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COLE(;AO HISTORIA E ENSINO: PERSPECTIVAS

A Colegido Historia e ensino: perspectivas ¢ uma publicagio que oferece ao leitor produtos pensados como contribuigio para a atuagio profissional, nos
diferentes dmbitos da prética de historiadoras(es). Cada e-book resulta de uma importante pesquisa empirica desenvolvida no Programa de Pés-Graduagio em
Histéria, da Universidade de Caxias do Sul. Fundado em 2012, com recomendagio da Capes para o curso de Mestrado Profissional, hoje oferece também
o Doutorado Profissional, aprovado em 2020.

Os Programas Profissionais tém como caracteristica a proximidade com os espagos de atuagio na drea especifica e buscam refletir e propor alternativas
as necessidades do préprio campo. Outra caracteristica é a maior preocupagio com pesquisas aplicadas, sem perder o rigor conceitual e analitico.

A elaboragio de produtos ¢ uma proposi¢io nos Programas Profissionais. E desejével que os estudos apresentem recursos educacionais com a possibi-
lidade de inser¢do nos processos de aprendizagem da Histdria. Cada criagio tem compromisso com a divulgagio cientifica e a extensio académica, podendo
ganhar diferentes formatos.

Pensada a partir do desejo de compartilhar o conhecimento produzido, a cole¢io propée a circulagio e apropriagio das produgdes, nio somente no
ambiente educacional, mas em diferentes espagos sociais ¢, também, oportunizar ao grande publico do encontro com a Histéria, com suas narrativas, lin-
guagens, fontes e seu patrimoénio.

Compartilhamos a obra De colonos do vinho a agricultores do turismo: a identidade em transformagio no distrito de Sio Pedro, Bento Gongalves (RS), de
autoria do Mestre Daniel Silva. Identificar e analisar os elementos presentes no processo de transformagio identitdria, na comunidade do distrito de Sao Pedro,
(RS), foi a motivagio que levou o autor a colocar em movimento um percurso metodoldgico com entrevistas. O estudo entrelaga os conceitos de identidade e
diferenga, memdria e representagio, evidenciando aspectos sociais e culturais da comunidade, a partir das concepgdes de Histéria Oral e Histéria Local.

Seis entrevistados, de forma amorosa, declararam suas memorias e representacdes do cotidiano vivido no distrito. O pesquisador entrevistou cada
morador em seu local de trabalho, o que lhe possibilitou “tocar” o espago ¢ o tempo de cada um. A localidade ¢ hoje um importante roteiro turistico, o que
levou Silva a utilizar, como critério metodoldgico, entrevistas com trés moradores inseridos social e economicamente no roteiro, e com trés moradores sem
participagao direta no percurso turistico.

As muitas histdrias registradas e analisadas mapearam alguns elementos identitdrios, preciosos em significado, potentes no sentido de pertenga. O rico
material produzido no percurso do estudo deu origem ao dlbum que agora ganha o formato de e-book. Nas piginas que se seguem, entre talian e portugués,
o leitor encontra narrativas individuais que se tornam coletivas sobre temas como: infincia, estudos, trabalho, atividade econdmico-familiar, turismo, dife-
rengas, dentre outros.

O produto/dlbum ¢ um convite “para se degustar a Histdria”.

Boa leitura!
Eliana Rela
Professora no Programa de Pés-Graduagio em Histdria
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prefacio

O material aqui apresentado ¢ o resultado da pesquisa realizada no Mestrado Profissional em Histéria' da Universidade de Caxias

do Sul (UCS), que teve como objetivo identificar e analisar os elementos presentes no processo de transformacao identitaria na
comunidade do distrito de Sao Pedro, em Bento Gongalves, no interior do estado do Rio Grande do Sul. A pesquisa nao foi somente um
desafio teérico e metodologico, foi também um encontro com o passado do local onde passei parte da minha infancia e suas
particularidades. Ir a este encontro e registrar as lembrancas, emogdes, linguagens, pensamentos e representagoes sociais possibilitou algo
que vai além das questoes cientificas. Possibilitou-me uma aproximagao com a condi¢io humana e todas as suas peculiaridades e
contradi¢oes com o mais profundo respeito e gratidao.

Apesar de morar na cidade, sempre passei as longas férias e as interminaveis greves que marcaram o inicio da tltima década do
século XX nas escolas estaduais do Rio Grande do Sul na casa de meus avés em Sao Pedro. Esse convivio, marcado por uma fronteira

entre o pertencimento e nao pertencimento da comunidade, me permitiu participar da vidalocal mesmo sem fazer parte da mesma.

Lembro de acordar na casa da minha 7ona’, numa manha cinza de domingo, com um movimento estranho na cozinha. O cheiro do
café por toda a casa denunciava a mesa pronta, o frio la fora pedia mais uns minutos na cama, mas a curiosidade vencia a preguica. Ao
chegar a cozinha ja recebia um bom dia animado e um “vailavar o rosto e acordar teu vo, que o café esta pronto!”. Em passos lentos até a
porta do quarto, onde o assoalho de madeira ja acusava minha presenca, eu chegava perto da cama. Nunca consegui acordar meu avo, o
susto sempre vinha antes.

E o movimento da cozinha? Era o dia do pao! Sempre estranhei produzir pao para o meés inteiro. Uma montanha de farinha sobre a
mesa, agua, fermento e o amassar que deixava as maos da minha avé brancas. O trabalho de preparo da massa terminava com a mesa cheia

e uma toalha branca enorme cobrindo o que foi o sovar da massa e o modelar do pao.

1 . . ~ N . I , . , ~ . . . .
Para conferir a dissertagdo completa e todas as referéncias utilizadas acesse a pagina do Programa de Pés-Graduagao em Histéria da UCS, disponivel em

<https://www.ucs.bt/site/pos-graduacao/formacao-stricto-sensu/historia/>.
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Palavra utilizada para se referir a avo, usada na regiao em estudo e pelas familias descendentes de imigrantes italianos.



Homem forte, meu avé era uma mistura de certeza, razao e afeto — este ultimo quase sempre as escondidas. Mesmo tendo um grande
coragao, este foi parando numa tarde fria de julho, num dia cinza rodeado pelos parreirais. Filho do seu tempo, nunca admitiu que sua filha,
companheira que aos 17 anos dirigia a velha caminhonete para entregar as frutas na cidade, estivesse de namoro com um “brasileiro”.
Mulher de coragao forte, ou “teimosa mesmo” como dizia meu avo, sua filha atravessou uma fronteira social perigosa e, numa festa de
comunidade, fugiu para casar-se com o "brasileiro", meu pai.

As visitas que minha 7ona fazia a sua filha eram as escondidas, mas meu avo fingia nao saber. Somente com o nascimento do primeiro
neto, meu irmao mais velho, restabeleceram-se as relagoes na familia. A #ona conta com muito orgulho que quando nasci, o segundo neto,
cla foi a primeira a me pegar no colo e falar: “varda sol che bél negretin””.

Assim, fica dificil estabelecer um tnico porqué de trabalhar a identidade e suas transformagoes no distrito de Sao Pedro. Talvez a
motiva¢ao venha desta ligagdo que possuo com a comunidade, da histéria da minha familia ou ainda por ter presenciado o espanto causado
apo6s a chegada dos primeiros turistas, sendo considerados seres estranhos num ambiente de certa forma tranquilo.

Ao entender aidentidade como um processo em constante construcao e pensar que o ambiente turistico esta dirigido nao apenas ao
visitante, mas também a propria comunidade, surge a necessidade da mesma conhecer a sua propria histéria. E foi através de entrevistas
com trés familias que participam diretamente do turismo e outras trés que nao possuem uma ligacao direta que busquei entender qual foi o
processo pelo qual a identidade passou para chegar ao ponto em que se encontra atualmente. Da vergonha do dialeto, das casas velhas, do
estere6tipo do colono, paraaidealizacdo da figura do imigrante italiano, uma das bases para a criagao e a sustentagao da atividade turistica no
Caminhos de Pedra.

