o
crescimento e desenvolvimento de suas areas, desejando também o suporte a atividade do
negocio da empresa, neste caso a producao de chipa e sua respectiva comercializa¢éo para que
assim tenham eficiéncia, reducdo de custos, maior rentabilidade, otimizacéo do tempo e melhor

qualidade de seus produtos.

Nesta categoria apurou-se que a entrevistada E6TPJ, atua no mercado da chipa a cerca
de 08 (oito) anos, neste caso, ndo ha sdcios, ndo ha nenhum vinculo empregaticio formalizado
com o fornecedor da chipa, a ndo ser a comissao sobre as vendas, que geralmente é de 30%

sobre o valor vendido no dia.

Dentre as categorias estudadas, observou-se que as Nas sdo as que estdo a mais tempo
comercializando a chipa, neste caso, verifica-se, que o que as difere das demais categorias esta
associado as suas caracteristicas diferenciadas: como o modo como fazem a chipa; os
ingredientes que utilizam no preparo; o fato de prepararem de modo artesanal e também como

atendem aos seus clientes.

No que diz respeito as estratégias das organizacdes, Oliveira (2009), define a misséo da
empresa como uma forma de traduzir determinados sistema de valores e crenga em termos de
negocios e areas basicas de atuacao, considerando as tradi¢Oes e filosofias administrativas da

empresa, ou seja é sua razdo de ser.

Para Oliveira (2007) a visao deve ser considerada como os limites que 0s responsaveis
pela empresa conseguem enxergar dentro de um periodo de tempo mais longo e uma abordagem
mais ampla. Representa o que a empresa quer ser em um futuro proximo ou distante, quanto
aos valores na percepcéo de Oliveira (2009), representam o conjunto dos principios e crengas
fundamentais de uma empresa, bem como fornecem subsidios para a tomada de deciséo,

objetivos descritos por Oliveira (2004) como sendo alvos ou situagdes concretas que se
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pretende atingir, com prazos e responsabilidades perfeitamente definidas e metas definidos por
Oliveira(2004) como 0s passos ou etapas passiveis de serem quantificados, com definicdo dos

responsaveis, previsdo dos recursos necessarios e prazos definidos.

De acordo com observacBes e notas de campo, tém-se que: a mIissdo nas
Microempresas - ELMPP “atender sempre bem o cliente”; E2MPP “continuar um legado,
vender produtos com qualidade”; ETMPJ “melhorar a cada dia a qualidade da chipa”;
EOMPP “produzir e comercializar a melhor chipa da fronteira”. Nas categorias Nas, de acordo
com a observacéo e notas de campo, fica implicito que a missdo de todas a entrevistadas E3NPJ;
E4ANPJ; ESNPP; EONPP e E8NPJ ¢ “vender a chipa e a cultura da fronteira”. Com relagdo a
categoria Terceirizadas, percebeu-se que a entrevistada E6TPJ ndo possui a missao definida,

pois a mesma ndo produz a chipa para vender.

Em relacdo a visdo, nas Microempresas, notou-se que as pessoas entrevistadas ELMPP;
E2MPP; E7MPJ deixaram implicito que a visdo dos mesmos consiste em “ampliar o negdcio,
ofertar novos produtos” j& 0 entrevistado E9MPP vislumbra a longo prazo “adaptar-se ao
mercado, modernizar-se. Nas categorias Nas, reparou-se que todas a entrevistadas E3NPJ;
E4NPJ; ESNPP; EONPP e EBNPJ desejam a longo prazo “vender mais chipa”. No que concerne
a categoria Terceirizadas, verificou-se que a entrevistada E6TPJ, gostaria de “vender mais

chipa e aprender a fazer”, pois dessa forma poderia ampliar os seus ganhos com a venda.

No que diz respeito aos valores, nas Microempresas, verificou-se que o entrevistado
E1MPP possuem como valores relacionados a “bom atendimento e higiene impecdvel”’; a
entrevistada E2MPP possui valores atrelados & “tradic¢do de negécio familiar, satisfagdo dos
clientes/parceiros”’; ETMPJ tem como valor “a qualidade acima de tudo, logistica eficiente” €

E9MPP tem como valores “o bom atendimento e qualidade dos produtos”.

No tocante as microempresas, ficou evidente que 0s gestores das mesmas possuem
valores relacionados a inovagdo, uma vez que sempre procuram ofertar produtos diferenciados
aos seus clientes, também valores relacionados ao comprometimento, pois envolvem-se na
melhoria continua dos processos, dos produtos e do ambiente de trabalho. Na categoria Nas, os
valores constatados foram “tradicdo, respeito as receitas; qualidade, mantendo o cuidado e o
zelo em todas as etapas da producéo, utilizando sempre os melhores ingredientes” conforme

observado nas entrevistas E3NPJ; EANPJ; ESNPP; e EBNPJ. No que diz respeito a categoria
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das Terceirizadas, percebeu-se que a entrevistada E6TPJ, possui valores como a “ética, pela

relacdo solida e de confianca existente entre as duas partes”.

Sobre os objetivos verificou-se que nas Microempresas, EIMPP “implantar TIC's
(tecnologia da informac¢do e comunicagdo) até o final do ano de 2019°"; no caso da entrevista
E2MPP os objetivos ndo foram definidos pela empresa por se tratar de uma empresa em que 0S
gestores passaram a atuar a pouco tempo, seis meses; quanto as entrevistas E7ZMPJ o objetivo
consiste em “abrir mais pontos de vendas”’ € para a entrevista E9MPP o objetivo € de “ampliar
a empresa, abrir filiais” no entanto ndo ha um prazo estabelecido para que esse objetivo seja

alcancado.

Quanto a categoria das Nas, E3NPJ; EANPJ; ESNPP; E6NPP e ESNPJ, ndo possuem 0s
seus objetivos globais ou estratégicos definidos. No que diz respeito a categoria Terceirizadas,
identificou-se que a entrevistada E6TPJ, ndo possui objetivos previamente estabelecidos, uma
vez que esta apenas retira as chipas para vender. Em referéncia as metas apurou-se que tanto
as Microempresas, quanto as Nas, e a categoria relativa as Terceirizadas, ndo possuem as

metas definidas.

Com relacdo ao que é comercializado pelas categorias analisadas apurou-se que: as

microempresas:

E1MPP “[...] a gente trabalha com a chipa né, que é o nosso forte, nosso
carro forte, mas a gente trabalha com salgados, salgados terceirizados, da
parte de alimentacdo né, entra também bolos, alguns preparados assim no
momento como misto, é sanduiche natural, as pessoas pedem e a gente
prepara, e, da parte de bebidas assim né, café, café com leite, cappuccino,
cappuccino alpino, sdo algumas coisas da Nestle por meio de uma maquina
S0 né, é, suco natural de laranja que a gente trabalha bastante”. Grifo nosso

E2MPP “Salgado, comida né, a gente servi almogo aqui, salgado, a chipa, o
pdo de queijo, isso é o principal”. Grifo nosso

E7MPJ “O foco da empresa é a chipa, depois temos pastel, sanduiches,
refrigerantes, também servimos almogo”. Grifo nosso

E9MPP “Nos comercializamos salgados, coxinha, pastel, pdo de queijo, tem
a chipa que é o coracao da empresa, o rissole, café, refrigerante, agua, suco
natural, suco de polpas”. Grifo nosso

Deste modo, foi possivel constatar que nas microempresas, o principal produto
comercializado por elas é a chipa, no entanto tambem é possivel verificar que outros produtos
sdo agregados ao seu mix de produtos como se observa na (Figura 12), tornando-as assim mais

diversificadas, ndo como uma estratégia, e sim por necessidade.
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Figura 12 — Mix de produtos

Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Isto é explicado pela estrutura fisica utilizada pelos mesmos para a comercializacdo de
seus produtos, ou seja, € necessario um espaco fisico maior com uma infraestrutura que
comporte as maquinas e equipamentos necessarios tanto para a producdo, quanto para a
disposicao dos produtos que, que por sua vez possuem alguns custos fixos como — limpeza e

conservacao do imovel, aluguéis das instalacdes, salarios e seguranca.

Com relagéo a categoria das Nas, foi apurado que o produto principal é a chipa como
pode ser observado na fala das entrevistadas: E3NPJ, E4ANPJ, ESNPP e¢ E8NPJ “Venda de
chipa”’, no entanto observou-se que E3NPJ, vende bolos e alguns itens importados como meias,

lingeries?3, toucas e cachecois, EANPJ, vende alho e sopa paraguaia aos sabados.

No que se refere a EBNPJ, a entrevistada relata que tem o desejo de vender outros
produtos, no entanto conforme relato “por que eu estou na rua, o dono ndo quer que eu venda
nada, s6 a chipa, antes eu pensei que eu iria vender meias, refrigerante, cerveja, mas o dono
da empresa ndo deixa, o prefeito me falou que era pra vender so a chipa”. No tocante a

categoria Terceirizadas, observou-se o unico produto vendido é a chipa.

Quando perguntado para as Microempresas sobre o tempo de atuacdo das mesmas
constatou-se que: i) ELMPP — atua no mercado da chipa ha 3 anos; ii) E2MPP — atua ha 2 anos;
iii) E7TMPJ — é o mais recente, atua ha 1 ano e 6 meses e iv) E9MPP — j& atua ha 3 anos com a

venda de chipa na fronteira.

23 Lingeries — peca intima do vestuario feminino. Traducédo literal da autora
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Ha também as Nas, que atuam a bastante tempo com a venda da chipa, Gnica e
exclusivamente, em alguns casos ha 30 anos ou mais, como pode ser percebido em trechos de

entrevistas:

E3NPJ “Jd fago ha 30 anos”
E4NPJ “Vendo ha 20 anos”
ESNPP “Vendo aqui na rodovidria h& 30 anos vendi em outro ponto por 30

anos, total de 60 anos”
E8NPJ “Vendo aqui desde 1992, faz 27 anos”

Ha também as mulheres que trabalham como Terceirizadas, ou seja, elas ndo produzem
a chipa, mas sim pegam de outros produtores para revender, as quais optaram por vender a
chipa ao invés de exercerem outra fungdo, como destaca E6TPJ “Eu gostei mais de vender chipa
em vez de trabalhar como doméstica, da gosto de trabalhar como vendedora, é melhor.”. Sobre
o tempo de atuagdo a entrevistada E6TPJ relata que “Ja fez ja oito anos” que atua como

vendedora de chipa.

Quanto ao mercado consumidor da chipa, nas Microempresas - este & composto por
mulheres, homens, adultos, criancas, empresas publicas e privadas e por turistas vindos
principalmente de Dourados e Campo Grande, a capital do Estado. Nota-se que os estudantes e

comerciantes sdo 0s maiores consumidores, conforme relatado em trechos das entrevistas:

E1MPP “(...)o nosso forte mesmo sdo 0s estudantes e 0s comerciantes, S&o o
nosso forte, hoje aquele comerciante que vai abrir o comércio, que vai entrar
no comércio, as 08:00, as 07:00, 07:30 ele t4 aqui tomando um café, comendo
uma chipa antes de comecar o servico, e 0 estudante também, antes de ir pra
aula eles passam aqui ou durante o intervalo da aula eles passam aqui e
pegam uma chipa e levam, o nosso forte é estudante e comerciante.”

E2MPP “Tudo né, a gente tem uma escola aqui do lado, e tem turista né, tem
muito turista, vem de Campo Grande, de Dourados”

E7MPJ “Agora atendemos qualquer pessoa fisica, € a empresas, escolas,
faculdades, a demais eventos, se alguém precisar dos nossos produtos nés
fazemos”.

E9MPP “Atendemos todos os tipos de clientes, seja ele comercial, turista,
pessoas dos sitios”

Quanto a categoria das Nas (E3NPJ, EANPJ, ESNPP e E8NPJ) e Terceirizadas

(E6TPJ), verificou-se que o mercado consumidor de ambas é composto por homens, mulheres,
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criangas, jovens, que circulam pelas imediacGes em que se localizam os pontos de vendas,
nestes locais h& grandes concentracfes de pessoas, as quais se deslocam por meio de dnibus

circular, com destino as escolas, e aos seus locais de trabalho.

Quando questionadas as microempresas, sobre 0 niumero de funcionarios e a origem
dos mesmos foi constado que conforme relatos de EIMPP “(...) sdo ao todo 05(cinco)
funcionarios, 03(trés) regionais e 02(dois) de fora”. Com relagdo a esses trés funcionarios que
séo da regido, os mesmos séo da cidade de Ponta Poré e de Pedro Juan Caballero-PY, os demais
que sdo de outras regides, sdo da cidade de Tupa-SP e de Porto Velho-RO.

E2MPP relata que “Sim sdo da regido, tem gente do Paraguai, tem bastante brasileiro,
tenho 12 funcionarios ”. S&o 12 funcionarios ao todo, os funcionarios paraguaios sdo da cidade
de Pedro Juan Caballero-PY e os brasileiros sdo da cidade de Ponta Pord, no entanto néo

informou quantos sdo paraguaios e nem quantos sao brasileiros.

E7MPJ informa que em relagdo aos “funcionarios nés temos 02, depois temos 0s
comissionados que sdo os vendedores, que ganham de acordo com as vendas, sdo da regido
mesmo”. Os dois funcionarios que o entrevistado se refere sdo da cidade de Pedro Juan
Caballero-PY, no entanto ndo informou a nacionalidade dos funcionarios comissionados,
porém, sabe-se que sdo da regido estudada. EOMPP declara que “ao todo séo trés, todos sédo da
regido sim”. Neste caso ndo foi apurado a origem dos funcionarios, nem a nacionalidade dos

mesmaos.

Deste modo, é importante salientar que em relacdo a E7MPJ, ha um diferencial em
relacdo ao quadro de funcionarios, o referido, possui uma estrutura com um quadro de
funcionarios fixos e os comissionados, que ¢ o empregado que recebe sua verba salarial
exclusivamente a titulo de comissbes, sem receber nenhuma parcela fixa pelo trabalho

desenvolvido, ou seja, ganha sobre as vendas que realiza.

Com a categoria das Nas a questdo relacionada aos funcionarios é um pouco diferente
E3NPJ afirma que “tenho somente dois, sdo daqui mesmo, uma ¢ minha sobrinha e outro ¢ meu
sobrinho que fazem o fogo pra mim”, E4NPJ relata que tem “duas pessoas que moram perto
da minha casa”, ja ESNPP afirma que “ N&o tenho, faco sozinha, sou muito teimosa, 0s outros
ndo vao fazer do meu jeito (...) «, isso ocorre muitas vezes por opgao propria, e também por
terem um modo Unico de prepararem a chipa e de dar o formato de costume, sejam elas na

forma de ferradura ou argola. ESNPJ “Nao tenho, eu fago sozinha, eu fagco coloco no forno, e



70

venho vender”. Nota-se que nas categorias das Nas, a organizac&o do trabalho ocorre entre os
familiares, geralmente os sobrinhos s&o responsaveis por acender o fogo no Tatakua.

Na categoria que compreende as Terceirizadas, ndo ha funcionérios ou ajudantes como
afirma E6TPJ, “Ndo tenho, sé eu que vendo”. 1sto se deve ao fato de que as mesmas retiram a

chipa com os fornecedores, e promovem a venda em seus respectivos pontos de venda.

Em termos de estratégias gerais, e se a empresa tem seu foco mais voltado para a
“diferenciag¢@o”, ou seja, produtos de maior valor agregado/qualidade ou seu foco ¢é “custo”,
isto €, produtos a serem vendidos por preco mais em conta. Autores como Wright, Kroll e
Parnell (2009) definem a estratégia como sendo os planos da alta administracdo formulados
para alcancar resultados satisfatorios, consistentes com a misséo e os objetivos gerais definidos
por uma empresa. A qual tem como finalidade o estabelecimento de uma posicao lucrativa e
sustentvel (PORTER, 1989).

Ainda segundo Porter (1989) hé trés tipos de estratégias competitivas genéricas - aceitas
pela maioria dos autores da area académica - a fim de sintetizar como uma empresa pode se
posicionar em uma industria defendendo-se contra as forcas competitivas, que sdo: estratégia
de lideranca no custo total, estratégia de diferenciacdo e estratégia de enfoque. Para o autor, as

trés abordagens bem-sucedidas levam a superacdo dos concorrentes em uma empresa.

Em termos de estratégias gerais, que para Porter (1999) significa, a capacidade que a
organizacdao possui em criar um posicionamento especifico e vantajoso por meio de um
conjunto de atividades diferentes em relagcdo aos seus concorrentes, observou-se que 03 (trés)
microempresas tem seu foco voltado para o custo, ou seja, produtos a serem vendidos por
precos mais em conta, conforme argumentam os entrevistados EIMPP “(...) vendemos com 0s
valores mais em conta por que a gente tenta levar um produto de melhor qualidade”, E2MPP
“(...) vendemos para a pessoa revender, a gente faz venda para o comércio, a gente faz um
preco em conta pra eles revenderem”, EOMPP “E custo, aqui principalmente aqui na fronteira,
se vocé ndo tiver o foco em custo ndo consegui sair do lugar’” e 01(uma) microempresa e focada

na diferenciagdo, produtos de maior valor agregado e/ou qualidade, como afirma E7TMPJ:

“Nos estamos a cada dia tentando melhorar a qualidade da nossa
chipa, estamos lutando para fazer as chipas que ndo séo vendidas nas
ruas, por exemplo a chipa com anis (erva-doce), (...) agora estamos
inserindo no mercado, nas ruas a chipa com erva-doce, s6 que em
guantidade limitada, dessa forma tentamos agradar nossos clientes,
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(...) nés estamos tentando ganhar mais clientes, mais confiabilidade
(..

Quanto a categoria das Nas, observou-se que a estratégia adotada é a da diferenciacio a
qual Kon (1999, p.88) argumenta que “¢ possivel existir uma diferenciagdo devida a condig¢des
em que se vende a mercadoria”, neste caso as Nas tém uma caracteristica peculiar, possuem
uma localizacdo conveniente, isto € a maioria estdo proximas ao terminal de circular ou a um
comércio, possuem uma reputacéo de vendedor cortés, eficaz em que todos 0s lacos pessoais 0
ligam ao cliente. No que concerne a categoria das Terceirizadas, notou-se que a estratégia
adota é a de custo, uma vez que as mesmas procuram adquirir os produtos com um custo

razoavel para que possam ter uma margem de lucratividade satisfatoria.

Assim sendo, verificou-se que todos os entrevistados ndo possuem 0s conhecimentos
técnicos e cientifico a respeito das estratégias empresariais, no entanto, cada um faz uso
instintivamente de acordo com sua maneira de gerir as atividades no dia a dia, demonstrando

sempre a vontade em atender seus clientes com produtos de qualidade e com preco justo.

No que diz respeito aos fornecedores Arnold (2008) alega que ha trés tipos de fontes
para a escolha dos fornecedores - Gnica, multipla e simples, isso em referéncia ao nimero de
fornecedores. Quanto ao porte, se séo (grandes ou pequenos). As microempresas relataram
que possuem seus fornecedores fixos, ou seja, a fonte € Unica para a matéria-prima utilizada no
preparo da chipa, e adquirem a matéria-prima de grandes fornecedores como relata o
entrevistado:

E1MPP “a gente tem grandes fornecedores que atendem Ponta Pora (...)”,

E2MPP relata que os fornecedores “(...) s@o da regido (...) ”, 0s critérios sao
“pela qualidade e pelo preco né, a gente compra de muita quantidade ™.

O trato dado aos fornecedores ndo é diferente quando a aquisicao é feita em Pedro Juan

Caballero no Paraguai, como afirma:

E7MPJ “s&o fornecedores grandes, a empresa que fornece o queijo vem das
cidades vizinhas de Pedro Juan Caballero, a empresa que fornece a fécula é
uma empresa grande (...).”,

E9MPP “Fornecedor que eu tenho sédo da regido, eu procuro dar prioridade
para a regido, por que seu eu estou produzindo, se eu estou ganhando, eu
tenho também tenho que me preocupar em dar renda para o local, a nédo ser
se eu ndo tenho acesso ao produto que eu quero na regido, ai eu sou obrigado
a pegar de outra regido, como Dourados.
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No que tange a categoria das Nas, grande parte dos entrevistados, E3NPJ, E4NPJ,
E5NPP e E8NPJ, compram a matéria-prima necessaria para a producdo da chipa de pequenos
fornecedores, dos vizinhos, localizados nas proximidades de suas residéncias, com excecdo de
alguns ingredientes como 0 queijo, 0s ovos e o leite, 0s quais sd@o produtos provenientes da
agricultura familiar e sdo trazidos do Assentamento Itamarati®.

Quanto aos critérios adotados para a escolha dos fornecedores, observou-se que, ha
preocupacdo em conhecer o fornecedor in loco, conhecer as instalacbes e o processo de
fabricacdo da matéria-prima que serd adquirida, outro ponto importante esta relacionado ao
compromisso com o prazo de entrega, uma vez que as compras sdo feitas em lotes pequenos, é
exigida a qualidade dos ingredientes os quais influenciam diretamente na qualidade do produto
final —a chipa, e por ultimo critério, porém o mais relevante na opinido dos entrevistados, trata-
se do preco, item que esta relacionado diretamente a definicdo do preco a ser repassado ao

consumidor final, e por isso deve ser criteriosamente analisado.

A este respeito Arnold(2008) apresenta alguns fatores que influenciam a escolha dos
fornecedores, sendo eles: habilidade técnica — tem habilidade técnica para produzir a matéria
prima desejada; capacidade de produgdo — deve ser capaz de fornecer qualidade e quantidade
exigidas; confiabilidade — escolher um fornecedor confiavel, reputado e financeiramente sélido;
servico pés-venda — prestar um bom servico de atendimento poés-venda; localizacdo do
fornecedor — estar proximo do comprador, isso auxilia no tempo de entrega; preco — deve ser

capaz de fornecer pregos competitivos.

No que diz respeito a localizagdo dos fornecedores, observou-se nas trés categorias
(microempresa, fias e terceirizadas) que todos os fornecedores sdo da regido, tanto de Ponta
Pord-MS ou de Pedro Juan Caballero no PY, conforme relatado por EQMPP “‘fornecedor que
eu tenho sdo da regido, eu procuro dar prioridade para a regido, por gque se eu estou
produzindo, se eu estou ganhando, eu também tenho que me preocupar em dar renda para o

local (...)".

O relacionamento entre o fornecedor e a categoria das microempresas esta pautado na

discussdo de pregos e prazos como cita EIMPP “(...)a gente t&4 sempre discutindo € a questao

24Situado na zona rural de Ponta-Pord, distante a 324km de Campo Grande capital do Estado de Mato Grosso do
Sul, localiza-se a antiga Fazenda Itamarati, considerado como um dos maiores assentamentos da “Reforma
Agraria” do Brasil. De acordo com a estimativa da populagdo divulgada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), o0 assentamento Itamarati possuia, em 2012, uma populagdo estimada em 15.867 habitantes os
quais encontram-se distribuidos pelos mais de 50 mil hectares. Em 2015, o Assentamento Itamarati passa a ser
reconhecido como distrito da cidade de Ponta Pord por meio do Projeto de Lei 02/2015. (INCRA, 2015).
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do preco, por que muitas coisas que a gente compra no Paraguai (...)além dessa discussao de
preco, vai a questdo de prazos (...)”, neste caso ha também a confianga entre o comprador e o
vendedor, ou seja, 0 vendedor e o comprador estabelecem um acordo no qual as compras véo
sendo feitas durante a semana e pagas em um periodo determinado como relata EIMPP *“ vamos
comprar pra semana e final de semana a gente acerta”’. E2MPP afirma que “s0 iSS0 mesmo
que a gente conversa com eles”, OU Seja, apenas preco e prazo.

Ja ETMPJ relata trabalhar de forma diferente com seus fornecedores, ha algo a mais
entre ambos como pode ser observado em trechos de sua fala “NOs trabalhamos assim, a
empresa me entrega o produto eu faco o dinheiro do produto(matéria-prima) e me dao um
prazo 30 dias, no préximo més eles me entregam a mercadoria e pago o que estava devendo, e
assim vamos seguindo”’. O entrevistado EOMPP relata que “A gente briga discute, preco né,
tem que brigar, quando a gente compra em quantidade, vocé tem que sempre dar uma chorada
a mais pra poder tem um preco melhor”. Sobre a categoria das Nas e das Terceirizadas
observou-se que as relacfes existentes entre 0 comprador e o vendedor também se fixam apenas
nas questdes relacionadas a preco e prazo.

Quando perguntado para as categorias Microempresas, Nas e Terceirizadas se elas
utilizam somente matéria-prima da regido, identificou-se que todos os entrevistados utilizam a
matéria-prima da regido para o preparo da chipa. Conforme se observa na colocacdo feita por
E3NPJ “Eu compro de um mercado aqui perto de casa”. A utilizagdo da matéria-prima como
0 queijo, o leite e a fécula sdo utilizados apenas para o preparo da chipa, no entanto é possivel
preparar outros produtos com a fécula, como bolos, sequilhos, beiju ou mbeja, crepioca,

biscoitos, e uma infinidade de outros produtos.

Em referéncia aos concorrentes das Microempresas, notou-se que os entrevistados
sabem a localizacédo de seus concorrentes, sdo muitos concorrendo entre si, porém ndo possuem
muitos detalhes sobre os produtos que produzem, uma vez que a receita da chipa entre as
microempresa € padrao, isto €, os ingredientes sdo similares. No que concerne a categoria das
Nas, é sabido que a concorréncia esta nas suas proximidades, no bairro onde moram como
relatam E3NPJ “Sim eu sei, sdo as vizinhas que moram aqui perto, aqui em frente tem uma
senhora que faz também ”, e ESNPJ “Sim, tem muitas pessoas, no meu bairro tem também, so
05(cinco) pessoas que vendem”. NO tocante a categoria das terceirizadas, a concorréncia
ocorre de modo diferente, uma vez que esta categoria ndo produz, e ndo controla as influéncias

e/ou alteracGes que a chipa possa ter, se houver algum ajuste na questéo preco por exemplo.
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O faturamento corresponde & soma das vendas de produtos (chipa) em determinado
periodo. Ou seja, é todo o dinheiro que entra no caixa da empresa, a partir da venda de produtos,
mercadorias e servi¢os. Quando questionados a respeito do faturamento, pode-se observar a
partir do (Quadro 12), que as Microempresas em sua totalidade ndo informaram o valor de

faturamento diério.

Quadro 12 — Faturamento das categorias Microempresa, Nas, Terceirizadas

Categorias Entrevistado Faturamento em R$
Microempresa E1IMPP Né&o informado
Microempresa E2MPP Né&o informado

Na E3NPJ R$ 400,00 diario

Na E4NPJ R$ 100,00 diario

Na E5NPP R$ 100,00 diario
Terceirizada E6TPJ R$ 60,00 diario
Microempresa E7MPJ Né&o informado

Na ESNPJ R$ 150,00 diario
Microempresa E9OMPP Né&o informado

Fonte: Dados da pesquisa (2020)

Em relacdo a questdo sobre o sistema de producao, se houve a necessidade em substituir
por um de maior escala, constatou-se que nas Microempresas a mudanca foi necessaria,

conforme trechos das entrevistas:

E1MPP “Sim teve, assim que a gente chegou aqui, a gente tinha o sistema
manual (...)”

E2MPP “Ha sim, a gente tem maquinas que faz grandes quantidades (...)”

E7MPJ “Tivemos, estdvamos em poucas pessoas, e de repente aumentou o
numero de vendedores, as pessoas optaram mais pela nossa chipa (...)”

EOMPP “Sim, teve”.

Quanto as Nas, estas ndo fizeram modificacdes, ou seja, o sistema adotado por elas é o
artesanal, como relatam: E3NPJ “a produgdo é toda manual”; EANPJ “Faco tudo artesanal,

manualmente”’; ESNPP “Sim sou eu que faco, tudo com minhas mdos”; EENPJ “Sim”. Na
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categoria das Terceirizadas, a entrevistada E6TPJ afirmou que “Nao”, ndo sabe qual sistema
adotado pela sua fornecedora, deste modo néo foi possivel identificar o sistema de producao
adotado, nas questdes formuladas a esta categoria, no entanto é possivel deduzir que o sistema
adotado é para producdo em escala, sendo assim sistema industrial, pelo volume que é
produzido pela sua fornecedora, que vende para outras regides de Pedro Juan Caballero e de
Cruce Bella Vista Norte.
Em se tratando de embalagens dos produtos, questionou-se, se ha algo que caracterize a
regido, neste sentido constatou-se que a embalagem cumpre apenas a funcdo que lhes é
proposta, que segundo Medeiros et al (2017, p.351) a “embalagem relaciona-se a funcéo de
envolver e/ou agrupar produtos, bem como facilitar o transporte protegendo a integridade do
produto contido na mesma”. No caso das Microempresas conforme relatos dos entrevistados,
a funcdo se limita a envolver a chipa como se observa:
E1MPP “ndo, e é muito dificil, principalmente aqui em Ponta Pord, achar

alguém que faca isso, era nossa intensdo, é, nao sé trabalhar com alguma
coisa que chama né, a atencdo do turista (...)”

E2MPP “N&o, tem 0 que caracteriza, é o nome da empresa (...)”

E7MPJ “Na verdade, estamos preparando um sistema de vendas que vai vir
em bandejas de isopor, e vai vir com o valor, com uma etiqueta adesiva, na
bandeja com papel filme, na etiqueta vai ter o nome da chiperia o contato
para que gostar possa entrar em contato, também estamos preparando uma
embalagem plastica personalizada com o nome da chiperia (...)”

E9MPP “N&o, por enquanto ndo, mas ja estivemos pensando sobre isso,
principalmente para o turista, para levar uma sacolinha, uma embalagem da
regido”

A situacdo é similar com a categoria das Nas, conforme relatado pelas entrevistas
quando questionadas sobre a existéncia de algo que caracterize a regido: E3NPJ “N&o tem, as
embalagens sdo de plastico transparente”; E4 NPJ “Nao tem nada”; ESNPP “Nao tem nada”
e E8NPJ “Ndao tem, so a embalagem de plastico mesmo”. Com relagdo a categoria das
Terceirizadas, a resposta é similar conforme relatado por E6TPJ “N&o tem, s6 assim, com 0

plastico transparente mesmo”.

Nota-se nos relatos das Microempresas, que as mesmas ndo tem nada que identifique
aregido, algum logotipo ou logomarca, no entanto, verificou-se que ha a intensdo por parte dos
mesmo. Certamente a adequacdo, a construcdo da identidade visual ao microempresario gera
custo, e em algumas situa¢es como relata E7MPJ “(...) ndo estamos concordando com o prego,

pois temos que registrar nacional e depois internacional para passar para o Brasil, para ndo
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ter problema, tenho que comprar a estampa, o custo é muito alto, mas futuramente, queremos

sim, estamos trabalhando com o marketing (...)”.

Quanto a categoria das Nas e das Terceirizadas, notou-se que ha o desejo em ter algo
que caracterize a regido e o seu produto, no entanto ndo ha informacdes em relacdo a

procedimentos e sobre 6rgaos reguladores.

Sobre a questdo, se € dada prioridade para receitas que utilizam algum ingrediente
caracteristico da estacdo, neste caso 0 outono, a estacdo em que a pesquisa foi realizada,
verificou-se que as categorias estudadas Microempresas, Nas e Terceirizadas nfo utilizam
nenhum ingrediente da estacdo, isto se deve pela chipa ter uma caracteristica padronizada
conforme relata EIMPP “Nao, por que a chipa ja tem um padréo, ela ja estabelece um padréo,
mas assim, com algumas coisas pra chipa recheada, pode variar bastante, mas vai de acordo
com o gosto do cliente (...)”, a variagao da chipa — a chipa recheada pode receber ingredientes
diferentes, no entanto ndo recebe a adi¢do de frutas e/ou legumes, mas sim de embutidos e/ou

frios.

Em relacdo as etapas da producdo descritas por Slack et al(1999) um conjunto de
recursos input (entrada) usado para transformar algo ou ser transformado em outputs (saida)

produtos acabados observados na (Figura 13).

Figura 13 — Modelo de transformacéo

Recursos a serem Ambiente
transformados
PROCESSO
Entradas DE N Saidas Produtos
TRANSFORMACAO
Recursos de
transformacéo
Ambiente

Fonte: Modelo de sistema de producéo (Slack, 1999), Adaptado pela autora (2020)

Deste modo, verificou-se nas Microempresas todas as etapas da producdo sao feitas no

proprio estabelecimento conforme (Figura 14), as mesmas possuem um espaco fisico para o
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preparo da massa e posterior cozimento conforme relata E7MPJ “Sim, todas as etapas da

produgdo sdo realizadas pela empresa”.

Figura 14 — Mapa de fluxo do processo de producédo

ro

Fonte: https://www.revistaespacios.com/al5v36n01/15360110.html

No tocante & categoria das Terceirizadas, todas as etapas da producdo séo realizadas
pelo fornecedor. No que diz respeito a categoria das Nas, e as etapas de producdo, conforme
Figura (15), verificou-se que, elas sdo as responsaveis por todas as etapas, as quais Sdo
realizadas em suas residéncias, que seguem uma sequéncia como relatada por E3NPJ “(...)

primeiro coloco em um recipiente a gordura vegetal, depois 0s ovos e bato com um pouco de


https://www.revistaespacios.com/a15v36n01/15360110.html
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6leo, quando ficar uma mistura cremosa sem liquido, depois eu coloco o leite o sal a erva-

doce, mistura bem e coloca a fécula e amasso™.