Ao compartilhar seu cotidiano, suas recordagoes e emogdes, tanto alegres quanto tristes, os entrevistados falaram de valores,
interesses e até algumas intrigas, desvendando um mundo onde as memorias se misturam com as histérias de vida de cada um e também
com a histéria da prépria comunidade. Entre zafian'e portugués, se apresenta, nas paginas seguintes, uma narrativa construida
essencialmente com relatos orais sem a preocupag¢ao com questoes gramaticais tampouco com datas e registros historicos, juntamente com
uma breve analise teérica por parte do autor. Aqueles que partilharam seu tempo, suas lembrancas e seus sentimentos, em especial a Ailor

José Mario Bertarello, Claimar Munhol, Ilor Ferrari, Jandir Cantelli, Lucindo Sachett e Silvério Salvatti, o meu muito obrigado.

? Tradugio livre do autor: “olha s6, que belo negrinho”.

4 . .. . . , . P . PN
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AILOR JOSE MARIO BERTARELLO

“Mas en vou ficar com esse moinho? Newm sei, en sou agricultor”.

Ailor José Mario Bertarello tem 79 anos e ¢ morador da comunidade de Santo Antoninho. Herdou o Moinho Bertarello
de seu pai, José Mario Bertarello, sendo que seu avd, Pedro Bertarello, comprou o estabelecimento das familias Merlin e
Ferreti em 1914. O Moinho Bertarello ¢ um dos poucos moinhos coloniais em atividade na serra gaicha e permanece
atendendo algumas familias da regido, além de turistas que visitam o roteiro Caminhos de Pedra. Entretanto, vale ressaltar
que nio faz parte da Associagao Caminhos de Pedra, apesar de estar na principal estrada de acesso do roteiro. Devido a esta

localizagao privilegiada, acaba recebendo visitantes, mesmo nio tendo o turismo como sua atividade fim.
O moinho

Esse moinho aqui, quem comegou foi a familia Ferreti. Nao sei o primeiro nome dele. Eles que fizeram a represa que tem aqui, o
canal, tudo. Af, em 1905 por af, eles foram morar em Porto Alegre. Sairam daqui, também nao sei o motivo. Mas eles tinham uma ligacao
com a familia Merlin. Porque aqui esse terreno era dos Bertarello, do meu avo. Mas aif, meu avo diz assim, o Pedro Bertarello: “mas eu vou
ficar com esse moinho? Nem sei, eu sou agricultor”. Como a mulher do meu avo, minha 7ona, minha vo, ela era Covolan, e a familia
Covolan tinha moinho em Farroupilha, bem aqui no centro de Farroupilha, e o outro no bairro Santa Catarina em Caxias, com roda
d'agua. Ela tinha dois irmaos, um em Farroupilha e um em Caxias. Af ela falou com os irmaos, entao, eles vieram dar uma forga para o
meuvo.

Ele comprou da familia Metlin e nio sei quanto ele pagou, porque meu pai nunca me falou quanto o nono® pagou pelo moinho.

Todos desistiram, mas o unico que continuou foi nos.

5 -1: . A e~ e .. . .
Palavra utilizada para se referir a avo, usada na regido em estudo e pelas familias descendentes de imigrantes italianos.



mesa de trabalho e antigas fotos do moinho
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Era cobrada a moagem no moinho. Entio, se vocé depositasse 1.200 quilos de trigo ou milho, vocé tinha direito a tanto por cento
de farelo e mais tanto por cento de farinha e vinha buscando durante o ano, aos poucos. Se cobrava uma porcentagem pela moagem, € o
agricultor tinha uma caderneta igual a0 do moinho. Olha esse aquil Ele tinha direito a 694 quilos. Ele retirou de uma vez 250 quilos de
farinha e, numa outra, ele retirou 424 quilos de farinha. Uns, as vezes, vinham buscar somente dez quilos e outros até menos e também
vinham buscar o farelo. Esse ¢ de 1971.

Em 1950, meu pai comprou todas essas maquinas novas que vieram da Alemanha por intermédio de uma importadora de Porto
Alegre, porque ele ndo tinha como fazer aimportacao. Teve que pegar por intermédio de um importador, que vendia essas maquinas para
os moinhos. O moinho de pedra foi feito pelo meu avo e meu pai, que compraram as pedras para moet. Eles trabalharam dia e noite.
Chegaram a produzir 4.000 quilos por dia.

Tinha outros moinhos, s6 que a qualidade da farinha deles nao era muito boa. Aqui era um moinho da familia, e meu pai sabia moer.
Entao, sempre tivemos boa clientela. Meu pai s6 pegava trigo acima de 78 “especifico”, que é uma medida igual ao grau da uva. Se o trigo
tivesse de 77 pra baixo, a farinha nio fermentava direito, ela nio crescia o pio, tu botava no forno e o pao baixava. E como o caso da uva,
que voce pode corrigir com agucar. Mas a farinha nao tem como melhorar, s6 misturando com qualidade melhor.

O pai comprava trigo, inclusive comprava trigo estrangeiro. Ele tinha o registro pra fazer a importa¢ao do trigo. Ele tinha uma cota
de tantos mil quilos por ano que podia importar. Se comprava muito trigo dos colonos que niao conseguiam consumir todo trigo
produzido. Tinha gente que fazia 70 ou 80 sacos que nao consumiam, ¢ meu pai comprava o trigo deles.

Antigamente se tinha sete ou oito filhos nas familias. Eram familias grandes. Essas familias faziam pao, massa, produziam tudo em
casa. Entdo, tinham um consumo maior de farinha durante o ano. Entdo, a familia deixava 1.000 quilos de trigo, que viravam tantos quilos
de farinha e mais tantos quilos de farelo, e depois o moinho cobrava a moagem se o colono tivesse o dinheiro. Senao, ele deixava em
farinha o servigo da moagem. Entdo, era descontado do quilo da farinha produzida a moagem sem o colono precisar pagar em dinheiro.

A gente atendia toda a comunidade e regido. Vinha gente de Monte Belo, Nova Roma. Tinha até gente de Veranépolis e de Santa
Tereza, que tinha um moinho, e mesmo assim vinham aqui moer pela qualidade da nossa moagem.

O moinho foi desativado em 1975. Comegou a ter problema com os moinhos coloniais. Teve uma época que os moinhos coloniais
nao puderam mais operar. Meu pai conseguiu o registro do moinho e continuou a operar. S6 que morreu um tio, depois morreu outro e

meu pai resolveu parar. E em 1989, eu e meu pai decidimos por reativar o moinho antes mesmo de surgir o turismo na regiao.
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fachada do Moinho Bertarello

O turismo

Entao, em 1993, comegaram a trazer o turismo para
ca em cima do Moinho Bertarello, porque tem um moinho
de pedra, que esse ¢ um moinho antigo. E a gente sempre
recebeu turista. Ja veio o pessoal da televisao. Veio a Globo,
daquela revista Globo Rural. Quando eles vieram aqui, o
pai ficou das nove horas até a uma e meia, filmando e
movimentando as pedras. Depois veio os cara da TV
educativa. J4 veio umas quatro ou cinco televisao aqui. E
tudo o pai mostrando. Deve ter os videos girando por ai.
Mas hoje eu aqui, eu recebo turista também, grupos de
colégio, alunos. Esses tempos, 12 de Ijui, me ligou uma
professora de um colégio e ela pediu se podia receber eles.
E eu disse: “me marca o dia e a hora, que as vezes, eu nao to
aqui né”. Af eu recebi eles e mostrei pros alunos, expliquei

tudo direitinho. Eram dois 6nibus de Ijui.