O sequenciamento relatado por E4NPJ “(...) bom eu coloco no recipiente o ovo, a
gordura vegetal, o queijo, e um pouco de 06leo, ai vou fazendo uma massa até ficar firme, depois
coloco todo o queijo, o leite um pouquinho de sal, erva-doce e por ultimo o polvilho doce (...),

¢é similar ao citado anteriormente.

Figura 15 — Fluxo do processo de producéo artesanal

Fonte: Elaborado pela autora (2020)

Segundo relatos e notas de campo, verificou-se que hd um padrdo no sequenciamento
utilizado pelas Nas, no entanto é importante observar que ao fazer a massa deve-se sova-
la(amassa-la) muito bem, outro ponto importante diz respeito a pessoa que deve ter "po aku® "
ou 0 que chamam de ter “m&o quente”, porque segundo as Nas, se ndo misturar bem os

ingredientes, o resultado sera comprometido.

Quando questionado a respeito do aprendizado, com quem aprenderam a fazer a chipa,
foi possivel verificar que o saber fazer a chipa, na categoria Nas, decorre da continuidade de
algum familiar, geralmente do trabalho da mée, ou de um parente préximo, direto ou indireto,

25 Pg aku — po significa mao, aku significa quente — traducdo literal feita pela autora
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como o0s irmaos, os sobrinhos ou por meio de algum contato do ambiente familiar, quanto ao
periodo em que o aprendizado ocorreu, constatou-se a aquisi¢cdo do conhecimento sucedeu a
maternidade, isto €, tiveram que aprender logo que seus filhos nasceram. Fato que pode ser
evidenciado pelas seguintes colocagdes:

E4ANPJ “Aprendi com minha mae, quando eu comecei ela ja fazia chipa, que

eu lembro da minha vida, ela sempre fazia chipa, que eu fago que eu vendo
faz 20 anos mais ou menos”.

E5SNPP “Aprendi sozinha a muito tempo para criar meus 5 filhos, uma mulher
e quatro homens (...)”

E8NPJ “Com uma senhora chamada Na Julia Bogado, desde 1992

Neste sentido Godoy (2019) afirma que o ndcleo familiar € um dos componentes
fundamentais para o desenvolvimento das pessoas, nas quais adquirem habilidades, valores e
principios que, com o tempo, se configuram em conhecimentos, modelos e identidades,
desenvolvendo vinculos importantes para a formacdo de suas personalidades. Nas categorias
das Microempresas e Terceirizadas, as receitas sdo padronizadas, as origens sdo diversas,

advindas de livros de receitas, de outros negdcios, de adaptacoes, etc.

Dentre os motivos que levaram as Nas a fazer a chipa para vender, podemos citar a falta
de emprego formal (oficio remunerado), uma relacdo contratual em que um produtor oferece
meios para que outros individuos desempenhem uma funcao pré-determinada com o intuito de
suprir as necessidades basicas de suas familias. Verificou-se por meio da fala de ESNPP, que a
mesma gosta do que faz, ou seja, ha prazer, satisfacdo em ser vendedora de chipa, nota-se
também que o fato de trabalhar por conta prépria Ihes d& mais autonomia sobre o que faz.
Conforme observado em trechos de entrevistas:

E3NPJ “Por que nao tinha trabalho, ndo tinha como ganhar o pdo de cada
dia, eu ja tinha um filho para criar, entdo decidi fazer qualquer coisa “

E5NPP “Por que eu ndo tinha outro trabalho pra fazer, s6 isso, e eu gosto por
que trabalho pra mim”.

O segundo ponto que ficou evidenciado nas falas, é o fato de que as mulheres optaram
por vender a chipa, com a finalidade de aumentarem o rendimento familiar, uma vez que E4NPJ
e EBNPJ, tiveram motivacOes relacionada a maternidade e a necessidade em custear a educagéo

de seus filhos, nesse momento era a op¢do mais viavel.
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E4NPJ “Por que eu ja tinha duas filhas, e os outros naquele tempo ndo me
pagavam o gue eu ganhava com a chipa (...)”

E8NPJ “Eu vim de Horqueta e ndo tinha trabalho, tinha 06 filhos (05
mulheres e 01 homem) para criar, eram todas criangas pequenas, nao tinha
condi¢bes para estudar, a chipa da mais dinheiro para as criancas
estudarem”.

Neste sentido o que é possivel perceber € que as motivacdes para vender a chipa estdo
associadas a ganhos financeiros como forma de completar a renda, e que a escolha pelo setor
se deve ao fato de ganhar mais no setor alimenticio ao inves de terem um emprego formal como

domésticas.

Com relacdo as Microempresa e Terceirizadas, os motivos que os levaram a fazer para
vender estd relacionado a necessidade em empreender, ter o0 seu proprio negdcio, e pela
oportunidade de negdcio motivada pela vinda de académicos do curso de medicina, implantado

em Pedro Juan Caballero-PY.

Com relacdo ao questionamento a respeito dos ensinamentos repassados, se faz
necessario compreender como ocorre a transmissdo de conhecimento, é fundamental antes de
mais nada, entender o que é informacdo, conhecimento tacito e conhecimento explicito. Nonaka
e Takeuchi (1997, p. 80) definem informagdo como sendo “um meio ou material necessario
para extrair e construir o conhecimento. Ainda segundo Nonaka e Takeuchi (1997)
conhecimento explicito é aquele facilmente comunicado e compartilhado, o conhecimento
tacito € subjetivo e dificilmente pode ser formalizado, ou seja, expresso por palavras, é pratico
e fruto de uma longa experiéncia, de uma convivéncia. Sua transmissdo € extremamente

complexa, pois necessita de interacfes prolongadas, acertos e erros.

O conhecimento explicito é aquele facilmente comunicado e compartilhado, que se
transmite a outros para que estes também desenvolvam suas habilidades e possam gerar mais
conhecimento, e assim por diante em uma cadeia de desenvolvimento cientifico, cultural,
organizacional, emocional, etc. (CRUZ, 2007). De acordo com trechos de entrevistas:

E3NPIJ “Sim, ensinei para muitas pessoas, Felix Aquino, para os meus filhos,

mas eles tem o seu trabalho, s6 eu que vendo, mas eles sabem fazem”. Grifo
Nnosso

E4NPJ “Em casa antes eu fazia com minhas filhas, agora elas estdo na
faculdade, e agora fagco com meu marido”. Grifo nosso

E8NPJ “Sim, para minha filha .
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Foi possivel constatar que o conhecimento sobre as técnicas de preparo da chipa séo
conhecimentos tacitos e que sua transferéncia se d& por meio da socializa¢do entre as partes
envolvidas, uma vez que a maior parte do conhecimento tacito é transferida por meio do
compartilhamento de experiéncia, observacdo e pratica (LEITE, 2006). Neste caso
especificamente a transferéncia se da entre mées e filhas. Com relacdo as Microempresas a
técnica foi repassada a familiares (conjuges, irmaos e primos) e em relagdo as Terceirizadas,
ndo foi possivel apurar, uma vez que a entrevistada apenas retira o produto para revender, e

afirmou ndo saber fazer.

O numero de pessoas que fazem ou que sabem fazer a chipa na familia dos entrevistados
é bem pequeno, em razdo da técnica ser de dominio das mulheres, a este respeito Mir6 (2017,
p. 1) argumenta que “La mujer esta estrechamente ligada al cultivo y a la coccion. La mujer
aparece en la forma de la olla. Esto lo encontré también en los grupos amazénides que todavia

viven: una vinculacion fuerte entre mujer y coccion.”

Fato que ficou evidente em trechos de entrevistas: E3NPJ “Trés pessoas, minha filha,
minha irmd e eu “, neste caso sdo trés mulheres, em alguns casos como o de ESNPP “Somente
eu que faco”, apenas uma pessoa faz a chipa, neste caso de acordo com relatos da entrevistada,
a mesma reside com um de seus filhos homens, acredita-se que talvez esse seja 0 motivo, de
apenas uma pessoa fazer. Com relacdo a ESNPJ “Eu e minha filha apenas”, verificou-se que a
técnica foi adquirida de terceiros e embora a entrevistada tenha relatado ter 05 filhas mulheres
a técnica foi repassada para uma pessoa do ndcleo familiar apenas. Quanto a categoria das
Microempresas e das Terceirizadas, nao foi possivel identificar se estas categorias possuem

algum membro da familia que saiba fazer a chipa.

A culinéria na fronteira tém forte influéncia indigena, com a predominancia do milho e
da mandioca como ingredientes principais na elaboracéo de diversos pratos, os quais podem ser
utilizados em seu estado natural (fresco). No entanto a predominancia é a elaboragéo da chipa,
ou seja, o foco principal dos entrevistados € a chipa, dentre os entrevistados identificou-se
apenas uma respondente que prepara outro produto além da chipa, como se observa na fala de
E4NPJ “No sdbado eu trago para vender a sopa paraguaia, aprendi com minha mde”. E
importante destacar que a entrevistada comercializa a sopa paraguaia apenas em um dia da
semana neste caso, no sabado, também fica evidente mais uma vez que a transferéncia da
técnica, da receita ocorre entre méae e filha. A este respeito (MIRO, 2017, p.1) corrobora dizendo

que “La mujer siempre es la que guarda la semilla, justamente por el tema de la maternidad,
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el cuidado, la posibilidad de engendrar. Es la guardiana de la memoria genética y distribuye

el alimento en la comunidad”.

A respeito deste questionamento a categoria das Microempresas, verificou-se dentre os
pratos tipicos da culinaria de fronteira, apenas a sopa paraguaia e o chipa guasu sao feitos pelas
empresas, 0s quais buscaram a receita com funcionarios que sao de nacionalidade paraguaia.
No que diz respeito a categoria das Terceirizadas, ndo foi identificado na fala da entrevistada
se o seu fornecedor produz algo além da chipa.

No tocante a qualidade®® é importante destacar que, independente do ramo em que se
atua, ndo deve ser vista pelas empresas ou pelos profissionais liberais, apenas como um
diferencial, mas sim, como um mecanismo para antecipar os problemas, evitando que ocorram,

e, em ultima instancia, caso ocorram, deve-se soluciona-los (DE PAULA et al, 2017).

No entanto percebeu-se por meio das falas das entrevistadas: E3NPJ “N&ao, somente
olhando ja sei que estd bom”; EANPJ “Ndo tenho, faco sempre a mesma quantidade para ndo
perder o ponto” e ESNPP “N&o tenho, controlo o fogo pra ndo queimar”. Que as Nas ndo
possuem controle de qualidade sobre o que é produzido por elas, a ndo ser a experiéncia de
longos anos preparando a mesma quantidade de chipa com os mesmos ingredientes. De acordo
com relatos das entrevistadas as quais dizem que os ingredientes devem ser colocados na
medida justa, sendo esse 0 motivo pelo qual algumas chipas saem duras, onde exagerou-se em

algum ingrediente, geralmente o queijo.

Cabe destacar que embora ndo tenham a formacéo técnica sobre a gestdo da qualidade
e sua importancia para as suas atividades, os entrevistados percebem a qualidade conforme
Joseph M. Juran percebeu na década de 50, como sendo as caracteristicas dos produtos, as quais
atendem as necessidades dos clientes, e portanto, promovem a satisfacdo com o produto, e deste

modo consumindo sempre 0s produtos por eles comercializados.

Como afirma Godoy (2019) embora exista praticamente uma receita basica para a
preparacdo da chipa, € importante notar que, dependendo das formas de cozimento, a qualidade
da matéria-prima, o jeito de amassar e a quantidade de ingredientes, cada chipa adquire um

sabor particular e diferente, como se fosse uma espécie de marca registrada.

26 \/er - Slack et al, 1999
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4.6 VENDA E DISTRIBUICAO

As vendas consistem em uma atividade comercial interdependente de outros setores ou
seja, ela é baseada em uma estratégia que considera a distribuicdo dos produtos. Onde vender e
para quem vender, corresponde a um dos passos mais importante que as microempresas, as fias
e as terceirizadas devem dar, pois o estabelecimento deve localizar-se préximo aos seus
consumidores. Deste modo escolher a localizagdo consiste em uma das decisdes mais criticas
para quem queria empreender no mercado da chipa. Morgado e Gongalves (1997) também
concordam que a localizacdo é uma das decisdes mais importantes da gestdo de uma empresa

comercial, ou de qualquer outro empreendimento de qualquer natureza.

Para quem vender € outro fator que os empreendedores devem se ater, pois saber qual o
publico alvo, j& € um ponto positivo no desenvolvimento de estratégias de vendas mais
eficientes. No que concerne as Microempresas, observou-se que as mesmas possuem um local
préprio para a comercializacdo da chipa e de outros produtos que compdem 0 seu mix, como

poder ser notado em trechos das entrevistas:

E1MPP “(...) no local mesmo(...)”
E2MPP “(...)no local mesmo (...)”
E7MPJ “No6s estamos vendendo mais nas ruas (...)”

E9MPP “Por enquanto eu ndo tenho distribuidores, eu ndo estou distribuindo,
s6 vendo no local (...)”

Em referéncia a E7TMPJ, constatou-se que estd empresa diferencia-se das demais
entrevistadas por fazer as vendas das chipas em veiculos que percorrem os bairros das duas
cidades (Ponta Poréd e Pedro Juan Caballero) anunciando o produto/chipa em alto-falantes, o
mesmo comenta que (...) passamos com o carro com auto falante anunciando a chipa, e nossos
clientes ja sabem que vamos passar no mesmo horario (...) em relacdo a este método de venda,
percebeu-se que os clientes ao ouvir saem em frente as suas casas para comprar, fato que foi
comprovado pela pesquisadora. Quanto aos consumidores/compradores da chipa verificou-se
que as vendas sdo realizadas (...) para escolas, faculdades, reunides de funcionarios,

fornecemos para eventos, palestras.

Quanto as demais microempresas, verificou-se que os clientes sdo aqueles que adentram
o0 interior de seus estabelecimentos para consumir, em alguns casos realizam vendas externas

para “alguns hotéis que fazem encomendas semanais(...), como afirma E1MPP.



84

No tocante as Nas, quando questionadas a respeito do local onde vendem, foi possivel
verificar que elas vendem a chipa em um ponto fixo, no entanto ndo ha uma estrutura fisica
como as microempresas possuem, ou seja, elas ficam na rua, embaixo de pontos de énibus, em
frente a lojas comerciais, shopping centers, buscam lugares com grande fluxo de pessoas como
se observa nas falas de E3NPJ “Somente no ponto final de énibus (...)”’; E4ANPJ “Sé vendo aqui
no ponto do Shopping (...)”; ESNPP “S¢ vendo aqui na rodoviaria (...)” e de EENPJ “Vendo

aqui no ponto da Perfumaria (...)”

Quanto as Terceirizadas, a situagio ¢ similar a das Nas, ou seja, elas possuem um ponto
fixo, como afirma E6TPJ “S0 aqui no ponto de énibus mesmo (...)”, sem uma estrutura fisica
como cobertura ou protecdo contra as intempéries. Ao serem questionadas sobre como
escolheram o ponto e porqué, a entrevistada E6TPJ afirma que: “Por que aqui tem mais
movimento né, tem mais cliente”. As vendas das duas categorias (Nas e Terceirizadas) sdo
realizadas para varios tipos de pessoas — jovens, adultos, pessoas de mais idade como 0s

aposentados e pensionistas, homens mulheres, brasileiros, paraguaios, turistas, etc.

Segundo, Parente (2000), a selecdo do local ira influenciar sobre a atratividade do
estabelecimento comercial ou ponto de vendas, junto aos consumidores de sua area de
influéncia e, portanto, torna-se fator determinante sobre o volume de vendas a ser

comercializado.

Sobre o volume de vendas comercializados pela categoria das Microempresas, foi
constatado que as microempresas possuem estratégias diferentes como se observa na fala de:
E1IMPP “Entre 850 (oitocentos e cinquenta) a 1.000(mil) chipas por dia, a gente vende chipa
né (...)”, estd empresa faz o controle de suas vendas em unidades vendidas. No entanto E2MPP
“Isso eu ndo consegui calcular ainda (...) ” relata ndo ter as informacgdes sobre seu volume de
vendas, isto pelo fato de ter assumido a empresa a pouco tempo e também por comercializar
uma diversidade muito grande de itens, dentre os quais o fornecimento de refei¢cdes no local.
Outro dado apurado é o fato de possuir um sistema de producdo industrial o qual é capaz de
produzir 10 mil salgados a cada 3 horas.