Bertarello recorda que, na sua infdncia, as familias eram numerosas, com sete, oito, dez filhos, assim como o
numero de animais criados na propriedade. Naquele contexto, o papel do moinho era fundamental para a
alimentacdo familiar e dos animais. As familias entregavam sua producao para a moagem e grande parte delas ndao
tinha condicoes de pagar por este servico. A moagem era cobrada através de um percentual descontado sob a
mercadoria entregue. Naquele instante, a familia ja podia retirar uma parte em farinha para o consumo, outra em
farelo para os animais, além de poder retirar conforme sua necessidade ao longo do ano. Tudo era contabilizado em
duas cadernetas, uma que permanecia no moinho e outra em posse da familia. No entanto, @ medida que as familias
foram diminuindo ao longo das geracdes e a agricultura de subsisténcia sendo gradativamente substituida pela

monocultura, o moinho foi perdendo sua importancia dentro da comunidade.
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CLAIMAR MUNHOL

“O que tu acha que ndo ¢ interessante tu nem precisa anota. Certo?”

Claimar Munhol tem 61 anos, mora na comunidade de Santo Antoninho e é proprietario da Ferraria Munhol, a qual
herdou de seu pai, Abramo Mugnol. Ele foi o primeiro entrevistado da pesquisa e sua entrevista foi realizada em dois
momentos. No primeiro deles, ao chegar sem avisar, a proposta de trabalho foi apresentada e teve 6tima aceitagdo. Munhol
estava trabalhando na ferraria neste momento e, apos a conversa, voltou ao trabalho para que se fizessem os registros
fotograficos. Ja, para a segunda, foi agendado dia e horario, pois estava atrasado com os seus pedidos na ferraria e

necessitava se programar para a entrevista, que durou aproximadamente duas horas.
Infincia, estudos e trabalho

Antigamente, todo movimento que ia a Porto Alegre passava todo aqui antes que fizessem a outra estrada, a de Garibaldi e
Farroupilha. O meu divertimento de crianga era sentar na beira da estrada e ver passar os reboque que passavam aqui carregados de
madeira que vinham de Nova Prata e iam a Porto Alegre. A gente sentava na beira da estrada e via passar.

Uma alegria que a gente perdeu, e antigamente a gente tinha, era o primeiro do ano. N6s torcia que viesse o primeiro do ano pra
sait, dar feliz ano novo, bon prinsipio!” Os primeiros que chegavam ganhavam uma moedinha maior. Entio, a gente ficava esperando, se
reunia e ia. Safa daqui, ia até o Barracao e até Sao Miguel. Chegava em casa com um punhado de bala. Todo mundo tinha o costume, se
preparava uns biscoitos, umas balas, uns chocolates, rapaduras pra dar pra gente, quando a gente ia dar feliz ano novo nas casas.

Antes disso, a gente morava la em baixo, numa casinha de madeira na beira do rio. E minha falecida mae ia lavar roupana pedra e a

gente ia junto com ela pra pescar os cara. Era um frio de geada e ela ia lavar roupa 14 na pedra. E a 4gua, n6s ia buscar a balde. Isso eu me

6 .o,
" Bom inicio de ano!



lembro vagamente: meu falecido pai dava a luz pra algumas familias. Ele tinha um dinamo, quando parava a ferraria, ligava o dinamo e a roda
tocava o dinamo e produzia a luz pra essas familias. Do escurecer da noite até as dez e meia, onze horas. A luz era uma vela um pouco
melhorada. Eulembro ainda da roda e do canal.

Eu gostava de trabalhar com a carroga. Eu puxava lenha. Pegava carona para ir a Sao Pedro, quando precisa comprar alguma coisa la
no hotel dos Cavalet. Tinha um outro Cavalet, que era paralitico e tinha um armazém também. Se comprava arroz, café, sal, pimenta,
barbante pra fazer o salame e salitre pra colocar no salame. O pai matava o porco e fazia o salame. Meu falecido avo por parte dos Piva era
matador de porco e gostava de fazer salame.

Como eu nio alcanc¢ava em cima da bigorna, porque a bigorna era muito alta, a gente colocava dois caixotes com uma tampa em cima
para alcangar a bigorna e poder bater a marreta. Até o meio dia, eu estava no colégio, chegava em casa e batia marreta toda tarde, porque a
gente ndo tinha maquina nenhuma. Entdo, a gente fazia os machados, as picaretas, todas na marreta. Inclusive até os trilhos. Esses trilhos de
trem, n6s desdobrava eles todos a mao. Isso tudo foiantes de 1977, porque em 77 eu fui para o quartel.

Eu fiz 0 2° grau a noite, e os meus colegas me acordavam na sala de aula, depois de um dia de marreta, a noite eu ia pro colégio. Se
trabalhou muito de jovem, nao que eu tenho algum arrependimento. Tenho muito orgulho de meu pai, de minha mae, eles me deram o
gosto pelo trabalho, a vontade de levantar de manha cedo.

Eu ja batia marreta desde os meus 14 anos de idade. Tem um caso que aconteceu, e aqui na comunidade é motivo de muita risada.
Quando eu fui pedir os meus direitos pra me aposentar dos 13 anos aos 16, eu tive que entrar na justi¢a pra conseguir. E o advogado pediu
pra mim trés testemunhas que confirmassem que eu trabalhei nesse periodo na ferraria. E a primeira testemunha era um senhor que
trabalhou na ferraria mais de 20 anos com o meu pai. E na frente do juiz, a testemunha disse: “sim, com 13 ou 14 anos, ele me batia marreta
la na ferraria toda tarde!” E o juiz olhou e disse pra ele que nao podia ser verdade. E a testemunha respondeu: “o senhor acha que eu, com 70
anos, venho aqui pra contar uma mentira?”’. Ficou um siléncio e a gente pensou: “pronto agora o juiz vai prender ele”. O juiz respondeu
assim: “o senhor esta dispensado e pode liberar as outras testemunhas”. Em seis meses, eu recebi a sentenga, dizendo que eu trabalhei desde

os meus 14 anos e podendo usar para a minha aposentadoria.
O trabalho

E um servico bastante dificil, arduo me entende? Porque, agora no verao, a gente trabalhar com fogo e ferro quente tem que ter amor.
Antigamente era bem pior, porque era tudo manual e hoje ainda tem umas maquininhas que ajudam um pouco e, assim mesmo, continua
bastante trabalhoso. E como eu disse antes, ¢ o prazer de ver uma pega, ¢ o prazer de uma pessoa que vem af pedir o servico ¢ a
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gente faz. O ferro a gente malha, transforma e ver uma pega pronta é uma realizagao, é um pedago da gente que sai junto com essa pessoa

que vem, que leva, que elogia a gente. “Vim aqui comprar, porque fulano me indicou aqui”.

Isso realiza, embora hoje o trabalho manual, assim artesanal, nao é tao valorizado. Porque tudo gira em grande quantidade. Mas
gracas a Deus, conseguimos criar os filhos, formar a filha, temos uma casa e ndo podemos nos queixar. A gente se sente com bastante
orgulho. Quando chega numa casa antiga, por exemplo, olha uma peca e olha que isso foi a gente que fez. Quando faz uma pega pro

restauro ¢ um orgulho.

Eu tenho uma coisa na cabega que a gente nunca aprendeu tudo. Entdo, cada dia, cada servico, cada material, a gente vai
caminhando um passo. Entao, até que meu v estava vivo, chamava meu pai de v0, ele me ensinava, ele me explicava, eu aprendi com ele
como se fazia a témpera do material. Na témpera, a gente sabe a dureza do material pelas cores. Hoje, existe o aparelho que descobre a
dureza, mas ha 100 anos atras nao existia aparelho nenhum. E a gente sabia a dureza de uma pega durante o processo de tempera
conforme a cor que o material tiver, ele tem uma dureza. Ele ¢ muito duro, ou ele é extremamente duro, ou ele ¢ macio pela cor. O
amarelo, a violeta, o cinza representam uma dureza. A gente olha pro material e vai puxando a dureza com o calor aonde a gente quet,

tudo no olho.

Quando eu comecei a trabalhar, n6s nao tinhamos aparelho de solda. A gente emendava as pegas no inicio com areia e, logo

depois, saiu uma placa que a gente batia e soldava. Ja melhorou bastante. S6 depois que veio o aparelho de solda que temos até hoje.

Se trabalhou muito de jovem, nao que eu tenho algum arrependimento. Tenho muito orgulho de meu pai, de minha mae, eles me
deram o gosto pelo trabalho, a vontade de levantar de manha cedo. Inclusive agora tem um feriado e a familia quer viajar na quinta. Eu
nao quero perder quinta e sexta, queria ir no sabado de manha. E eles querem que vou na quinta, mas tenho servigo pra fazer. Tenho uma
porta de um forno pra colocar que a mulher esta esperando; um servico na casa Merlin que nao estou conseguindo fazer; tenho um

servigo pra fazer na Casa das Cucas.
A ferraria

A ferraria ela surgiu assim: quando Getdlio Vargas criou o salario minimo, meu falecido pai saiu das terras de Maximiliano de
Almeida, onde ele morava, e veio para trabalhar na Eberle no ano que foi instituido o salario minimo. Quando chegou em Caxias, ndo

havia emprego, porque as industrias achavam que nao podiam pagar o salario minimo. Af meu pai, como nao conseguiu emprego em
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Caxias, ele veio aqui em Sao Miguel, aonde hoje existe a barragem, porque tinha um tio dele que tinha uma ferraria. E ali, ele aprendeu o

oficio de ferreiro. Trabalhou alguns anos la e depois esse tio resolveu fazer outras coisas.

E af meu pai alugou onde hoje ¢ a barragem do Sao Bento, uma queda d'agua, onde existia uma ferraria que era dos Cantelli e dos
Foresti, mas que estava desativada. E meu pai trabalhou ali até que eu crescesse. E quando cresci entdo, a gente resolveu vir aqui mais pra
cima, porque era mais comodo, tinha a estrada que passava aqui.

E depois os outros que tinham aqui em volta, quando eu era jovem, tinha sete ou oito ferrarias daqui até o Barracao e em Sao Pedro.
Tinha uma do Lucchese que era grande, pra aquela época era grande, ela tinha um nome fantasia Aco Luch. E depois tinham outras
menores: do Manilio, do Lucchese, outra do Caprara, tinha uma que era aqui de Sao Pedro, que era o Ferri. Tinha mais uma ou duas que
eram do Burati, que eram do Foresti e outro nome que nao recordo agora e todo mundo foi desistindo e desistindo. Tinha uma grande em
Farroupilha, que era os Balbinot, que se modernizaram e fazem outras coisas. E acabou entrando mais servigo e eu acabei ficando e me

acostumando com o servico.
De pai para filho: a continuagio do negécio familiar

Estudei um pouco, nunca tive muita vontade de estudar, mas estudei um pouco. Quando servi no quartel, tive convite para ficar
por la. Fui trabalhar de motorista também, pouco, mas nao me adaptei. E voltei pra casa, eu era sozinho, e teve o apelo do pai e da mae. O
pai precisava de ajuda e os anos foram passando, passando e eu acabei ficando. Porque também é um servico que eu gosto de fazer, de ver,

de sentira pega pronta.

Eu sempre dizia pra todos que eu sé ia trabalhar até meu pai parar de trabalhar. E quando ele faleceu realmente todo mundo achava
que eu ia parar. Mas... [breve siléncio], bateu uma coisa dentro de mim que eu precisava provar pra mim mesmo que eu ia conseguir
trabalhar sem o meu pai. Era uma questao de valor. Eu tinha que provar pra mim que eu ia conseguir. Na verdade, eu era muito
dependente dele. Nao fazia nada sem pedir pra ele.

Mas ai, em 30 e poucos dias ele faleceu, desapareceu. Estava trabalhando e em 30 dias, ele parou de trabalhar e faleceu. Com 82 pra
83 anos, ele trabalhava normal de manha até as seis e meia, normal como um de nés. Af quando ele faleceu, de hora para outra, foi pra nés

como acender e apagar uma luz.

Pensei assim: vou parar? Vai ser vergonha. Bateu aquela coisa dentro da gente que quer provar pra si mesmo, aquele orgulho. Se



meu pai conseguiu? Ele conseguiu, ele fez as coisas, ele comprou a terra, as maquinas, tudo. Mas serd que sé manter, eu na0 vou conseguir?
Entao, deuaquela vontade e a gente prosseguiu. Fez muita falta e ainda faz muita falta. Mas a gente conseguiu vencer. Hoje, gracas a
Deus, se ele tiver enxergando nos, acho que ele teria orgulho da gente. Ele iria dizer: “continuamos”. Acho que era uma coisa que ele
queria.
As pessoas que vém aqui hoje gostavam muito do meu pali, ele era uma pessoa que nao tinha horario. Se vinha uma pessoa aqui no
domingo de manha, ele atendia; se vinha no domingo a tarde, ele atendia. Ele nao era uma pessoa de conversar muito, falava s6 o que
precisava, nao era de jogar fora muita conversa. Tem o Bez Batti aqui em cima, esse que mexe com as pedras, ele ndo vem mais aqui. Ele

me disse que quando vem aqui, ele fica tao triste de tanto que gostava do meu pai, que ele manda um funcionario e nao vem mais.

Pretendo continuar mais uns oito a dez anos. Hoje eu estou com 60 anos. E depois? Quem sabe, a gente transforme isso aqui numa
associa¢do ou em alguma coisa que seja, de repente, doado para a comunidade. Porque da familia ndo tenho ninguém que vai continuar,
infelizmente nao tive muita sorte desse lado. Hoje, eu tenho uma menina que esta formada e seguiu o caminho dela. A gente pode deixar
isso tudo para alguém que explore em favor da comunidade, dos Caminhos de Pedra, que possa ser aproveitado para mostrar alguma

coisa. Porque se hoje ¢ antigo, daquia dez,a 15 anos, vai ser bem mais.

ambiente de trabalho na ferraria Munhol
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O turismo

Cheguei a atender alguns turistas. Tinha um guia que trazia. Volta e meia, ele vem. Nao era 6nibus, era particular, quatro a seis pessoas.
Elas gostam muito, acham que é uma coisa impossivel. As pessoas geralmente acham que as ferramentas sao derretidas e colocadas num
molde. Facil, vocé faz um molde e derrete o ferro e coloca dentro. A gente nao derrete nada. Ele ¢ s6 aquecido e malhado. O ferro é como o
pao: quanto mais malhado, mais os poros vao se colocando e mais qualidade se vai ter. Por isso que as ferramentas de ferreiro, por exemplo,
tem uma qualidade superior as de fabrica. Ndo desprezando nada, porque o ferro quanto mais malhado mais resisténcia ele vai ter. E o turista,
ele ¢ muito curioso. Como eu estou trabalhando, eu ndo tenho como atender o turista. Porque o turista, ele gosta de conversar, de ouvir
historia e isso leva tempo. Entao, ou fago uma coisa, ou fago outra.

Entao, por isso, porque ainda nao tenho caido nessa do turismo. Mas os que tém vindo aqui, eles tiram bastante foto e muitos ainda
voltam ou mandam cartdo postal depois. Tem pessoas de Brasilia que encomendaram coisas, apesar do meu produto nao ser muito para
atender o turista. O que eu fago hoje eu teria que mudar um pouco para atender o turista. Eu teria que fazer coisas mais em miniatura ou para
jardinagem.

Tivemos muitos convites pelo seu Tarcisio e pelos Caminhos de Pedra para receber os turistas. Até o dia de hoje, os Caminhos de
Pedra estao esperando que eu comece. Mas assim, o que que acontece: existe um medo dessa mudanga, de uma coisa certa aonde tenho
minha freguesia, aonde eu chego sou recebido. “Que bom Munhol que vocé veio! Preciso de sua mercadoria, vamos fazer um pedido?
Quando vocé me traz essa mercadoria?”’. Para uma coisa que eu nao sei o que o turista vai chegar aqui, vai olhar e vai dizer.

Esse é¢ um medo ainda. Acho que eu ndo fiz essa mudanca por esse medo. Tive muitos convites até o Caminhos de Pedra me fizeram
todo o projeto, estaria pronto o projeto. Setia 56 fazer umas reformas aqui em cima. Seria fazer uma exposicao para contar a historia. F esse

medo de a gente fazer amudanca e nao der certo.
Osvizinhos

No comeco, a comunidade ajudou muito nés. Quando meu falecido pai chegou aqui para morar, n6s éramos muito pobre. Hoje nao
existe mais na comunidade familia pobre como nds éramos. N6s nao tinhamos nada dentro de casa. Eu me lembro que o negécio de lavar
louga era de madeira e o falecido pai, no domingo, ajudava a mae a esfregar ele com cinza, o chao também lavavam ele com agua e cinza pra
limpar.