Ja E7MPJ relata trabalhar com valores como pode ser observado em sua fala “A empresa
vende G$ 600.000,00 (Seiscentos Mil Guaranis) de chipa por dia, temos vendedores que
retiram por G$ 1.000.000,00(Um Milh&o de Guaranis) por dia, tenho uma irm& que vai a cada

semana para 0 Assentamento Itamarati, e leva por G$ 1.500.000,00 (Um Milhdo e Meio de
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Guaranis) em chipa, nossas chipas estéo divididas em varios precos temos de G$ 1.000,00 (Mil
guaranis), G$ 2.000,00 (Dois Mil Guaranis), G$ 5.000,00 (Cinco Mil Guaranis) ou R$
0,75(Setenta e Cinco Centavos), R$ 1,50(Hum Real e Cinquenta Centavos) e R$ 3,50 (Trés
Reais e Cinguenta Centavos), nossa estratégia de trabalho de vendas esta focada em valores

em dinheiro (...)”.

Outro fato que chama a atencao € a sazonalidade descrita por E9MPP “Depende muito,
a chipa sai mais na época fria, época de calor eu vendo menos, sai em torno de 400, 450 chipas
por dia na época fria, chega a cair 50% na época de calor”. Ou seja, o consumo de chipa tende
a ser maior em estacfes com temperaturas mais amenas como no outono e inverno da fronteira.
Ainda sobre o volume de vendas, ou quantidade vendida, quando se trata das Nas, outra
estratégia é notada, quando perguntado sobre a quantidade vendida nota-se pela fala das
entrevistadas que a quantidade é dada em quilogramas como descreve:

E3NPJ “Vendo somente 10 kg por dia”.

E4ANPJ “Tem dias que vendo tudo os 10 kg, tem dias que sobra um pouco ai
comemos em casa’.

ESNPP “Vendo 15kg de chipa por dia”.
ESNPJ “Vendo 04 kg

No que se refere a categoria das Terceirizadas observa que o volume de vendas é dado
em pacotes como relata E6TPJ “Vendo 30 pacotes de cada, total 60 pacotes . Deste modo, fica
evidente que ndo hd um padrdo para mensurar o volume de vendas entre as categorias

analisadas.

Por quanto vende? Quais as condigdes de venda? Concede prazo, desconto? Sao
questdes que devem ser levadas em consideracdo, e as respostas devem ser claras quando se
pretende vender algum produto. De acordo com 0 SEBRAE (2013) o preco é o que consumidor
esta disposto a pagar pelo que esta sendo oferecido. A determinacdo do preco deve considerar
0s custos do produto e ainda proporcionar o retorno desejado. Ao avaliar o quanto o consumidor
estd disposto a pagar, pode-se verificar se 0 preco do produto serd compativel com aquele
praticado no mercado pelos principais concorrentes. Quanto aos precos praticados pelas
Microempresas, constatou-se que, o valor cobrado pela chipa tradicional oscila entre R$ 0,75

e R$ 3,50 como observado em trechos das entrevistas:

E1IMPP “(...) o valor da chipa hoje é R$ 1,00(Um Real) (...)".
E2MPP “(...)a gente vende aqui a R$ 1,50 (Um real e cinquenta centavos)”.
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E7MPJ “Temos de R$ 0,75(Setenta e Cinco Centavos), R$ 1,50(Um Real e
Cinquenta Centavos) e R$ 3,50 (Trés Reais e Cinquenta Centavos),

E9MPP “A minha chipa, a tradicional eu vendo por R$ 1,25, tem a recheada
doce eu vendo por R$ 2,00, a chipa recheada salgada sai a R$ 2,50.

Sobre as condigdes de pagamento, a concessao de prazo ou desconto, constatou-se que
as entrevistadas vendem a chipa em dinheiro e a vista como narra E9MPP “Vendo tudo a vista,
a prazo é muito pouco, raro passar o cartdo de credito”, no entanto disponibilizam aos
consumidores outras opcdes de pagamento conforme descrito por ELIMPP “(...) a gente tem
forma de pagamento & vista, no cartdo de débito e crédito, sem adi¢cdo de nada, s6 o valor
mesmo, independente da taxa do cartdo ou ndo (...)”. E ha casos em que as vendas sdo
realizadas somente a vista sem a concessdo de prazo como declara E2ZMPP “(...) a gente ndo

trabalha com isso “prazo” (...)".

Apenas um entrevistado declarou fazer descontos aos seus consumidores, E7TMPJ “(...)
nos fazemos desconto a chipa de R$ 0,75 damos 14 chipa por R$ 10,00; a chipa de R$ 3,50
fazemos 03 chipas por R$ 10,00, h& clientes antigos que deixamos para receber no outro dia,
deixamos também para os aposentados e recebemos no final do més, também estamos
implantando o cartdo de crédito e débito”. Neste caso observa-se que ha uma estratégia de
venda diferenciada, pois além de conceder o desconto também é utilizado a pratica de
anotacdes, a velha e tradicional compra na caderneta para pagar s6 no final do més, bastante
utilizada no passado ndo muito distante, € bastante significativo o seu uso em meio a infinidades

de mecanismos de pagamento virtuais tipicos da modernidade.

Em referéncia as Nas, e o por quanto vendem a chipa, verificou-se que os precos podem
ser encontrados a partir de R$ 1,00 o pacote com 05 chipas pequenas “chipinhas” até o preco

de R$ 10,00 o pacote com 05 chipas médias conforme relato das entrevistas:

E3NPJ “Vendo pacote com 05 chipinhas pequenas por R$ 1,00, tenho pacote
com 05 chipas por R$ 2,00, tenho pacote com 05 chipas por R$ 5,00 e tenho
pacote com 05 chipas por R$ 10,00”.

E4ANPJ “Tenho pacote de R$ 5,00 com 5 chipas, tem pacote de R$ 10,00 com
5 chipas grandes e tenho de R$ 7,00 com 6 chipas pequenas e 2 grandes na
bandeja, quando vem meus clientes do Brasil sempre dou um brinde”.

E5NPP “Vendo o pacote por R$ 5,00, vendo somente a vista, compro tudo a
vista para fazer a chipa, ndo tem como dar fiado, as vezes no final do més
vendo por R$ 4,00
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E8NPJ “Vendo o pacote por R$ 10,00 e tenho o pacote de R$ 5,00, vendo s6
avista, ndo tenho venda a prazo, tem muitas pessoas que trabalham nas lojas,
pegam fiado e ndo pagam.

Ao comparamos 0s precos praticados pelas Nas, percebeu-se que E3NPJ adota trés
precos diferentes, com quantidades diferenciadas, deste modo essa Na consegui atingir uma
parcela maior de consumidores, uma vez que as pessoas tem mais opcbes na hora da compra.
Sobre as condigdes de venda, ficou constatado que as entrevistadas vendem apenas a vista e em
dinheiro, sem a concessdo de prazos, no entanto € feito o desconto para algumas situagcdes como
narra E3NPJ “Se estiver muito tarde e eu j& quero ir embora eu faco promogéo, nunca volto
pra casa com chipa, eu nunca vendo chipa de um dia para outro, eu vendo tudo, dou de brinde,
faco promogéo eu vendo mais barato (...)”.Quanto a categoria das Terceirizadas, verificou-se
que E6TPJ adota dois precos “Tem de R$ 5,00 e tem de R$ 2,00 (...)” e que a forma de

recebimento € “(...) s6 em dinheiro, a vista”.

Pensar em quais itens serdo avaliados na hora de precificar o produto/chipa é essencial
antes de comercializa-la. De acordo com o Sebrae (2017) dentre os fatores levados em conta
estdo os custos de producdo, os salarios dos funcionarios, as despesas fixas e variaveis, e o lucro
que se espera alcancar com a venda do produto, outro aspecto que deve ser considerado é o que
a concorréncia pratica em termos de valores, informacdo que também deve ser observada. No
que tange as Microempresas, verificou-se que o custo é o fator determinante na hora de

precificar os seus produtos como se observa nas entrevistas:

E2MPP “Custo, o custo do que a gente usa pra fazer os produtos”.

E9MPP “O custo, no comércio é o custo, vocé se baseia no custo, vé o que vai
sobrar pra vocé se estd adequado com as suas despesas, de acordo com a
quantidade que vocé venda”.

E7MPJ “Nés estamos avaliando mais o0s ingredientes que estamos
comprando, se estamos comprando ingredientes caros obviamente temos que
vender um preco para também ganhar (...)".

Assim como as demais microempresas, ELMPP também considera o custo na hora de
precificar o seu produto, fato evidenciado pelas seguintes colocagdes “Primeiro o custo né, o
gue a gente teve ali, de questdo de ingredientes né, do que a gente usou, cada ingrediente é
pesado e langado o seu valor, o pre¢o de custo, dado o preco de custo, a gente tenta jogar mais
ou menos um preco igual ao do mercado, ou mais barato, a maioria das vezes a gente tenta o
preco mais barato que o de mercado (...), comparando com as demais microempresas,

constatou-se que ELMPP, considera outros elementos além do custo com a matéria-prima para
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precificar a chipa como: “0 custo com funcionario, com energia, com agua, com o material que
é pra fazer, até a embalagem pra levar (...), entdo tudo isso influencia no valor, mas o que a
gente usa como base nisso aqui € 100% de verdade é que a gente analisa o custo das demais e

tenta langcar um pregco mais em conta, um prego mais barato, mais acessivel”. Grifo nosso

Com relagdo as Nas e a categoria das Terceirizadas, ficou evidente por meio de
observacao, que os itens avaliados ao precificar a chipa, séo representados pelos custos com a
matéria-prima apenas, uma vez que as entrevistadas ndo tém um espaco fisico, deste modo
ficam isentas dos custos que incidem sobre as instalacfes fisicas e outras despesas fixas como:

agua, aluguel, energia elétrica, que as microempresas possuem.

De acordo com o Sebrae (2017) conhecer e analisar a concorréncia sao praticas
importantes para as atividades comerciais, 0s precos a qualidade e as diversas formas de dispor
o0s produtos, bem como o atendimento aos consumidores sdo fatores que se destacam no cenario
competitivo. Outro dado importante é ter informacdes sobre 0 que 0s seus concorrentes estao

comercializando.

Ao serem questionadas, se as Microempresas possuem informacdes sobre o que 0s seus

concorrentes estdo vendendo EIMPP afirma que:

“Bom, a maioria ndo, mas muitos a gente escuta, e 0 que a gente vai, que a
gente vé, na verdade a gente é consumidor, sdo produtos bons, a gente nao
desmerece nenhum concorrente, a gente tem como um amigo, essa regido
fronteirica € meio complicado, as pessoas ndo se ajudam bastante, mas a
gente acha que o mercado t4 ai pra isso, a oferta e a demanda caminham lado
a lado e tem espaco pra todo mundo, entre os clientes né a gente tem como
amigos, por especulacéo a gente sempre escuta, a pessoa trabalha com isso
aqui, e a gente achando interessante, a gente tenta agregar, ndo por que
fulano trabalha, que a gente tem que ser melhor que ele, a gente procura
atender sempre bem o cliente, se o cliente gosta daquele produto, por que nédo
a gente ndo agregar no nosso cardapio?”

E2MPP “E, sim”; ETMPJ “Na verdade n&o sei, 0s concorrentes estao
vendendo chipa, mas nao sei dizer se é boa, se ndo €, ha empresas que
vendem, ha senhoras que vendem chipas muito gostosas (...) ” e E9MPP
“Alguns sim (...)".

Ao serem questionadas as Microempresas, sobre a concorréncia, percebeu-se que 0s
entrevistados, tém conhecimento sobre a venda da chipa apenas, no entanto ndo ha maiores
detalhes sobre a qualidade e demais estratégias adotadas pelos concorrentes, porém E9QMPP
relata” minha preocupacéo € estar sempre inovando”. Deste modo, todos sabem que ocorre a

venda, mas nao tém detalhes sobre como ocorre. Sebrae (2017) referindo-se ao assunto, destaca
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que no ramo alimenticio para o empreendedor, € importante identificar potenciais e fragilidades
do negocio, a fim de encontrar alternativas que conduzam a empresa a melhor condicdo e

posicionamento no mercado.

Quanto a categoria das Nas, no que diz respeito ao que 0s concorrentes estio vendendo,
apenas E3NPJ afirmou que “Sim conheco (...)" e sabe dizer qual a diferenca entre o seu produto
e 0 das suas concorrentes “o produto delas tem menos queijo, menos ingredientes”. As demais
entrevistadas E4NPJ “Nao conheco”; ESNPP “Ndo conheco” e ESNPJ “N&0” relatam nio
conhecerem seus concorrentes e ndo conhecerem os produtos vendidos pela concorréncia. A
situacdo se assemelha na categoria das Terceirizadas, verificou-se que a entrevistada E6TPJ

afirma que “Ndo conhego, nunca provei”’, ndo conhece seus concorrentes e nao tem informacéo

sobre os produtos vendidos.

No que diz respeito ao que é produzido pelas Microempresas, se 0s produtos sdo
vendidos para outras regides, constatou-se que EIMPP “Nao, (...) entdo, hoje a gente ndo
atende outras regides (...) falta de disponibilidade pra ir atrds, de elevar esses horizontes” e
E9MPP “Ainda ndo, mas nos pretendemos fornecer, por que eu ndo tenho um suporte adequado
para suprir a demanda, eu tenho que ir passo a passo, ainda ndo, mas daqui a uns 5 ou 6 meses
nés vamos fornecer sim” ndo vendem para outras regides por ndo terem disponibilidade ou por
ndo terem o suporte logistico para a expansdo de suas atividades. J& E2MPP afirmou que “Sim,
Dourados, vem gente de Antonio Jodo (...)” a chipa é retirada dos estabelecimentos pelos
consumidores e levadas para outras cidades do Estado. O entrevistado E7MPJ relata que “Esta
sendo vendido para outras regides (...) entregamos para outras cidades, por exemplo meu tio
gue mora em Campo Grande faz encomenda de chipa e nds enviamos pra ele, preparamos a
chipa congelada e enviamos, quando chega la a chipa esta fresca e ele s6 coloca no forno pra

assar”.

Sobre a categoria das Nas constatou-se que nenhuma das entrevistadas possui a
informacao sobre o destino do produto vendido por elas, se a chipa vai para outras regides, pois
estdo localizadas em pontos fixos, em pontos comerciais, deste modo entende-se que as suas
vendas se destinam ao consumo no local apenas. Como se observa em trechos das entrevistas:

E3NPJ “N&o, vendo s6 no ponto, sou sozinha, ndo posso caminhar longe, mas

eu ja me conformo com o pouco que ganho, ndo posso me esforcar muito, dou
gragas a Deus pelo que ganho”

E4NPJ “Ndo, so aqui, quando vem os turistas que levam pra fora”.
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E5NPP “Nao, s6 aqui na rodoviéria, as pessoas compram e levam pra suas
cidades”.

E8NPJ “Ndo, s6 aqui mesmo, por gue estou cansada ja, ndo consigo ir muito
longe para vender”.

No que diz respeito a categoria das Terceirizadas, o fornecedor da chipa que € vendida
por E6TPJ é distribuido para outras regides no interior do Paraguai “(...) vende para outros
lugares também, vende em Cruce Bella Vista Norte no Paraguai mesmo (...) ”, cidade distante
a 137 km de Pedro Juan Caballero, paraisso o fornecedor “sobe no énibus pra vender”, 0nibus
de linha com destino ao local citado e oferece a chipa aos viajantes, esta pratica € comum 0s

trajetos que ligam as cidades paraguaias

Quanto as entregas dos produtos e como se faz para entregar, observou-se com relacao
a categoria das Microempresas, foi possivel constatar que é disponibilizado um sistema de
entrega como pode ser comprovado por trechos das entrevistas: ELMPP informa que “Onde a
gente entrega, é no local mesmo, a pessoa vem buscar, 0 que a gente entrega seriam esses
pacotes semanais, ndo chega a ser um pacote, mas uma encomenda que a pessoa faz, se tiver
a necessidade de entregar (...)”; E2MPP relata que “A gente tem um carro, tem a moto que
entrega né, se alguém precisa que entrega, a gente entrega, mas se ndo, ndo entrega, a maioria
vem buscar, sdo poucos que pede pra entregar”; ETMPJ alega que “NOs entregamos em

veiculos, em motos (...)” e E9MPP informa que “Eu tenho um transporte para fazer a entrega”.

Para isso as empresas entrevistadas utilizam veiculos préprios como carros € motos,
também se observou que neste caso nao € cobrado nenhuma taxa adicional pela entrega, porém
E1MPP relata que “se ndo for muito longe pra gente (...) dependendo do horario, a gente
entrega sem problemas né (...)”, isto é, o entrevistado considera a distancia a ser percorrida do
local da venda até o local da entrega e 0 horario a ser entregue, essa medida é adotada pelo fato

da empresa ndo possuir um funcionério fixo para essa fungdo — entrega.