E nos ja tinha melhorado bem de vida: ja tinhamos uma carroga pra puxar pra cima ferramenta, nés tinhamos quatro vacas de leite e

meu falecido pai fez um consércio e comprou a geladeira e a TV. As pessoas vinham aqui em casa assistir Os irmaos coragem, que era a



novela daquela época, quando nés compramos a TV. E no domingo de noite, a gente nao tinha cadeira pra todo mundo, e o pessoal
sentava no chdo praassistir o Ringue 12 antes que comegasse o Fantastico. Eraum programa de luta livre.
O meu falecido pai era muito de trabalhar na comunidade. Em Sao Miguel, ele era chamado para cuidar das corridas de cavalinho.

F uma corrida que vocé escolhe o cavalo e joga os dadinhos. Nas festas de algumas comunidades italianas ainda tém.
O diferente

Eu tenho uma filha, que ja cresceu e foi para a faculdade, entende? [...] Ela nunca foi de ter namoradinho. Af, um certo dia ela
chegou pra mim e disse: “pai, eu tenho namorado”. Ela ja tinha 22 ou 23 anos. Mas esse ndo é o problema. Af eu disse pra ela: “sim filha, é
o que eu mais quero que tu namore.” E ela me disse: “s6 tem uma coisa pai”’. Af eu respondi: “o que tem de errado?”. Ela me disse: “ele é
um pouco de origem”. Mais ou menos assim como voce [neste momento, o entrevistado se refere ao autor|. S6 que ele é cabeludo.

Foi dificil, eu confesso, foi muito dificil. Assim, pelo amor que eu tinha dela, porque eu sabia que, se eu fizesse o que teu avo fez, eu
perderia ela [referindo-se ao avo ao autor]. Entdo, pela sabedoria que eu tinha da vida e pelo amor que eu tinha por ela, eu aceitei. Fui
engolindo, foi me machucando, eu virava uma noite sem dormir, duas, trés, né, foi, foi, foi... Daf ela me preparou muito. E realmente,
quando eu cheguei 14, ele era muito diferente de nés. F uma outra cultura. Ele é carioca. A gente acha que ndo, mas a gente carrega muito
daquele italiano cabeg¢a dura.

Mas, quando eu vou na comunidade, sempre sinto uma pontada, porque, nao que estejam dizendo pra mim, mas eles estao
dizendo no geral: “o cara fez uma bobagem! Ha, vardi que color’)”. E a gente se retrai um pouco, a gente sente né, a pontinha da faca. Entdo
isso, nao sei vocés 1a na cidade, talvez convivam um pouco melhor com esses, hoje casais, mulheres, homens e tal. Mas nés aqui no
interior ainda temos bastante...

Eu diria assim, que as pessoas deveriam pensar, porque a dor que a outra pessoa sente quando tu fala é uma dor que custa a sair. F
uma dor maior que uma martelada numa unha. Tu fica com aquela dor, tu sai daquele lugar com aquela dor dentro de si. A gente tem que

pensar assim: “hoje eu tenho, amanha tu pode ter uma filha ou pode ter um neto, que também pode gostar e conquista uma pessoa

"Olha que cor!
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assim”. Hoje, gracas a Deus, eu estou muito contente com ele, porque ele respeita muito minha filha, ele tem respeito, ele cuida muito dela.
Entao, ¢ isso que vale. Nao ¢ a cor, o que vale mesmo ¢é o respeito. Que se olhasse mais isso. E eu te digo, que esse problema, é um

problema que nés vamos solucionar s6 com a educagao.
A comida

O que a falecida mae plantava é o que n6s tinha aqui em casa: o leite, o queijo e a carne de porco. A carne de porco era guardada na

banha. Nao tinhamos geladeira, entido pra ndo estragar, ela era mergulhada dentro da banha.
E a falecida mae plantava o milho e o trigo ao terco. Meu pai tinha pouca terra, entio nés fomos trabalhar nas terras dos vizinhos ao

terco. Ao terco é duas partes eu que planto, e uma parte vocé que é o dono da terra. A gente chamava ao terco porque dividia em trés partes
a produgao: duas minhas e uma tua. Entao, com isso n6s tinhamos a lenha, aonde a gente cortava. A gente plantava o feijao e o milho e
outras coisas. O milho a gente pegava os saquinhos e colocava em cima da carroga e nés iamos pro moinho na carroga que era tocada pela
mesma vaca que dava o leite. E a gente ia 14 no moinho do Bertarello, mofa o milho, porque quase ndo tinha como comprar as coisas.

Entio, se plantava o milho pra poder fazer a farinha.

E o trigo era a mesma coisa: nos colhfamos o trigo, guardava e quando vinha a maquina, uma familia ia ajudar a outra. Porque a
maquina de bater trigo precisa de umas dez ou 12 pessoas, quem colocasse, quem tirasse. E se fazia o pao. A gente tinha o forno de barro,
entdo, a minha alegria era quando a minha falecida mae fazia o pao e no meio ela colocava um pouco de uva junto com o pao. Ela
cozinhava com uma uva no meio e ficava parecido com uma cuca. Carne de gado, a gente comia muito pouco, s6 quando alguém matava
uma rés aqui perto, entdo, a gente ia la e comprava e vocé era obrigado a comprar a carne casado como se dizia. Tu nao pegava sé o que

vocé queria, primeira, segunda, vocé comprava trés quilos e vinha s6 um quilo de carne e a gente se contentava com isso.

Entao, quando tinha festa de Sao Miguel, pra nds era uma alegria, churrasco pra nés era s6 em datas comemorativas. Por isso, que
quando a gente pode e que melhorou de vida, entdo no domingo, tinha que fazer o churrasco. Meu futuro genro, quando chega no

domingo, ele fala que sabe o cardapio que vai ter aqui: ¢ churrasco!
O cardapio era, de noite, polenta e ovo, polenta e queijo frito, polenta e fortaia® e polenta e leite. Sempre polenta, até no domingo de

noite se fazia polenta. Sempre, sempre tinha polenta, e a minha falecida mae com o fio no canto da mesa cortava a polenta com o fio.

8 .. . . . N . .
Prato tipico italiano, feito a base de ovos, cebola e queijo colonial.



Uma fatiazona assim no prato. Tinha a vontade comida, ndo posso dizer que um dia passei fome. O almocgo era sopa de feijao, massa,
sopa de arroz e radici e ndo tinha outra coisa. Essa eraa nossa comida. N6s tinha a maquina de fazer massa que se tocavaamao e se faziaa
taiadele’. Churrasco era sé no natal ou primeiro do ano ou se tinha alguma visita. Quando tinha visita, as criancas eram meio que excluidas.
“Sdolpargrande /ciw”, eles diziam e nds tinha que comer na cozinha.

Meu falecido pai gostava de trabalhar com as abelhas e fazer o mel. Era tudo com a fumacga, uns faziam fumaca e outro tirava o

mel. Depois se misturou e comeg¢ou a aparecer umas abelhas que atacavam a gente e teve que desistir.
Avergonha do interior

Se tem a esperanca, de antes de partir, ver um Brasil diferente, um povo diferente com amor ao trabalho, sem ter vergonha do
trabalho. A gente poderia ter muito mais coisas guardadas, se jogou fora muitas coisas pela vergonha. Na cidade, antigamente, se ria
muito da gente porque a gente era do interior. Porisso, se jogou fora muita coisa que se acreditava que nao tinha valor nenhum. O pessoal
da cidade demorou muito pra valorizar o interior. Hoje, as pessoas de fora valorizam muito essas coisas, mas muita gente daqui ndo da
valor. Ainda nés temos muito para avancar. Nossa escolaridade ¢ muito baixa. Penso que muitos dos nossos problemas que estamos
passando seja uma questao de educacao que esteja faltando. Isso que nés precisamos ter: dar valor pra quem tem a mao calejada, pras

pessoas simples.

9 . . A
Tipo de massa, chamada de talharim em portugués.
10 &~ .
S6 para os grandes ali.
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A ferraria tem um papel historicamente importante, por suprir a necessidade de ferramentas essenciais ao
trabalho, como enxadas, martelos, foices, machados, facas, facoes e até carrocas. Existiu um grande ntmero de
ferrarias na regido, entre elas a Ferraria Ferri, destacando uma maior concentracdo na comunidade do Barracao.

Atualmente, somente a Ferraria Munhol segue em atividade, atendendo a comunidade eregiao.

Destaco, como um elemento identitdrio, a transferéncia da profissao no dmbito familiar dos pais para os filhos ou
filhas, como aconteceu com o proprio Munhol, que herdou de seu pai a fun¢do de ferreiro na comunidade. O mesmo
ocorreu com o Moinho Bertarello, que estd sendo administrado pela terceira gera¢do da familia; com o Restaurante
Nona Ludia, com a Casa da Erva Mate e com a Vinicola Salvatti & Sirena, cujos filhos dos proprietdrios ja trabalham no
atendimento aos turistas; além da familia Sachett, cuja expectativa do pai é de que o filho continue trabalhando na

propriedade.

Diferentemente de seu pai, Munhol ndo tem para quem passar o oficio de ferreiro, pois perdeu seu filho muito
jovem e sua filha se dedica a outra profissao. Por isso, ele deseja seguir trabalhando por mais sete ou oito anos e, apos,
tem aideia de transformar sua ferraria em uma associac¢ao que beneficiea comunidade, demonstrando compreender a
importdncia de sua profissdo para a localidade. Apesar do trabalho ser manual e desgastante, principalmente nos dias
deverdo, Munhol seorgulha em dizer que éum ferreiro de verdade, que tudo que sabe aprendeu com seu pai e demonstra

uma satisfacdo pessoal ao produzir suas mercadorias e ser reconhecido pelacomunidade.

Ao ser questionado do porqué de ndo entrar no turismo, Claimar explica que, para atender os turistas, deixaria de
atender a comunidade, a sua antiga freguesia desde os tempos da ferraria do seu pai. Além disso, optar pelo turismo

seria apostar numa mudanca que poderia ndo dar certo, mesmo ja possuindo o projeto de uma exposicdo para a sua



casa. A grande questdo quereside nestereceio, sobretudo, é o fato de abandonar arelagdo historica com a comunidade,
que ele procura manter ao exercer o mesmo oficio que o seu pai. Quando chegaram a Sao Pedro, a familia Mugnol era
muito pobre e foi apoiada pelos vizinhos. Como retribuicdo, independente do hordrio que a clientela aparecia, tanto
domingo pela manhda quanto a tarde, seu pai Abramo atendia da mesma maneira como se fosse um dia de semana

qualquer, além de trabalhar nas festasreligiosas da comunidade.
Outra caracteristicaidentitaria que marca o distrito de Sao Pedro é o conservadorismo em tratar alguns assuntos

considerados delicados, mas presentes nas familias, como disputa por heranca, renda familiar, alcoolismo, doencas e
questoes raciais. Ao relembrar o episddio ocorrido na minha familia, quando minha mae fugiu para casar com um
“brasileiro”, Munhol relata ter passado por uma experiéncia semelhante na sua familia. Destaca também uma
dificuldade, tanto particular quanto comunitdria, em conviver com o diferente, pois essa diferenca, seja “italiano”,
“brasileiro” ou “carioca”, é uma construcgdo social que delimita fronteiras, inclusoes e exclusoes entre os varios grupos
que se relacionam. Portanto, ndo é s6 a identidade, mas também a diferenca, que esta ligada a uma atribuicao de
sentido, a qual determina quem pertence e quem ndo pertence, quem estd incluido e quem estad excluido, demarcando

assimuma fronteiranasrelacées da comunidade.

Emboraotrabalho manual carregue ainda o estigma da escravidao no Brasil, Munhol tem a esperanca de ver uma
sociedade diferente antes de partir, onde ndo se tem vergonha do trabalho, da mao calejada, das pessoas simples. Por
muitas décadas, o colono italiano era visto pela sociedade como um elemento da economia agraria, porém, a partir da
introducdo do turismo na comunidade, o colono passa a ter um novo sentido, retirando o significado pejorativo para
tornar-se uma referéncia que caracteriza a regidao e os produtos ali comercializados. Munhol percebe esse movimento
de valoriza¢do do que é do interior, entretanto ressalta que ainda a propria comunidade carrega o preconceito da

relacdocidadexinterior.
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ILOR FERRARI

“O turista gosta de escutar historia. Eu conto sobre o moinho, mas quando o pessoal se interessa um pouco
mais, en don uma fugidinha, e conto um ponco mais. Como estou fazendo com vocé agora”.

Ilor Ferrari tem 61 anos, ¢ morador da comunidade de Santo Ant6nio e proprietario da Casa da Erva Mate.
O turismo

Quando a gente chegou aqui né, em 1968, o pai comprou. Tinha um moinho abandonado, uma casinha velha antiga, construida
em 1884 da familia Cecconello, que também montou um moinho. Quando nés chegamos, o moinho estava desativado. Nao tinha nada,
nem a calha nao tinha, estava tudo abandonado. Em 1968, isso aqui era quase que um deserto. Tinha uma familia a cada 100 metros,
estrada de chio, tudo meio abandonado. Pensar em turismo naquela época eraloucura aqui. Entdo, a gente foi usando aquela casa antiga

para outros fins até surgir o Caminhos de Pedra.

No6s fomos convidados um bom tempo depois a participar do roteiro. Até a gente via o pessoal passar que ia na Cantina
Strapazzon, que foram um dos primeiros. Me lembro bem que um dia disse pra Jaqueline [esposa de Ilot]: “a gente nao tem nada pra
mostrar pro turista e ter uma renda extra”. Se passou um certo tempo até chegar o Tarcisio Michelon e o Julio Posenato, que era o
arquiteto da época. E o Julio sabia do moinho que estava desativado. Entdo, ele pediu se a gente queria restaurar esse moinho. E nio
montar moinho, porque tinha o moinho do Bertarello af adiante né. Entao, eles deram a ideia da Casa da Erva Mate, que ¢ uma atragdo

diferente, né.

Como o chimarrio aqui é uma tradi¢ao, ¢ uma cultura, e hoje a erva mate é produzida quase 100% por industria. Entdo, aqui
montar um processo artesanal, antigo, pra mostrar a histéria de como era antigamente, né, mostrar os maquinarios antigos e produzir
uma produgcao artesanal sabe, nada de industria. Porque o pessoal quer um produto diferente, nao importa que seja pior ou melhor, tem
que ser diferente do que eles estdo acostumados, né. Entao, a gente comegou a trabalhar em cima disso, desmanchamos o antigo moinho

€ comegamos a construit.
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Em 2003, abrimos meio que no susto sabe, porque nao se tinha nem ideia de abrir. E o pessoal veio chegando e veio entrando e teve
que se comegar assim, né. Logo no inicio nao se produzia erva mate, porque nao se tinha conhecimento disso, nao se tinha experiéncia,
sabe. A industria é moderno, é pratico, tu regula as maquina e tudo funciona direto. Mas aqui a secagem era um problema, sabe, a gente nao

conhecia. Era um perigo de queimar tudo, era um perigo de nao dar certo. Entao, a gente por um tempinho nao produziu.