A este respeito Ballou (2008) destaca que € importante identificar os elementos-chave
que determinam o servico, é importante determinar as necessidades de servicos dos clientes e
como elas podem ser mensuradas, somente apds conhecer tais necessidades € que se pode fixar
padrdes de nivel de servigos e planejar servigos extraordinarios que serdo disponibilizados. As
categorias representadas pelas Nas e pelas Terceirizadas, ndo possuem nenhum sistema de

entrega, as vendas sdo realizadas apenas em seus respectivos pontos de vendas.
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Ao serem questionados se a culinaria de fronteira ou a venda da chipa constituem em
um bom negdcio as Microempresas afirmaram que sim, pois é possivel identificar que por
meio dessa atividade outras vdo surgindo, outros negocios, outros produtos como pode ser
constatado na fala de ELMPP “Sim, com certeza, por que nds estamos na fronteira, se a gente
trabalhasse com um produto da capital, nossa regido fronteirica ndo teria muito sentido,
apesar de dar boa venda, mas a gente t4 trabalhando com um produto da fronteira na
fronteira, as pessoas ja conhecem o produto, elas ja querem mais um pouquinho a mais daquilo
que ja conhecem, mas nédo deixam de comer o que ela ja conhece, ja tem paladar pra aquilo,
mas ela sempre procura alguma coisa a mais, uma chipa recheada com sabor diferente, ha

uma chipa com um sabor mais e pdo de queijo, entdo 100% de certeza que é um bom negocio”.

Por se tratar de um produto j& bastante conhecido e apreciado pela populagdo local e
pelos visitantes, € um produto de facil aceitacdo e de baixo custo o que facilita o seu comércio,
e também por seu um produto carregado da cultura local com uma simbologia prépria, dando a
sensacdo de estar em casa comendo algo preparado por algum ente querido como a mae, uma
avo, uma tia. E9MPP relata que “Depende, da temporada, fim de ano eu vendo mais ou menos,
na época do frio eu vendo bem, nos demais meses eu vendo razoével por que ja tem um tempo
gue eu estou nesse estabelecimento e muita gente ja conhece (...), ou seja, a atividade na visdo
do entrevistado ESMPP é um bom negocio dependendo da época do ano, pois, em alguns
periodos o volume de vendas tende a ser maior, porém ocorre um equilibrio pelo fato de estar

a bastante tempo no local e ja ser conhecido pela maioria dos consumidores de seus produtos.

Quanto aos investimentos gerados pela venda da chipa, se sdo investidos ou néo, apurou-
se que sim, como afirma E9MPP “Ha, tem que ser né, dinheiro parado ndo cria pernas, vocé
tem que se movimentar”. Em diversos segmentos, porém o setor que recebe maior investimento
é destinado ao provimento das familias, como relata E7TMPJ “Agora estamos sustentando a
familia e estamos investindo mais na empresa para poder crescer”, seguido da ampliacdo das

atividades comerciais como destaca E1MPP:

“Sim, a gente na verdade ta investindo inclusive na parte do almocgo(...), a
chipa paga nossas contas, a gente ta querendo agregar mais, pra vender
mais, aproveitar mais o ponto aqui, €, o come¢o do almogo t&4 sendo
sustentado pela chipa, a reforma que precisa fazer, a chiparia ndo pode ficar
fechada enquanto a gente ta em obra, infelizmente a gente trabalha a noite,
eu trabalho de dia com a chipa e de noite com obras aqui, por que justamente
a chipa que mantem o salério do pedreiro, o salério do pintor, ndo s6 a méo
de obra, mas a construcdo, entdo a gente investe sempre em outras areas,
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pessoais, empresariais também com o que a gente ganha na chipa”. Grifo
nosso

Nota-se que varios setores da economia sdo mantidos com o0s recursos gerados pela
venda da chipa, no entanto outras empresas como E2MPP afirmam que “Pretendo investir,
agora ainda eu ndo estou conseguindo fazer isso, mas eu pretendo fazer isso” ndo investem,

mas percebe-se o0 desejo de ampliar o negdcio.

No tocante a categoria das Nas, ficou evidente que a culinéria de fronteira e/ou a venda
da chipa representa um bom negdcio, trata-se de uma atividade rentavel que gera recursos com
a finalidade de prover o sustento das familias como alega E3NPJ “Sim, com isso ganho a vida,
criei quatro filhos sem o pai”. Além de prover o sustento familiar os valores sdo investidos em
educacdo dos filhos e posterior ingresso no ensino superior como declara E4NPJ “Para mim

sim, gracas a isso as minhas filhas ja terminaram a faculdade, ja estdo trabalhando”.

Outro ponto que vale destacar é o investimento em bens imoveis como relata ESNPP
“Sim é bom, criei todos os meus filhos, todos tém a sua casa com o dinheiro que ganhei com
a venda da chipa” e E8NPJ “Sim, um bom negdcio, eu s6 trabalho com isso, eu vim de
Horqueta e ndo tinha nada, e aqui com a chipa, meus filhos, minhas filhas estudaram, estéo
todos casados, todos tem sua casa, e eu so trabalho com isso, séo 05 mulheres e 0lhomem, 0s

seis estudaram e estdo bem”.

Nesta categoria notou-se que os valores ganhos com a venda da chipa ndo sao investidos
em outros setores da economia, mas sim para o sustento familiar como constata-se nos trechos

das entrevistas:

E3NPJ “Nao, somente para viver, minha meta era ver meus filhos crescerem,
e dar a eles uma profissdo, dar a eles um titulo, e isso eu alcancei, tenho dois
licenciados em informética, uma filha faz bolos decorados, outra faz chipa

’

para vender, todos tem uma profissdo”.

E4NPJ “Em casa para o sustento da familia”.
ESNPP “Uso so6 para meu sustento”

EBNPJ “Eu pago somente as contas, eu tenho a minha casa, tudo com o
dinheiro da chipa”

Em concordancia com as demais categorias, a categoria das Terceirizadas, também
defendem que a venda da chipa constitui em um bom negodcio como se pode notar na fala de
E6TP] “E um bom negécio sim, por que eu consigo pagar as contas”. Quanto aos

investimentos, hd uma semelhanca com a demais categorias estudadas como se pode notar na
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fala de E6TPJ “Eu sustento a minha casa né, eu pago as minhas contas”’, OU Seja, 0S ganhos

sdo destinados ao custeio das despesas da familia.

Deste modo a abertura de novos empreendimentos tem grande importancia para a
sociedade, uma vez que, 0 novo negocio gera diversos beneficios, dentre os quais a oferta de
emprego para a localidade, ao questionar os entrevistados sobre a identificacdo de novas
oportunidades para a elaboragdo de novos produtos ou a melhoria dos que ja sdo
comercializados, e sobre os novos nichos de mercado, se 0s mesmos conseguem fazer a
identificacdo as Microempresas, relataram que:

E1MPP “Sim, no que ser refere a lanche a gente tem muita coisa a explorar,
no que ser refere também a bebida, a gente tem muito a explorar, por que ha
diversos tipos de cappuccino, ha diversos tipos de preparo de cappuccino,
ndo s6 de cappuccino, as bebidas quentes, elas ja tem mais uma arte
envolvida, ja € um copo mais bonito, j4 € um copo mais decorado, a bebida
mais degustativa, o café jA ndo é mais pra acordar, o café hoje é pra se
deliciar, e ainda tem muito pra se explorar nesse ramo, assim como a chipa,
também tem o formato de tradicdo, ela tem um gosto tradicional, porém a
gente pode explorar esse ramo, acrescentando chipa doce, acrescentando
recheios na chipa mais variados, entdo ha muito que se explorar nesse ramo
que a gente atua’;E2MPP “Sim”; E7TMPJ “Acho que sim, eu consigo

identificar sim” e EOMPP “Sim, ndo s6 pra chiparia mas pra outros setores
tambéem”.

Em referéncia a categoria das Nas e sobre a categoria das Terceirizadas constatou-se
que as duas categorias ndo vislumbram novas oportunidades de negdcios, nem demonstraram
interesse em elaborar novos produtos ou adicionar algum incremento ao que vem sendo
comercializado, quanto a novos nichos de mercado, verificou-se que as entrevistadas
instintivamente adotaram a especializacdo por area geografica: isto é, as Nas e as Terceirizadas
se especializam em atender determinado local, ou regido, neste caso as categorias possuem um

ponto fixo.

De acordo com o Sebrae (2017) as novas oportunidades ocorrem mediante a jungéo de
dois elementos: i) a ideia de negocio, que ocorre de modo espontaneo, ou seja, 0
microempresario, as Nas e as Terceirizadas pensam em algum produto e a ii) necessidade de
mercado — a possibilidade de negdcio surge mediante uma caréncia de algum produto, isto é,

ha existéncia de potenciais clientes.

Portanto, as oportunidades existem para todos, no entanto apenas a categoria das
microempresas manifestaram em seus discursos o incremento a novos produtos como a oferta

de produtos diferenciados como no caso da chipa recheada (salgada e doce) e o atendimento a
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nichos diversificados, ou especializagdo por nicho?’, que nesse caso adotam a especializacio
por qualidade ou prego: deste modo a microempresa escolhe o segmento onde deseja atuar —
por exemplo, pode atuar com alta qualidade e alto preco, qualidade e preco médio, ou concorrer
em precos baixos com certa qualidade. No caso das microempresas entrevistadas a opcéo é por

concorrem em pregos baixos e com certa qualidade.

Assim sendo, os empreendimentos comerciais devem ser capazes de dar uma resposta
répida e eficaz as necessidades de seus consumidores, para isso se faz necessario a utilizacdo
das Tecnologias de Informagdo e Comunicacdo (TIC’s), com o intuito de melhorar o seu
desempenho em relacdo aos seus concorrentes. Em relacdo as TIC's as Microempresas,
relataram que utilizam algum tipo de tecnologia em suas atividades de gestdo, como descreve:

E1MPP “(...) a gente t& implantando, esse final de semana a gente tirou pra
sentar e analisar dois programas que nos foram passados para poder escolher
entre um dos dois e informatizar a questéo do estoque, a questdo de produtos,
a questdo de cardapio, a questdo até de quem tem conta,(grifo nosso)
trabalhadores da regido, que tem conta aqui, e direto vem pega uma coisa, a
gente tem que anotar tudo em maos, entdo a gente quer informatizar
justamente pra diminuir essa poluigdo, que é a poluicéo de papel que fica no
caixa, fica papel de um lado, papel do outro, justamente pra producao de nota

fiscal, cupom fiscal eletrdnico, na verdade é o nosso foco, pra esse segundo
semestre desse ano(2018), final desse segundo semestre ja estamos.”

E2MPP “Sim, mas midias sociais, para divulgar os produtos pra nossos
clientes”

E7MPJ “S6é o celular, usamos 0 Whatsapp e também pelas redes sociais como
facebook.”

E9MPP “Tem um amigo meu que faz divulgacéo na radio(...)”.

Quanto a categoria das Nas e Terceirizadas, constatou-se que as entrevistadas n&o
utilizam as TIC"s de modo expressivo na gestdo do negdcio, mas sim apenas para comunicacao
com seus familiares e amigos, para isso 0 mecanismo utilizado é o de telefonia movel. Nota-se
em todas as categorias entrevistadas 0 acesso a internet. Que na visdo de Nogueira (2015) a
disseminacédo da internet nos ultimos anos, em diferentes ramos de negocios, conduziu a um
maior investimento neste meio. Por sua vez, este recurso, tornou-se um dos principais canais
de comunicagéo e de acesso a informagéao entre as organizagdes. Desta forma, as TIC’s integram
uma gama de tecnologias de software, hardware, sistemas de telecomunicacdes e gestdo de
informacdes, aplicativos e dispositivos usados para criar, produzir, analisar, processar,

recuperar, armazenar e transformar a informacéo.

27 \Ver em Kotler (1998, p. 354)
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4.7 ASPECTOS A SEREM MELHORADOS RELACIONADOS AO NEGOGIO

A manutencao do empreendimento comercial, seja ele grande, médio ou pequeno requer
adaptacoes, implementacdo de melhorias indispensaveis para a sobrevivéncia em um mercado
cada vez mais volatil e competitivo. Ao serem questionadas as Microempresas sobre a
existéncia de novos projetos para a fronteira (Ponta Pord — BR e Pedro Juan Caballero — PY)
que poderiam incrementar o negocio ja existente, foi possivel identificar pela fala dos
entrevistados que:

EIMPP “Sim, a questdo do almogo e da janta é um projeto que acho que
daria, por que além de eu trazer mais clientes pra o estabelecimento,

agregando nesse tipo de trabalho que é trabalho com refeicéo j&, eu consigo
trazer mais pra conhecer a chipané (...)”.

E7MPJ “Digamos que temos o projeto de abrir mais pontos de vendas, por
gue, veja que se vocé quiser comprar a chipa e ndo sabe onde encontrar, por
isso queremos abrir novos pontos de vendas”.

Sobre as inovagOes que os empreendimentos irdo implantar, vislumbra-se um
desenvolvimento socioecondémico importante para a regido de fronteira, uma vez que, além do
aumento na producao da chipa, os estabelecimentos irdo demandar por mais profissionais para
o0 atendimento aos consumidores locais e/ou a turistas que visitarem estes estabelecimentos.
Este cenéario podera acarretar ainda, além da contratagdo de mé&o-de-obra, 0 surgimento de

novas oportunidades de qualificacdo para estas pessoas.

Nesta mesma linha, observa-se pela fala do entrevistado EOMPP “Sim, tenho, para
incrementar esse préprio neg6cio aqui, tem muita coisa na cabeca, a gente vai vendo a
culinaria local, vai vendo a cultura local (...) vou colocar a sopa paraguaia aqui”, que as
melhorias séo representadas pelo oferecimentos de servigos como o fornecimento de refeicdes,
a abertura de novos pontos de vendas e a comercializagdo de outro prato tipico da fronteira a
sopa paraguaia. Dentre os entrevistados que compreende a categoria das microempresas apenas
uma nao tem novos projetos conforme descreve E2ZMPP “Ainda ndo, ainda eu nao tenho essa

visdo igual o meu pai tinha, meu pai gostava muito”.

A respeito da categoria que compreende as Nas nota-se pela fala das entrevistadas
E3NPJ “Ndo, nao penso nisso mais”’; EANPJ “Ndo tenho nenhum projeto”; ESNPP “Nao
tenho, ta bom assim”, que essa categoria ndo tem a pretensao em desenvolver novos projetos
para 0 incremento de suas atividades, um fato que corrobora para este pensamento é descrito

pela entrevistada ESNPJ “Eu penso que estou velhinha j& e ndo posso mais fazer a chipa,(...)
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neste caso em especifico a entrevistada demonstra desinteresse pela profissdo “(...) eu quero
vender alguma coisa em minha casa, 0 movimento esta fraco, ndo da pra juntar dinheiro, d&
SO pra comer e pagar as contas, tem muitas contas, agua, impostos”. A situacao se assemelha

quando a questéo e feita para a categoria das Terceirizadas E6TPJ “Ndo, ndo pensei nisso”.

E sabido que qualquer organizagdo precisa se adequar a novas tendéncias de mercado,
no entanto tém-se situacdes como a das categorias das Nas e das Terceirizadas em que n&o ha
conhecimento ou incentivo para que o produto por elas comercializados ndo caia no
esquecimento, isto por que, a maioria das atividades comerciais consegue impulsionar o
negocio com a utilizacao de ferramentas de gestdo, cursos de formacdo ou aprimoramento de
técnicas, e nesse caso em especifico as mesmas ndo dispdem de tais recursos, pois estamos

falando de um produto cujo saber fazer, toda sua simbologia é transmitida pelas familias.

Deste modo, tém-se um produto que carece de incentivos para que as suas praticas nao
caiam no esquecimento, neste sentido questionou-se as Microempresas, se na opinido delas a
culinaria e/ou a producdo e venda da chipa deveria receber algum tipo de recurso ou
investimento externos para que a manutencdo de tais praticas. Verificou-se que a maioria dos
entrevistados desta categoria confirmam a necessidade de incentivos, conforme identificado

nos relatos:

E1MPP “Com certeza sim, e tem que ter uma visdo mais ampla da parte do
governo, da parte dos empresarios, dos hoteleiros, dos empresarios da
fronteira, que mexe na parte de vendas né, pra eles frisarem um pouco na
nossa tradicdo, na tradi¢do fronteirica, eles saberem que aqui a gente ndo é
diferente deles, mas a gente tem a nossa cultura, a gente tem nossos alimentos,
a gente tem, a maioria é de descendéncia paraguaia, descendéncia indigena,
e tem a sopa paraguaia, que ndo é uma sopa de caldo, é mais um bolo, é mais
uma torta né, entdo, falta, necessita, por que justamente tem essa falta de
mostrar a cultura, que ndo é uma cultura vergonhosa, ndo é uma cultura feia,
sao alimentos bons, s@o alimentos nutritivos, e a chipa, a quantidade de gliten
se ndo for zero é quase zero, a gordura dela é muito baixa, vai entrar a
gordura do leite, a gordura animal, entdo, necessita sim de recursos externos,
sim é uma necessidade que auxiliaria muito a nossa pratica, seria muito
viavel, o turista vem pra ca pra conhecer nosso alimento, pelo menos provar,
pra mostrar que a gente tem também a nossa cultura”.