Mas o pessoal cobrava da gente, porque a gente vendia erva de outras industrias ali na loja. Entdo, o pessoal cobrava: “vocés sabem,
voces explicam direitinho como funciona, por que vocés nao fazem o produto de vocés?”. E veio uns af e colocou nos pra aprender e fazer:
“entdo, coloquem a erva mate de vocés numa embalagem de plastico pro pessoal ver, sirvam o chimarrdo com a erva de vocés”. E assim
foi, né, aos pouquinhos a gente foi secando a erva ali. Se jogava fora, ndo sabia se estava certo ou errado. Demorou até aprender. E depois
foi tirando um pouquinho daqui, um pouquinho de 14, tem que fazer assim, tem que fazer assado. Foi até que a gente comegou a ver que o

produto ficava com uma cara boa, com um gosto bom.
O turista gosta de ouvir historia

O turista gosta de escutar historia. Eu conto sobre o moinho, mas quando o pessoal se interessa um pouco mais, eu dou uma
tugidinha. E conto um pouco mais, como estou fazendo com vocé agora [referindo-se ao autor neste momento|. Essa parte do muro foi

construida em 1884. Esse muro tem 134 anos. E é o mesmo muro que conduz a agua pro moinho.

Essa pedra com a data também tem historia. Quando nés estava restaurando aqui, chegou uma mulher, irma do Santo Cecconello,
que vendeu a terra pro pai. Eundo lembro o nome dela, ela morava em Bento e hoje ja é falecida. Entao, ela chegou aqui e falou que erairma
do Cecconello e disse que tinha uma pedra com uma data, que era a data de quando a familia construiu a primeira casa. Essa casa foi
construida 14 no outro lado. Eu disse que tinha um parreiral 14 que nés ja arrancamos e nao achamos nenhuma pedra. E a mulher foi
embora. Passou um pouco de tempo que nds estivamos mexendo ainda aqui, ajeitando a taipa. E pegamos umas pedras de uma taipa do
outro lado e apareceu a pedra com a data. A mulher nio apareceu mais e deixamos essa pedra ai. Entao, tem a data de 11 de dezembro ou

novembro de 1880. E olha os numeros, como eles faziam direitinho.
O trabalho no campo e o turismo

Quando a gente abriu aqui, além das parreiras, tinha pessegueiro, tinha ameixa, se tinha bastante coisa. Entdo, no momento que
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abrimos aqui, a gente arrendou os pessegueiros para o vizinho e eu continuei com a parreira. A parreira eu cuidava, enquanto fazia a erva
mate e secava. Foiaté 2017. No ano de 2018, eu arrendei tudo, e s6 vivo do turismo. A parreira precisa de mao de obra e sozinho vocé nao

faz nada. Chega umahora que é pegar ou largar. Agora s6 cuidamos disso aqui e tocamos o barco.

Os primeiros anos de turismo nao foi facil. A gente passava dias assim que nao recebia nenhum turista, sabe. Tinha até hora que 14
pra baixo, em outras casas, estava cheio e aqui nao chegava. Entdo, foi uns anos que a gente nao sabia se continuava ou se parava. Mas a
gente insistiu e chegou uma época que abrimos sé6 no final de semana, porque durante a semana nao vinha ninguém. Depois, entrou outras
casas no comeco do roteiro, que foi empurrando o pessoal pra ca. Depois, se conseguiu o asfalto, porque muita gente voltava. Chegava no
final do asfalto em Sao Pedro e voltava. Se era sol tinha pd, se era chuva tinha barro. Depois do asfalto ajudou mais ainda, os meios de

comunicagao e as divulgagoes ajudaram muito. Agora é s6 manter, porque cada ano que passa, o valor histérico s6 aumenta.



Com o surgimento do roteiro turistico Caminhos de Pedra, alguns agricultores do distrito de Sdo Pedro
apostaram no turismo como uma fonte de renda alternativa. A partir dai, o seu tempo foi sendo consumido pelas
exigéncias habituais deste novo ramo de atuagdo, afetando assim a sua disponibilidade de tempo para o cuidado da
terra. No instante que a renda, até entdo secunddria, torna-se principal, inicia-se um processo de arrendamento das
plantac¢oes e uma dedicacao exclusiva ao turismo. Este processo de arrendamento completo das plantac¢oes até a
dedicacao exclusiva ao turismo levou um tempo aproximado de 15 anos para os entrevistados Ilor Ferrari e Jandir

Cantelli.

No inicio da Casa da Erva Mate, devido as incertezas no fluxo de turistas, Ferrari arrendou somente a plantacao
de frutas, porém continuava com as parreiras. A medida que a movimentac¢do aumentava, decidiu pelo arrendamento
total em 2018. O que se destaca aqui é a ruptura na relagdo do agricultor com o cultivo da terra, fato antes visto com o
éxodo rural, caracterizado pela venda da propriedade e a mudanca de toda a familia para a cidade. A grande
diferenca é que o agricultor permanece no meio rural. Ou seja, o agricultor continua vivendo na sua propriedade de
origem, no interior, porém desvinculado do cultivo da terra. Assim, a préxima geracao desta familia se afasta da

relacdo como cultivar na propriedade e passa a ter o seu sustento ligado exclusivamente ao turismo.
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JANDIR CANTELLI

“Vocé ja penson em perder tudo isso? Nao adianta a letra, se
Vocé ndo tem o andamento da miisica. O andamento é a alma da misica.”

Jandir Cantelli tem 75 anos, ¢ morador da comunidade de Sad José da Busa e proprietario do Restaurante Nona Ludia.

Os cantos e abodega

A, eu tenho os cantos que aprendi do meu pai, quando tinha entre 15 e 20 anos. Podando parreira, ja que nao tinha barulho, ele
ficava cantando. Na safra da uva sempre se cantava. Nossas terras estao distante uns 500 metros dos vizinhos separados por um vale. E

na safra da uva, nés cantava daqui e eles respondiam cantando de 1a.

Uma vez, se 1a nas bodegas e ja safa um canto. O meu pai ia namorar na Linha 28, pra 12 da bodega. Naquele tempo ia de tarde a
cavalo e, antes da noite, tinha que voltar. E na volta, ele sempre parava na bodega pra cantar com os colegas de canto dele, que ja estavam
esperando. Quando tu via, eles estavam cantando em dez ou 12 pessoas. Se ndo parava na bodega pra cantar, ele ndo chegava em casa

satisfeito. Foi assim que aprendi os cantos, cantando junto com o meu pai enquanto nés trabalhava.
Sdo cantos italianos da época. Nao tem na internet. O dia que eu morrer, se foi tudo. Tenho uns 30 escrito aqui na cabega. Esse é o

meu preferido.
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La su carcio dove siamo trinsiearati
Dove se siente le bombe explodir
Dove se piensa un felice ritorno
Dove se more con grande valor
Cuanta istorie voi escriver te oi bella
Mai la censura no me lasea passar
Si un giorno pudersse ritornare
Tutta la historia te volo a contar
Soi un ferito una bala entempeto
E me costrito en tiera cascar

Ei compagni li vedo fudire

Mi entra enemigo lo vedo venir
Ferme te el enemigo crudele

Tu non te viede que soi ca per morir
El enemigo culpiore pio vivo
Prende un pufale e morir en mi fa 2x
La su carcio dove sigano la muerte

Se siente grite que fano pieta

Entre Roma abrivo le porte

Trieste Trento, taliano sera

La, la, la, la, la

No carcere onde estamos entrincheirados
Onde se sente a bomba explodir

Onde se pensa num feliz retorno

Onde se morre com grande valor

Quanta histéria queria te escrever minha bela
Mas a censura nao me deixar passar
Se um dia puder retornar

Toda a historia quero te contar

Fui ferido com uma bala no peito
E aflito, na terra cai

E meus companheiros eu vejo fugir
E entra o inimigo eu vejo vir 2X
Pare, oh inimigo cruel

Tu nao vé que estou aqui por morrer
Inimigo com o coragao mais vivo
2X
Pega um punhal e me mata

No carcere, onde seguir a morte

Se ouvem gritos que dao do

Entre Roma abrir as portas

Trieste, Trento, italiano sera

La, la, Ia, la, la
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Eu aprendi essas musicas a 60 anos atras com o meu pai. Ele ficava a manha ou a tarde que tinha que trabalhar, cantando. E era uma

atras da outra e nao repetia a musica.

Sao todas musicas que vao ser perdidas. Pode procurar na internet, que vocé nao acha.