E2MPP “Sim (...) o pessoal sabe da cultura né, igual o tereré, ninguém
espalha mas todo mundo sabe que temisso (...) tem gente do nordeste que vem
comer chipa, o que que € isso chipa? ninguém sabe o0 que que é né, quem é de
fora, mas que tem costume todo mundo gosta”.

E7MPJ “Acredito que sim, por que 0 governo cobra muito caro os impostos,
a chipa depende dos agricultores, a chipa depende da mandioca e do queijo,
e a mandioca acredito que o0 governo ndo da tanta importancia, digamos que
a mandioca ndo tem preco para o agricultor, e eu acredito que se 0 governo
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der mais assisténcia para o agricultor ele vai ter mais condi¢Oes para criar
mais frentes de trabalho, vai sustentar melhor sua familia, por que a
mandioca é a matéria prima para fazer a chipa”.

E9MPP “Vixe, demais, o comércio em si ele ndo se estabelece sem a ajuda do
governo, sem um financiamento, principalmente nos meses parados, se vocé
ndo tiver vocé ndo se mantém, a ndo ser que Vvocé tenha outro
empreendimento pra vocé suprir, tem que ter 0 governo, vamos supor o
financiamento de uma maquina para produzir, o financiamento de um freezer,
eu acho que muitos fecham as portas por falta de financiamento, se o0 governo
ndo estiver de olho no comércio com o intuito de gerar emprego,
primeiramente para gerar emprego ele tem que investir no setor comercial
seja ele qual for”.

A necessidade de incentivo também se faz presente na categoria das Nas, conforme
relato de E3NPJ que acredita que “Sim, tinha que ter, mas ndo €é assim, ninguém vem até nds
para saber como estamos, conhecer nosso “mundo”, as criangas tinham que aprender, as
criangas s6 querem jogar no celular, as criangas ndo respeitam os professores e seus pais”.
Segundo Maciel (2001) o comportamento alimentar é imitado e aos poucos os filhos véo
aprendendo conforme o exemplo observado. O inverso também é verdadeiro, ou seja, as novas
geracOes poderdo perder o habito alimentar de seus antepassados. Para ESNPP a necessidade
de incentivo ndo é necessaria como relata “Ndo acho, ta bem assim” e para EENPJ “N&o, néo

tenho ideia”.

Na categoria das Terceirizadas, os incentivos vdo além dos recursos financeiros como
relata E6TPJ “E, sim, pra ficar mais seguro, ta faltando aqui pra nds, uma casinha né, pra
guardar as coisas, pra deixar as coisas, eu venho de manha e fico até a tarde, eu como aqui na
lanchonete mesmo.”. Neste caso, verificou-se a necessidade de melhorias na infraestrutura que

abriga a atividade desta categoria.

Assim, identificar melhorias, mudangas no negdcio corresponde a uma das atividades
incessantes dos gestores, socios e/ou proprietarios dos empreendimentos. Neste sentido,
percebeu-se que as Microempresas entrevistadas em sua maioria tém o desejo de implementar

mudancas em seu negocio, como pode ser constatado pelas narrativas dos entrevistados:

EIMPP “Eu acho, que pra gente nunca t4& bom, sempre da pra dar uma
repaginada, sempre da pra dar uma mexida, hoje o que eu mudaria, eu acho
que eu focaria em mexer com muita variedade, uma variedade maior, € por
que o0 que nés trabalhamos aqui ainda é pouco, no que se refere a café da
manha, café da manha é uma coisa extraordinaria, se tem muita oportunidade
de café da manha (...), café da manhé vocé pode trabalhar com variedades,
bolo, torta, é p&o, tipos de pdo, é presunto, mussarela, é entdo, vocé tem que
agregar uns ingredientes pra gerar um prato, e esses pratos sdo muito
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variados no café da manhg, tipos de sucos, tem mais de 20(vinte) tipos de
sucos hoje comercializados com frequéncia, qualquer padaria, € uma coisa
que falta, gostaria, ta nos planos mexer né, junto com essa questdo do
almoco”.

b

E2MPP “Muita coisa, é muito novo ainda,’

E7MPJ “Em meu negdcio, eu queria mudar a forma de trabalhar, optar mais
pelo marketing, e 50 isso”.

Ha casos em que as mudancas ja ocorreram como relata E9MPP “Na realidade eu ja
mudei, antes era sO chiparia, antes eu s6 trabalhava com a chipa, ja adicionei o salgado, o
pastel, o pdo de queijo, amanhd eu vou fazer a sopa paraguaia, e vou ampliando, agora vamos
supor daqui 01 (um) més, 20 dias, eu vou colocar almogo, entdo eu estou ampliando pra poder

aumentar a renda e através dessa renda poder me manter no local”.

Com relacdo a categoria das Nas, percebeu-se por meio das suas narrativas que as
mudancas em seu negdcio estdo associadas ao aumento de ganhos financeiros, como descreve:
E3NPJ “Gostaria de vender mais, mas é dificil, tenho que fazer uma por uma a chipa, custa
muito, da muito trabalho”. Ja para EANPJ a mudanga preterida € em relacdo a estrutura fisica
que a entrevistada utiliza para a venda como se observa em sua fala: “Eu gostaria de um espaco
melhor para ficar aqui, venta muito, faz frio, chove, se mudar daqui meus clientes ndo me
encontrariam, por que é aqui que eles vem me procurar”. NO entanto a entrevistada ESNPP
“Ndo mudaria nada, sé queria ganhar mais”, ndo tem pretensdes em mudar nada em sua

atividade.

No entanto, muitos desses gestores, encontram dificuldades para alcangar esse objetivo
por ndo terem autonomia sobre o espaco ocupado pelo seu empreendimento comercial, isto
pode ser notado na fala de ESNPJ “Eu ndo sei, por que eu estou na rua, o dono ndo quer que
eu venda nada, s6 a chipa, antes eu pensei que eu iria vender meias, refrigerante, cerveja, mas

o dono da empresa ndo deixa, o prefeito me falou que era pra vender so a chipa”.

Para a categoria das Terceirizadas, as mudancas nos negocios sdo um pouco mais
complexas, uma vez que esta categoria ndo produz a chipa, apenas vende para um fornecedor,
0 qual é responsavel por todas as etapas da producdo, E6TPJ “Eu ndo sei né, eu ndo acho pra
mudar nada né, ta bom pra mim, gosto de trabalhar com a chipa, eu queria fazer a chipa, mas
nao sei fazer, meu sobrinho sabe fazer, mas ndo sai pra mim”, é possivel perceber na fala da
entrevistada a um certo conformismo, pois a mesma ndo sabe fazer o produto que esta

vendendo, logo a mudancga em algo ndo € uma prioridade.
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4.8 PERSPECTIVAS A LUZ DA TEORIA ESTUDADA

Ao confrontarmos as teorias que apoiam o estudo sobre a tematica culinaria tipica da
fronteira, com as teorias sobre o desenvolvimento corroboradas por Dallabrida (2010) onde se
tem a melhoria socioeconémica e a melhoria da qualidade de vida da populagédo local, este
processo é ilustrado por meio da fala das categorias das Nas, onde se tem as mudangas
qualitativas no modo de vida das entrevistadas e nas estruturas produtivas representadas pelos
bens de consumo?® direto — como televisores, maquinas de lavar, computadores dentre outros,

0s quais satisfazem as necessidades desta categoria.

Sobre a égide do desenvolvimento local ou enddgeno descrita por Barquero(2001), a
ocorréncia do desenvolvimento se dd mediante a participacdo dos atores locais, como as
Microempresas, as Nas e as Terceirizadas, 0s quais possuem suas estratégias especificas e
particulares, demonstrando que ndo é o tamanho das unidades produtivas o elemento essencial
para a dinamica territorial. Recordando Roque (2017), a qual faz mencdo ao vinculo da
alimentacédo aos setores produtivos, neste caso a agricultura familiar com os produtos oriundos
do Assentamento Itamarati, como os ingredientes utilizados na preparacdo da chipa, dentre os
quais: o leite, 0s ovos e o queijo. Desta forma ocorre a harmonia entre a Economia Criativa e 0
meio ambiente explicado por Reis(2008). Verifica-se neste caso o fortalecimento da cadeia

produtiva da chipa.

Sob o prisma da Economia Criativa apresentado por Reis (2008) a qual argumenta que
por se tratar de uma atividade com criatividade de cunho individual, a culinéria, a venda da
chipa, permite a criacdo de pequenos negdcios (Microempresas, Nas e Terceirizadas e outras
gue nao foram contempladas pela pesquisa), devido a existéncia de baixas barreiras de entrada,
deste modo, com um pouco de criatividade e um pouco de orientacdo sobre gestdo de negdcios,
pode-se ter produtos diferenciados, com alta carga de simbolismo e aspectos da cultura e da
historia local.

Neste sentido Pertile e Gastal (2014) argumentam sobre o valor simbdlico o qual
determina o valor econdmico do produto (a chipa), ou seja, ttm-se um produto com uma carga

de elementos préprios das familias locais presente nos seu saber fazer, transmitido no proprio

28 Bens de consumo — bem comprado para satisfazer desejos e necessidades pessoais, tais como: sabonete,
refrigerante, lapis e outros. Nem sempre o consumidor é aquele que compra o bem, mas sim aquele que usa. Fonte:
Lacombe (2004)
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nacleo familiar, informacdo confirmada por meio da fala das entrevistadas da categoria

representada pelas Nas.

Deste modo vérias frentes de trabalhos, algumas formais representada pela categoria das
Microempresas e informais pelas categorias das Nas sdo criadas na fronteira entre as duas
cidades, concomitantemente, se tem a geracdo de renda para varias familias que compdem a
cadeia produtiva da chipa. Infelizmente esses beneficios gerados para as familias locais esconde
uma outra realidade, o grande nimero de desempregados existentes, e um grande nimero de
pessoas subutilizadas, que segundo dados do IBGE (2019) em se tratando de Brasil o percentual
chega a 25%, isso significa que 28,3 milhdes de brasileiros que néo trabalham ou trabalham
menos do que gostariam. A Figura 16 ilustra quais sdo as perspectivas de desenvolvimento em

relacdo as teorias estudadas.

Figura 16 — Perspectivas em relacdo as teorias

Desenvolvimento
Dallabrida(2010)

Desenvolvimento
Local
Vézquez Barquero(2001)

Economia Criativa
Reis(2008)

Economia Criativa
Reis (2008)

Economia Criativa
Reis (2008)
Pertile e Gastal (2014)

Fonte: Elaborado pela autora (2020)

Mediante as perspectivas relacionadas na figura acima, se faz necessario a organizacéo
de alternativas que fortalecam as atividades relacionada ao preparo e a comercializacdo da
chipa e outros produtos que compdem a culinaria de fronteira. Sdo abordadas aqui algumas
acOes pontuais, a fim de valorizar, fortalecer e tornar visivel o produto, tdo importantes para o

setor.
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e Fortalecimento da agricultura familiar com o intuito de valorizar os ingredientes

regionais utilizados no preparo dos produtos culinarios;

e Resgate do saber-fazer e de suas principais técnicas, dos antepassados por meio
de oficinas nas escolas e em eventos promovidos pela Fundacéo de Cultura do
municipio de Ponta Pord(BR) em parceria com a Secretaria de Cultura de Pedro
Juan Caballero(PY);

e Estudo paraa criagdo de uma marca que faca a divulgacao do local e do produto;

e Estudo para a criagdo de souvenir?® culinario, com base nos principios da
Economia Criativa, utilizando a chipa em seus diferentes formatos e

significados;

e Criacdo de oportunidades de qualificacdo para as pessoas que estdo inseridas
nessa atividade.

Estudos realizados por Barreto (2000), De La Rosa (2003), Espeitx (2004) e Wearing;
Neil (2001) apontam sob diferentes perspectivas de anélise, as possibilidades em se aproveitar
a culinaria local, tanto como parte do patriménio cultural, quanto como diferencial de produtos

turisticos.

29 Paula (2016) é caracterizado por eternizar e concretizar os momentos vividos na viagem.
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5 CONCLUSAO

O presente trabalho buscou analisar o potencial da chipa, como fator de
desenvolvimento socioecondmico. Para tanto, trés objetivos especificos foram propostos, a fim
de elucidar o objetivo geral. S&o eles:

Descrever as principais praticas culinarias que retratam a cultura local: este objetivo foi
contemplado mediante relato das principais praticas culinarias encontradas na literatura que
versam sobre a tematica e em inquisicdes feitas aos participantes da pesquisa, onde foi possivel
verificar que dentre as principais técnicas de preparo ou coc¢do da chipa, o assado no Tatakua,
é uma das técnicas mais utilizadas pela categoria das Nas. Embora, se tenha a disponibilidade
de varios equipamentos para o cozimento, é a técnica que perdura a muito tempo e vem sendo
repassada de geracdo para geracdo. Contudo, corre 0 perigo de perder-se, por isso, seria
recomendavel que tais técnicas fossem salvaguardadas pelos processos que protegem produtos
que carregam identidade territorial.

A culinaria da fronteira € composta em sua maioria por alimentos que tem em seu
preparo, ingredientes derivados do milho e da mandioca. Derivada da mandioca, a chipa esta
presente em todas as festividades, porém o periodo de maior incidéncia ocorre na Semana Santa,
época em que as familias tm o costume de preparar e entregar as chipas para seus familiares e
amigos.

No que diz respeito ao formato das chipas, a mais utilizada para a comercializacdo é a
argola, os formatos com motivos religiosos e de animais, como 0 pombo. Este ultimo, bastante
popular, geralmente dedicado as criancas, desenvolvendo nestas formas o senso artistico
popular que retrata o cotidiano local, vale destacar que, as chipas em formatos diferentes séo
dadas a pessoas de muita estima.

Notou-se que embora haja grande variedade de pratos tipicos, a chipa € a mais explorada
para a finalidade de comércio, isto ocorre pelo fato de ser um produto com baixa perecibilidade,
baixo custo de producgdo, preco de venda acessivel, agradavel ao paladar dos consumidores.
Fica evidente que as praticas, o saber fazer local, vem sendo modificado por praticas mais
simples, que tornam a chipa cada vez mais distante de suas origens.

Quanto ao objetivo referente a verificagdo da culinaria de fronteira como elemento
alternativo para geragao de trabalho, renda e desenvolvimento, foi possivel identificar vinte e
um produtores e vendedores de chipa que comercializam a chipa na fronteira entre as duas
cidades, Ponta Pora-MS e Pedro Juan Caballero-PY. E sabido que existem muito mais pessoas

que produzem e vendem a chipa, mas este mapeamento precisara ser feito numa etapa futura da
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pesquisa, uma vez que neste primeiro estagio estabeleceu-se a estratégia de ser uma pesquisa
exploratoria. O que j& deu pistas importantes para entender a relagdo deste produto tipico com
a geracdo de renda e trabalho. Foi possivel constatar que ha preponderancia na participacéo de
mulheres, a escolha por vender a chipa esta associada a falta de emprego, pois essas mulheres
exercem o papel de chefe de suas familias provendo o sustento das mesmas. Aqui tem-se mais
indicativos de que pesquisas de género séo fundamentais para compreender o desenvolvimento
neste territdrio estudado. Surgem novas hipoteses e questionamentos relacionados a situacdo da
mulher e sua condicdo social.

Um outro aspecto que merece destaque nas conclusdes € a discrepancia entre a literatura
e a realidade investigada no que concerne a relacdo renda e grau de instrucdo. Verificou-se que
0 ganho com a venda da chipa depende mais de outros aspectos do que do grau de instrugédo das
pessoas envolvidas com a producdo e venda. A este respeito observou-se que a pessoa que
vende mais, adota uma estratégia de venda diferenciada, € dada uma atencdo especial ao
consumidor, ha uma conversa preliminar a venda, h4 uma interacdo entre vendedor e
consumidor e uma diversidade de precos, o que faz com que todos possam comprar a chipa.

Percebeu-se, ainda, que o tempo de producdo da chipa esta vinculado ao modo como
preparam a chipa, neste caso o preparo artesanal tem grande peso, nesta categoria a organizacéo
do trabalho ocorre entre os familiares, geralmente os filhos, sobrinhos ou outro familiar
préximo. Mais uma vez fica clara a necessidade de uma ac¢do que promova a chipa com relacdo
ao seu potencial de produto com identidade regional.

Em relacdo as estratégias organizacionais, verificou-se que nao estdo explicitas, porém
todos os entrevistados adotam instintivamente na forma de gerir as atividades do dia a dia. O
mercado consumidor da chipa é composto por homens, mulheres, criangas, jovens, que circulam
pelas imediagcdes em que se localizam os pontos de vendas.

Quanto aos ingredientes verifica-se uma relacdo direta com pequenos produtores.
Percebe-se que a agricultura familiar desempenha um papel importante na preferéncia dos
entrevistados, enquanto fornecedor de matéria-prima, desenvolvendo uma relacdo entre a
utilizacdo dos mesmos ingredientes como forma de manter o sabor. Alguns ingredientes sao
fornecidos pelo Assentamento Itamarati, sobre o faturamento das microempresas em relacéo a
chipa, ndo foi possivel auferir, em alguns casos por ndo terem a informacao, e também por néo
disporem de recursos computacionais que organizem esses dados. Mas fica evidente que o
faturamento é consideravel, uma vez que os investimentos em outras areas sao originarios do

faturamento com a chipa.
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Sobre o sistema de producdo adotado, o artesanal € o que gera maiores ganhos para a
categoria das Nas, produz um produto com caracteristicas diferenciadas, qualidade percebida
pelo consumidor e sabor diferenciado, o que da a chipa uma caracteristica unica.

Um dado bastante importante sobre a embalagem do produto é que ndo ha nada,
nenhuma marca ou logotipo que caracterize ou identifique o produto como sendo produzido na
regido pesquisada e que poderia agregar valor ao produto local. Este € mais um aspecto que
pode ser aprimorado e potencializado sobre o ponto de vista da identidade territorial.

Foi possivel verificar que o saber fazer a chipa, na categoria Nas, decorre da
continuidade de algum familiar, geralmente do trabalho da mée, ou de um parente proximo,
como 0s irméos, os sobrinhos ou por meio de algum contato do ambiente familiar. Quanto ao
aprendizado, constatou-se que a aquisi¢cdo do conhecimento sucedeu a maternidade, isto €,
tiveram que aprender a fazer a chipa quando tiveram seus filhos. Mais uma vez a questdo do
género aparece aqui, mostrando como estes estudos precisam ser aprofundados.

Nas demais categorias as receitas sao padronizadas e as fontes de aprendizado séo
diversas. Dentre os motivos que levaram as Nas a fazer a chipa para vender, podemos citar a
falta de emprego formal (oficio remunerado), ¢ importante destacar que as mulheres que
compdem esta categoria gostam do que fazem, e a ideia de terem autonomia Ihes da muita
satisfacdo, vale ressaltar que a opc¢do por vender a chipa, é com a finalidade de aumentarem o
rendimento familiar, e a necessidade em custear a educacao de seus filhos. O nimero de pessoas
que fazem ou que sabem fazer a chipa na familia dos entrevistados € bem pequeno, em razédo
da técnica ser de dominio das mulheres e geralmente sdo repassadas entre as mulheres (de mae
para filha).

Um dado curioso a respeito da qualidade e que foi identificado na categoria das Nas, é
gue ndo ha um controle de qualidade com bases tedricas, mas sim, um controle de qualidade
construido com base em experiéncias adquiridas ao longo de muitos anos produzindo a mesma
quantidade de chipa com ingredientes selecionados e na quantidade exata, um outro fato que
chama a atencdo é em relacdo as maos, que segundo as entrevistadas, a pessoa que faz a chipa
deve ter mao quente, ou po aku.

Notou-se em relacdo a venda e a distribuigdo, um fato que chama a atencdo é a venda
sobre rodas, onde uma Microempresa percorre as duas cidades anunciando em carro de som a
chipa demonstrando dessa forma a criatividade desse ramo e que tem espaco para todos.

Constatou-se que as chipas produzidas pelas categorias analisadas chegam a outras
localidades como levadas pelos turistas. As entregas sdo feitas por veiculos préprios, mas sao
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poucos 0s casos em que ha necessidade de se fazer entrega pelas Microempresas, a maioria dos
clientes v&o até o local e retiram a chipa, como ocorre com as Nas e com as Terceirizadas.

Se a culinaria da fronteira ou a venda da chipa constituem em um bom negocio, a
resposta é a que sim, foi possivel identificar que por meio dessa atividade outras vao surgindo,
outros negdcios, outros produtos, trata-se de uma atividade rentavel que gera recursos com a
finalidade de prover o sustento das familias locais, pagar as contas. Os ganhos com a venda da
chipa geram investimentos em qualidade de vida, acesso a educacdo, na aquisicdo de bens
imoveis e abertura de novos empreendimentos, as oportunidades existem para todos no entanto
apenas a categoria das Microempresas manifestaram interesse em incrementar novos produtos.
Com relagdo as TIC’s, apenas as Microempresas afirmam usar algum tipo de recurso.

Sobre a existéncia de novos projetos para a fronteira (Ponta Pord — BR e Pedro Juan
Caballero — PY) que poderiam incrementar o negdcio ja existente, foi possivel identificar
apenas na categoria das Microempresas 0 interesse em desenvolver novos projetos ou
incrementé-los, constata-se que além do aumento na producdo da chipa, os estabelecimentos
irdo demandar por mais profissionais para o atendimento aos consumidores locais e/ou a turistas
que visitarem estes estabelecimentos. O inverso ocorre com as demais categorias que ndo
demonstraram interesse em criar novos projetos.

A necessidade de incentivo se faz presente em todas as categorias analisadas, na
categoria das Nas o0s incentivos sdo para que as suas praticas ndo caiam no esquecimento, por
ser um produto com saber fazer contido no ambiente familiar, com uma simbologia propria e
com uma carga cultural, a qual deve ser preservada. Na categoria das Terceirizadas 0s
incentivos vdo além dos recursos financeiros, sendo necesséarios investimentos em
infraestrutura basica como uma area coberta para 0 comércio.

Em relagdo as mudancas, constata-se que todos querem algum tipo de mudanca, sejam
elas estruturais, criacdo de novos produtos ou aumento dos ganhos financeiros, no entanto as
mudangas nem sempre dependem da vontade Unica dos entrevistados pois ha casos em que néo
se pode mudar nada como € o caso das mulheres cujos pontos ficam em frente a lojas e no caso
das terceirizadas que recebem o produto e o fornecedor € o responsavel por todas as etapas.

Diante do referencial tedrico, foi possivel elencar algumas a¢des que poderdo suscitar
em fortalecimento da atividade que compreende a chipa na fronteira, dentre as quais tém-se: o
fortalecimento da agricultura familiar por meio dos ingredientes usados no preparo da chipa;

resgate do saber-fazer e de suas principais técnicas; estudo para a criagdo — de uma marca e de
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souvenir culinério e a criagdo de oportunidades para a qualificacao dos profissionais que atuam
na area.

Por meio dos dados obtidos, foi possivel inferir que a Culinaria tipica da fronteira pode
sim, contribuir para o desenvolvimento socioecondmico, uma vez que foi constatado o aumento
de renda per capita e melhoria dos padrdes de vida da populagéo investigada. Verificou-se que
todos os empreendimentos possuem funcionarios diretos ou indiretos, isto possibilita a inclusdo
social das pessoas, pois 0s mesmos sdo da regido, o que possibilita que os mesmos tenham
acesso a educacao, saude, cultura, lazer por exemplo. O mesmo se aplica aos fornecedores de
matéria-prima, os quais sao da regido, e também aos produtores de chipa e seus dependentes,
uma vez que a chipa e a principal fonte de renda ou complementar, deste modo tém-se
movimentacdo econdmica na regido.

As questdes ambientais e de sustentabilidade sdo beneficiadas com a producéo de chipa
na fronteira, uma vez que a maior parte dos entrevistados adquirem 0s insumos principais na
propria regido, quando possivel, ndo dependendo de transportes para longa distancias, além
disso a producéo artesanal utilizada pelas Nas facilita a minimizacio dos impactos nocivos a
salde humana, por produzirem um produto livre de corantes, conservantes ou qualquer aditivo
quimico.

Finalizando, algumas limitacOes deste estudo referem-se ao receio que as pessoas
tinham em serem entrevistas, varios questionamentos foram feitos em relacéo a finalidade da
pesquisa, a qual teve que ser explicada minunciosamente, acredita-se que o receio seja em razao
de terem que abrir as portas de suas residéncias, local onde é produzido a chipa, levou bastante
tempo até que a pesquisadora obtivesse a confianca dos pesquisados para a efetivacdo das
entrevistas.

Como sugestao para futuros estudos apresentam-se alguns pontos:

e Aprofundar o estudo da tematica para questdes que envolvam a gestéo,
viabilidade econémica, criacdo de marca e a producdo de souvenir culinario;

e Realizar estudos mais aprofundados sobre aspectos turisticos e gastronémicos
dos patriménios materiais e imateriais presentes na regido de fronteira Ponta
Pora(BR) e Pedro Juan Caballero(PY);

e Realizacdo de pesquisas em prol do desenvolvimento da culinaria e da
gastronomia de fronteira, por meio de eventos e festivais;

e Pesquisar sobre as politicas publicas relacionadas a Culinaria local com enfoque

na econdmica criativa e identidade territorial.
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Assim sendo, finaliza-se esta etapa do trabalho, tendo em vista que uma pesquisa nunca
tera um fim absoluto, mas sim novos questionamentos que irdo surgir abrindo novas

possibilidades para o prosseguimento e a ampliacdo do estudo em questéo.
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APENDICES



APENDICE |

ROTEIRO DE ENTREVISTAS: A CULINARIA TIPICA DA FRONTEIRA COMO
ELEMENTO DE DESENVOLVIMENTO LOCAL - ROTEIRO DE ENTREVISTAS: LA

CULINARIA TIPICA DE LA FRONTERA COMO ELEMENTO DE DESARROLLO

LOCAL

Nas / Don (representam as senhoras e os senhores que utilizam Sistema de producdo
artesanal) — Nas / Don (representan a las sefioras y sefiores que utilizan el sistema de
produccion artesanal)

A presente pesquisa tem como objetivo geral, analisar o potencial da culinaria de
fronteira, como fator de desenvolvimento socioecondmico. Como objetivos especificos propds-
se: a) descrever as principais praticas culinarias que retratam a cultura local; b) apresentar a
culinaria de fronteira como elemento alternativo a geracdo de emprego, renda e
consequentemente desenvolvimento; c) propor novas alternativas de organizacdo que

consubstancie no fortalecimento da atividade.

La presente investigacion tiene como objetivo general, analizar el potencial de la
culinaria de frontera, como factor de desarrollo socioeconémico. Como objetivos especificos
se propuso: a) describir las principales préacticas culinarias que retratan la cultura local; b)
presentar la culinaria de frontera como elemento alternativo a la generacién de empleo, renta
y consecuentemente desarrollo; c) proponer nuevas alternativas de organizacion que
consubstancie en el fortalecimiento de la actividad.

Bloco 1 - Perfil socioecondmico do(a) entrevistado(a) - Perfil socioecondmico do(a)
entrevistado(a)

1 - Local de nascimento/nacionalidade / Lugar de nacimiento / nacionalidade
2 — ldade / Edad

3 — Estado civil / Estado civil

4 — Nacionalidade / Nacionalidad

5 — Profisséo / profesion/oficio

6 — Renda familiar / Renta familiar

7 — Setor/ocupacéo atual / Sector / ocupacion actual

8 — Escolaridade / Escolaridad

9 - Data da entrevista / Fecha de la entrevista



10 — Classe socioecondémica®® / Clase socioecondmica

Bloco 2 — Caracterizacgdo do tipo de negécio/produto - Caracterizacion del tipo de negocio
/ producto

2.1 Qual o seu negdcio? Se manteve estavel nos ultimos cinco anos ou tem crescido? Cudl es
su negocio? ¢ Se ha mantenido estable en los Gltimos cinco afios o ha crecido?

2.2 Qual o tempo de atuacdo? ¢ Cudl es el tiempo de actuacion?

2.3 Quem sdo seus concorrentes? ¢ Quiénes son sus competidores?

2.4 Quantos funcionarios possui? Eles sdo da regido? ¢Cuantos empleados tiene? ¢Son de la
region?

2.5 Quial é o seu faturamento mensal/anual? ¢ Cual es su facturacién mensual / anual?

2.6 Vocé utiliza somente matéria-prima produzida na regido para a elaboracdo de seus
produtos? ¢ Usted utiliza solamente materia prima producida en la region para la elaboracién
de sus productos?

2.7 Quem sdo os seus fornecedores? S&o da regido? ¢ Quiénes son sus proveedores? ¢Son de la
region?

2.7 A matéria prima pode ser utilizada para a fabricacdo em mais de um produto? La materia
prima puede ser utilizada para la fabricacion en mas de un producto?

2.8 Vocé produz de forma artesanal? Se sim, como prepara? ¢Usted produce de forma
artesanal? Si es asi, ¢,como lo prepara?

2.9 Com quem aprendeu? Desde quando? ¢Con quién aprendié? ¢ Desde cuando?

2.10 Por que decidiu fazer para vender? Quando? ¢Por qué decidid hacer para vender?
¢Cuando?

2.11 Ensinou para alguém? Quem? ¢ Ensefi¢ a alguien? ¢ Quién?
2.12 Quantas pessoas na familia fazem? ¢ Cuéntas personas en la familia hacen?

2.13 Quais pratos vocé produz? Quem ensinou a preparar? ¢Queé platos produce? ¢Quién
ensefié a preparar?

2.14 Nas embalagens dos produtos ha algo que identifique a regido? En los envases de los
productos hay algo que identifique la region?

2.15 Vocé utiliza algum controle para saber se o produto esta sempre da forma que a senhora
quer? Qual? ¢Usted utiliza algun control para saber si el producto esta siempre de la forma
que usted quiere? ¢Qué?

Bloco 3 — Venda e distribuicéo - Venta y distribucion
3.1 Onde e para quem vende? ¢Ddnde y para quién vende?
3.2 Qual a quantidade vendida? ¢ Cual es la cantidad vendida?

% Para esta pergunta sera usado como material auxiliar o questionario Classe socioeconémica: caracteristicas do
domicilio. Fonte: IBGE (2010) adaptado pela autora (2018) Para esta pregunta se utilizard como material auxiliar
el cuestionario Clase socioeconémica: caracteristicas del domicilio. Fuente: IBGE (2010) adaptada por el autor
(2018)



3.3 Por quanto vende? Quais as condicdes de venda? Concede prazo, desconto? ¢Por cuanto
vende? ¢ Cudles son las condiciones de venta? Concede plazo, descuento?

3.4 Vocé conhece os produtos que os seus concorrentes vendem? Usted conoce los productos
que sus competidores venden?

3.5 O que vocé produz é vendido para outras regides? Se sim, quais? Se ndo, porque? ¢Qué se
produce se vende a otras regiones? Si es asi, ¢cuales? Si no, ¢por qué?

3.6 Todas as etapas da producéo de chipa sdo realizada pelo(a) Senhor(a)? Todas las etapas de
la produccion de chipa son realizadas por el Sefior (a)?

3.7 A producdo da chipa constitui em um bom negdcio? ¢La produccion de la chipa constituye
en un buen negocio?

3.8 O gue vocé ganha com a chipa é investido em outros setores? ¢Qué ganas con la chipa se
invierte en otros sectores?

Bloco 4 — Aspectos a serem melhorados relacionados ao negécio - Aspectos a ser mejorados
relacionados con el negocio

4.1 Vocé tem novos projetos que poderiam incrementar o seu negécio? Usted tiene nuevos
proyectos que podrian incrementar su negocio?

4.2 Na sua opinido a producédo de chipa deveria ser incentivada por algum projeto do governo
local? Porque? En su opinion la produccién de chipa deberia ser incentivada por algun
proyecto del gobierno local? ¢Por qué?

4.3 O que vocé mudaria em seu negocio? ¢ Qué cambiarias en tu negocio?



APENDICE II
ROTEIRO DE ENTREVISTAS: A CULINARIA TIPICA DA FRONTEIRA COMO
ELEMENTO DE DESENVOLVIMENTO LOCAL - ROTEIRO DE ENTREVISTAS: LA
CULINARIA TIPICA DE LA FRONTERA COMO ELEMENTO DE DESARROLLO
LOCAL

Microempresas (método industrial ou semi-industrial) - Micrompresas (método industrial
o semiindustrial)

A presente pesquisa tem como objetivo geral, analisar o potencial da culinaria de
fronteira, como fator de desenvolvimento socioecondmico. Como objetivos especificos propos-
se: a) descrever as principais praticas culinarias que retratam a cultura local; b) apresentar a
culinaria de fronteira como elemento alternativo a geracdo de emprego, renda e
consequentemente desenvolvimento; c) propor novas alternativas de organizacdo que

consubstancie no fortalecimento da atividade.

La presente investigacion tiene como objetivo general, analizar el potencial de la
culinaria de frontera, como factor de desarrollo socioeconémico. Como objetivos especificos
se propuso: a) describir las principales practicas culinarias que retratan la cultura local; b)
presentar la culinaria de frontera como elemento alternativo a la generacion de empleo, renta
y consecuentemente desarrollo; c) proponer nuevas alternativas de organizacion que
consubstancie en el fortalecimiento de la actividad.

Bloco 1 - Perfil socioecondmico do(a) entrevistado(a) - Perfil socioecondmico do(a)
entrevistado(a)

1 - Local de nascimento/nacionalidade / Lugar de nacimiento / nacionalidade
2 — ldade / Edad

3 — Estado civil / Estado civil

4 — Nacionalidade / Nacionalidad

5 — Profisséo / profesion/oficio

6 — Renda familiar / Renta familiar

7 — Setor/ocupacao atual / Sector / ocupacion actual

8 — Escolaridade / Escolaridad

9 - Data da entrevista / Fecha de la entrevista

10 — Classe socioecondmica®! / Clase socioeconémica

31 Para esta pergunta sera usado como material auxiliar o questionario Classe socioeconémica: caracteristicas do
domicilio. Fonte: IBGE (2010) adaptado pela autora (2018) Para esta pregunta se utilizard como material auxiliar
el cuestionario Clase socioeconémica: caracteristicas del domicilio. Fuente: IBGE (2010) adaptada por el autor
(2018)



Bloco 2 — Caracterizacédo do tipo de negdcio/produto / Caracterizacion del tipo de negocio
/ producto

2.1 Quanto ao proposito estratégico da organizagdo, qual sua visdo, missdo, valores, objetivos
e metas? / En cuanto al proposito estratégico de la organizacion, ¢cual es su vision, mision,
valores, objetivos y metas?

2.2 O que a empresa comercializa (quais produtos)? / ¢ Qué vende la empresa (qué productos)?
2.3 Qual mercado consumidor atende? (Homens, mulheres, adultos, criangas, empresas
publicas ou privadas) / ¢A qué mercado de consumo sirve? (Hombres, mujeres, adultos, nifios,
empresas publicas o privadas)

2.4 Qual o faturamento mensal/anual da empresa? / ¢ Cual es el ingreso mensual / anual de la
empresa?

2.5 Quantos funcionérios sdo ao todo? Sao da regido? / ¢ Cuantos empleados hay en total? ¢ Son
de la regién?

2.6 A empresa foi fundada quando? Quantos sdcios? / ¢ Cuando se fundd la empresa? ¢, Cuantos
miembros?

2.7 Em termos de estratégias gerais, a empresa tem seu foco mais voltado para a “diferenciagdo”
(produtos de maior valor agregado/qualidade) ou seu foco é “custo” (produtos a serem vendidos
por preco mais em conta)? / En términos de estrategias generales, ¢la empresa se centra mas
en la "diferenciacion” (productos de mayor valor agregado / calidad) o en el ""costo™ (productos
que se venden a un precio més bajo)?

2.8 Qual o nimero de fornecedores (grandes, pequenos)? Quais sdo os critérios de escolha de
fornecedores? Sdo da regido? / ¢Cual es el nimero de proveedores (grandes, pequefios)?
¢ Cuales son los criterios para elegir proveedores? ¢Son de la region?

2.9 Como descreveria o relacionamento com os fornecedores. O relacionamento vai além das
discussdes de prazo e preco? / ¢Como describirias la relacion con los proveedores? ¢La
relacion va mas alla de las discusiones de plazo y precio?

2.10 A empresa teve que trocar o sistema de produgéo por uma de maior escala? / ¢ La empresa
tuvo que cambiar el sistema de produccion por uno mas grande?

2.11 Nas embalagens dos produtos ha algo que caracterize a regido? / ¢ Hay algo en el empaque
del producto que caracterice a la region?

2.12 E dada prioridade para receitas que utilizam algum ingrediente caracteristico da esta¢o?
/ ¢Se da prioridad a las recetas que usan algun ingrediente caracteristico de la temporada?
2.13 Todas as etapas da producéo séo feitas na empresa? / ¢Se realizan todas las etapas de

produccidn en la empresa?



Bloco 3 — Venda e distribuicdo / Venta y distribucion

3.1 Qual o seu volume (unidades, pacotes) de vendas? / ¢Cual es su volumen de ventas
(unidades, paquetes)?

3.2 Por quanto vende? Quais as condigdes de venda? Concede prazo, desconto? / ¢ Por cuanto
vende? ¢ Cuales son las condiciones de venta? Fecha limite de concesion, descuento?

3.3 Quais sdo os itens avaliados na hora de precificar o produto? / ¢ Qué articulos se evaltan al
momento de fijar el precio del producto?

3.4 Vocé sabe o que 0s seus concorrentes estdo vendendo? / ¢Sabes lo que venden tus
competidores?

3.5 O que vocé produz é vendido para outras regides? Se sim, quais? Se ndo, porque? / ¢ Lo que
produce se vende a otras regiones? Si es asi, ¢cuales? Si no, ¢por qué?

3.6 Como faz para entregar o seu produto? / ; Cémo entregan su producto?

3.7 A chipa constitui em um bom negdcio? O que vocé ganha é investido em outros setores da
empresa? / ¢Es chipa un buen negocio? ¢Lo que gana se invierte en otros sectores de la
empresa?

3.8 VVocé consegue identificar novas oportunidades, tanto na elaboracdo de novos produtos, ou
incremento dos ja existentes, quanto a novos nichos de mercado? Se sim, quais? / ¢Puede
identificar nuevas oportunidades, tanto en el desarrollo de nuevos productos, como en el
crecimiento de los existentes, asi como en nuevos nichos de mercado? Si es asi, ¢cuales?

3.9 A empresa utiliza as Tecnologias de Informagdo e Comunicagdo (TICs)? Se Sim, quais? /
¢Utiliza la empresa las Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion (TIC)? En caso
afirmativo, ¢cuales?

Bloco 4 — Aspectos a serem melhorados relacionados ao negdcio / Aspectos relacionados
con el negocio para mejorar

4.1 Vocé tem novos projetos que poderiam incrementar o seu negécio? Usted tiene nuevos
proyectos que podrian incrementar su negocio?

4.2 Na sua opinido a producédo de chipa deveria ser incentivada por algum projeto do governo
local? Porque? En su opinion la produccién de chipa deberia ser incentivada por algun
proyecto del gobierno local? ¢ Por qué?

4.3 O que vocé mudaria em seu negocio? ¢ Qué cambiarias en tu negocio?



APENDICE Il
ROTEIRO DE ENTREVISTAS: A CULINARIA TIPICA DA FRONTEIRA COMO

ELEMENTO DE DESENVOLVIMENTO LOCAL - ROTEIRO DE ENTREVISTAS: LA
CULINARIA TIPICA DE LA FRONTERA COMO ELEMENTO DE DESARROLLO
LOCAL

Terceirizadas (representam as senhoras que ndo produzem, revendem o produto para
outras empresas)
Tercera (representan las sefioras que no producen, revenden el producto a otras empresas)

A presente pesquisa tem como objetivo geral, analisar o potencial da culinaria de
fronteira, como fator de desenvolvimento socioecondmico. Como objetivos especificos propos-
se: a) descrever as principais praticas culinarias que retratam a cultura local; b) apresentar a
culindria de fronteira como elemento alternativo a geracdo de emprego, renda e
consequentemente desenvolvimento; c) propor novas alternativas de organizacdo que

consubstancie no fortalecimento da atividade.

La presente investigacion tiene como objetivo general, analizar el potencial de la
culinaria de frontera, como factor de desarrollo socioeconémico. Como objetivos especificos
se propuso: a) describir las principales préacticas culinarias que retratan la cultura local; b)
presentar la culinaria de frontera como elemento alternativo a la generacion de empleo, renta
y consecuentemente desarrollo; c) proponer nuevas alternativas de organizacion que
consubstancie en el fortalecimiento de la actividad.

Bloco 1 - Perfil socioeconémico do(a) entrevistado(a) - Perfil socioeconémico do(a)
entrevistado(a)

1 - Local de nascimento/nacionalidade / Lugar de nacimiento / nacionalidade
2 — ldade / Edad

3 — Estado civil / Estado civil

4 — Nacionalidade / Nacionalidad

5 — Profisséo / profesion/oficio

6 — Renda familiar / Renta familiar

7 — Setor/ocupacao atual / Sector / ocupacion actual

8 — Escolaridade / Escolaridad

9 - Data da entrevista / Fecha de la entrevista



10 — Classe socioecondémica®? / Clase socioecondmica

Bloco 2 — Caracterizacgdo do tipo de negécio/produto - Caracterizacion del tipo de negocio
/ producto

2.1 Qual o motivo a levou a ser vendedora de chipa? ¢Por qué te convertiste en vendedor de
chipa?

2.2 Qual o tempo de atuacdo? ¢ Cudl es el tiempo de actuacion?

2.3 Vocé tem algum ajudante? Sao da regido? ¢ Tienes algun ayudante? ¢ Son de la region?
2.4 Quem sao seus concorrentes? ¢ Quiénes son sus competidores?

2.5 Quial é o seu faturamento mensal/anual? ¢ Cual es su facturacién mensual / anual?

2.6 Quem sdo os seus fornecedores? S&o da regido? ¢Quiénes son sus proveedores? ¢Son de la
region?

2.7 Explique o processo de fabricacdo da chipa da empresa para a qual vocé revende. Explique
el proceso de fabricacion de chipa de la empresa a la que revende.

2.8 Nas embalagens dos produtos ha algo que identifique a regido? En los envases de los
productos hay algo que identifique la region?

Bloco 3 — Venda e distribuicdo - Venta y distribucion
3.1 Onde e para quem vende? ¢Ddnde y para quien vende?

3.2 Como foi escolhido o ponto de venda e porqué? ¢Como se eligio el punto de venta y por
qué?

3.3 Qual a quantidade vendida? ¢Cuél es la cantidad vendida?

3.4 Por quanto vende? Quais as condicdes de venda? Concede prazo, desconto? ¢ Por cuanto
vende? ¢ Cudles son las condiciones de venta? Concede plazo, descuento?

3.5 Vocé conhece os produtos que os seus concorrentes vendem? Usted conoce los productos
que sus competidores venden?

3.6 O que a empresa produz é vendido para outras regifes? Se sim, quais? Se ndo, porque?
¢ Qué produce la empresa que se vende a otras regiones? Si es asi, ¢cuales? Si no, ¢por qué?

3.7 A venda da chipa constitui em um bom neg6cio? ¢La venta de la chipa constituye en un
buen negocio?

3.8 O gue vocé ganha com a chipa é investido em outros setores? ¢ Qué ganas con la chipa se
invierte en otros sectores?

%2 Para esta pergunta sera usado como material auxiliar o questionario Classe socioecondmica: caracteristicas do
domicilio. Fonte: IBGE (2010) adaptado pela autora (2018) Para esta pregunta se utilizard como material auxiliar
el cuestionario Clase socioeconémica: caracteristicas del domicilio. Fuente: IBGE (2010) adaptada por el autor
(2018



Bloco 4 — Aspectos a serem melhorados relacionados ao negdcio - Aspectos a ser mejorados
relacionados con el negocio

4.1 Vocé tem novos projetos que poderiam incrementar o seu negocio? Usted tiene nuevos
proyectos que podrian incrementar su negocio?

4.2 Na sua opinido a producédo de chipa deveria ser incentivada por algum projeto do governo
local? Porque? En su opinion la produccion de chipa deberia ser incentivada por algun
proyecto del gobierno local? ¢ Por qué?

4.3 O que vocé mudaria em seu negocio? ¢Qué cambiarias en tu negocio?



APENDICE IV

Questionario — Classe socioecondmica: caracteristicas do domicilio / Cuestionario -
Clase socioeconomica: caracteristicas del hogar.

1 - Quantos banheiros de uso exclusivo dos moradores existem neste domicilio? banheiros com
chuveiro (ou banheira) e vaso sanitéario (ou privada) (Inclusive os localizados no terreno ou na
propriedade) / ¢ Cuantos bafios para uso exclusivo de los residentes hay en este hogar? bafios
con ducha (o bafiera) e inodoro (o privado) (incluidos los ubicados en el suelo o en la
propiedad)

2 - No seu domicilio ha (quantos?): En su casa hay (¢cuantos?):
( ) Aparelho de Som / Equipo de sonido?

( ) Televisdo / Television

( )DVD/DVD

( ) Geladeira / Refrigerador

( ) Freezer independente / Congelador independiente

( ) Maquina de lavar roupa / Lavadora

( ) Computador / Computadora

( ) Microcomputador com acesso a internet / Micro computadora con acceso a internet
( ) Telefone fixo / Teléfono fijo

( ) Telefone celular / Teléfono celular

( ) TV por assinatura / Televisién de pago

( ) Automovel / Coche

( ) Motocicleta / Motocicleta

3 - Qual o seu grau maximo de escolaridade / ¢ Cudl es tu nivel maximo de educacion?
( ) Ensino fundamental incompleto / Escuela primaria incompleta
( ) Ensino fundamental completo / Educacion primaria completa
( ) Ensino médio incompleto / Escuela secundaria incompleta

( ) Ensino médio completo / Completado la escuela secundaria

( ) Ensino superior incompleto / Educacion superior incompleta

( ) Ensino superior completo / Educacion superior completada
() Especializagdo / Especializacion

( ) Mestrado / Maestro

( ) Doutorado / Doctorado

( ) P6s doutorado / Post Doctorado



APENDICE V

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO: A CULINARIA TIPICA
DA FRONTEIRA COMO ELEMENTO DE DESENVOLVIMENTO LOCAL

A pesquisa objetiva analisar o potencial da culinaria de fronteira, como fator de
desenvolvimento socioecondmico. N&o havera riscos ou desconfortos aos entrevistados. As
informacdes orais dos entrevistados serdo gravadas em sua totalidade e descartadas apds sua
andlise, cuja circunstancia foi previamente cientificada aos entrevistados, que com a mesma
concordam. Espera-se que os resultados possam produzir conhecimento e este fomentar o
desenvolvimento local. A pesquisa tornar-se-a um artigo a fim de que as informagdes possam
colaborar para o aprimoramento dos estudos relacionados a tematica, bem como, todos serdo
convidados para a apresentacdo publica da dissertacdo no Programa de Pos-Graduacdo em
Desenvolvimento Regional e de Sistemas Produtivos da Universidade Estadual de Mato Grosso
do Sul — UEMS.

Pelo presente Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, declaro que autorizo a minha
participacdo neste Projeto de Pesquisa, pois fui informado(a), de forma clara e detalhada, livre
de qualquer constrangimento ou coerc¢éo, dos objetivos, da justificativa, dos procedimentos que
serei submetido, dos riscos, desconfortos e beneficios, assim como das alternativas as quais
poderia ser submetido.

Fui, igualmente, informado (a):

1.da garantia de receber resposta a qualquer pergunta ou esclarecimento a qualquer davida
acerca dos procedimentos, riscos, beneficios e outros assuntos relacionados com a pesquisa;
2.da liberdade de retirar meu consentimento ou de meus subordinados, a qualquer momento, e
deixar de participar do estudo;

3.da garantia de que eu ndo serei identificado quando da divulgacdo dos resultados e que as
informacdes obtidas serdo utilizadas apenas para fins cientificos vinculados ao presente Projeto
de Pesquisa;

4.do compromisso de proporcionar informagéo atualizada obtida durante o estudo, ainda que
esta possa afetar a minha vontade em continuar participando;

5.de que se existirem gastos adicionais, estes serdo absorvidos pelo orcamento da pesquisa.

A Pesquisadora Responsavel por este Projeto de Pesquisa é BEATRIZ DUTRA DOS SANTOS,
fone (67) 99975-9152.

O presente documento foi assinado em duas vias de igual teor, ficando uma com o voluntario
da pesquisa ou seu representante legal e outra com a pesquisadora responsavel.

Local e Data
Assinatura do(a) entrevistado(a) Assinatura da responsavel pela obtencédo
Nome/cargo: do presente consentimento
CPF/CNPJ: Nome: Beatriz Dutra dos Santos

CPF: 807.338.911-87