Futinha 18 anos
Na cidade, eu trabalhava
Entre todas costureiras }
X

Sé era eu quem namorava

Namorei um caixoeirinho

Que em sua casa me levou

Ao fim de alguns meses } 5
X

Caixoeirinho me abandonou

Oh pai, oh meu bom pai
Venho te pedir perdao
Porque as dores sao profundas
q P } %

Me atravessa o coragao

Vai te embora filha maldita

Que de mim nao tem perdao

Vai viver na triste vida } 5
X

Vai cair na maldicao

Ja que sou filha maldita

Que de mim nio tem perddo

Vou fechar-me num convento } ”
X

Vou ser freira pra toda vida
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Casa Bertarello, onde se localiza o Restaurante Nona Ludia
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O turismo, a gastronomia e a saudade de trabalhar com auva

As minhas filhas iam 12 no posto do Barracao, que tinha um restaurante, que era do meu cunhado. A gente ia 1a pra ajudar. Depois,
surgiu esse aqui, dos Bertarello que quebraram. Trabalhar na colonia com porco e galinha é uma coisa, e trabalhar com restaurante
atendendo cliente é outra coisa bem diferente. Tem a questiao da limpeza, saber conversar com as pessoas, ¢ tudo diferente. E meu
cunhado pediu pra assumir aqui, ja que minha esposa sabia cozinhar e minhas filhas ja tinham experiéncia em servir e organizar. E
conseguiram um caseiro pra cuidar, porque senao iam roubar fora tudo.

No inicio, nao tinha fluxo de carro particular, era um que outro. E a gente s6 recebia grupos com 6nibus. Acabou que o caseiro nao
era aquilo que a gente queria e eu disse pro meu cunhado o seguinte: “acho que nao da mais”. Um dia, chegou um grupo e a carne nem
estava cozida. Eu falei pro meu cunhado que eu ia assumir a churrasqueira. Larguei as parreiras para meu irmao e fiquei s6 aqui. Ai, eu
segurei um pedacinho de parreira pra cuidar, pra quando terminava o trabalho aqui no restaurante, eu ia trabalhar nas parreiras. Depois
eu vique nao dava mais. Safa daqui as trés horas e ja tinha que ir pra casa tratar. Isso nao era mais vida! E fiquei cuidando sé do restaurante.

Comecou a aumentar e tivemos que abrir o segundo andar, depois tivemos que abrir o terceiro e o negocio foi andando. Tu nao
pode ficar s6 parado numa coisa, vocé tem que expandir. No comeco, o almogo era um tipo de massa, frango, sopa, saladas, o pién''e as
polentinha e queijo frito. Eu pensei: “vamos ter que colocar vitela também”. Eu sabia fazer. Ai, depois da vitela, com a minha esposa na
cozinha, fomos aumentando os pratos: massa com molho branco, nhoque, massa alho e 6leo, e assim foi. Nas carnes, come¢amos a
colocar porco. Af tem gente que nao gosta de frango, uns nao gostam de porco. E eu pensei: “vamos inventar de colocar picanhal!”. E foi
um sucesso! O pessoal da cidade comegou a vir, de Bento, Garibaldi e Farroupilha. E faz dois anos que colocamos ovelha e completamos
as carnes. E agora estamos completos: de entrada temos queijo, copa, salame e pao de forno. Depois vém as sopas, massas e as carnes.

Tu vé o ramo de alimentacdo pra que lado estd indo? Uma vez tu fazia comida em casa nos domingos, hoje em dia nao. Esta tu e tua
esposa e voce vai fazer algo em casa te sai mais caro, e depois te sobra mais tempo pra viver a vida. Sendo, vocé trabalha toda manha pra

fazer comida. E durante a semana esta assim também. Vale a pena fazer comida se com R$ 10,00 vocé consegue almogar?

11 . . . . N ~ . . . . .o
Prato tipico italiano, feito a base de pao dormido, ovos, queijo, noz moscada, temperos verdes e carne de galinha e cozido no caldo da sopa de agnolini.

Também chamado de recheio.



Uma vez cada um se criava o porco dele em casa. Hoje em dia nio vale a pena. Pra quem esta criando tanto faz dar comida pra um
porco ou pra 100 porcos. Horta também, mais da metade do que tu planta vai fora. Tu planta dez pé de alface e consegue comer s6 cinco
— metade foi fora. Se é um cara s6 que produz que tu vai comprar, se hoje ndo quero alface, eu ndo vou comprar. Tem certas coisas que
nao vale mais a pena produzir em casa.

Hoje eu voltaria pra uva. Tu ¢é criado com certas coisas e ¢ dificil largar. Mesmo ganhando pouco, mas ai eu teria s6 pra passar o

tempo, conduzir as parreiras, podar, tratar e colher.

‘ Casa Bertarello
| Restaurante Nona Ludia

t endo como primeiro proprietario
Francesco Macalés, a casa foi
construida por volta de 1880 pelo
| imigrante Giuseppe Dall'Acqua. Foi
dquirida da familia Mancaluzzi
ela familia Bertarello, por volta de
1925, e rebocada em 1930,
ficando totalmente descaracteriza
por mais de 60 anos. Em 1994
readquiriu a beleza original sendo
a primeira casa restaurada pelo
rojeto  Cultural - Caminhos de
| Pedra com recursos do Hotel
| Dall'Onder. Atualmente é
| propriedade de Hary Bertarello, e
| abriga restaurante tipico colonial
italiano  dirigido pela familia
Cantelli.

explicacées sobre a Casa Bertarello na entrada do restaurante

| REALIZAGAO: FINANCIAMENTO:

Pré-cultura RS
Fondo e po0s b
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Jandir Cantelli acabou por tomar a mesma decisdo queIlor Ferrari, ao arrendar suas parreiras para o irmao. Até
tentou conciliar por um tempo o cultivar da uva e o trabalho no restaurante. Entretanto, este acimulo de func¢des tornou

asituac¢doinviavel, decidindo por trabalhar integralmente no restaurante.

No entanto, Cantelli aborda uma saudade do plantio, da poda e da colheita da uva, atividades estas que marcam a
sua familia ea comunidade ao longo da sua histéria. Percebo que este desejo deretorno nao se refere a uma necessidade
de incremento na renda familiar, tampouco um abandono do turismo para o cultivo da videira. Refere-se sim a um

vinculo comaagriculturaeotrabalhar comaterra.
A Casa Bertarello, onde se encontra o Restaurante Nona Ludia, foi construida no final do século XIX, em 1880, pelo

imigrante Giuseppe Dall'Acqua para Francesco Macalds. Em 1925, foi adquirida pela familia Bertarello que a
descaracterizou, rebocando suas pedras por volta de 1930. Em 1994, com o inicio da atividade turistica na regiao,
retirou-se oreboco comrecursos do Hotel Dall'Onder, tornando-se a primeira casa de pedrarestaurada no Caminhos de

Pedra.

Este movimento de rebocar erestaurar demonstra uma oscilacao entre o distanciamento e a aproximacdo com o
passado vinculado a imigracao italiana na comunidade. Rebocar significa se afastar da representacdo do que foi viver
na colonia no inicio do século XX. Ja o restaurar significa valorizar as origens imigratérias dos moradores, em fungdo
do surgimento do turismo na regido a partir da década de 1990. Agora, se faz pertinente mostrar aquelas pedras
escondidas atras do reboco e se aproximar da histéria dos antepassados. Percebe-se, neste ponto, como foi sendo

transformada arepresenta¢do do que é ser um descendente deimigrante no distrito de Sdo Pedro aolongo da historia.



LUCINDO SACHETT

“Mas en tenho que falar em italiano?”

Lucindo Sachett tem 65 anos, ¢ morador da comunidade de Santo Anténio e ¢ agricultor. No dia da entrevista, Sachett
solicitou que, ao chegar, fosse diretamente a lavoura, pois estaria fazendo a poda do seu pomar de péssegos. Ressalto que,
alguns dias antes desta entrevista, ocorreu uma chuva de granizo que prejudicou muitos moradores da comunidade, porém
nio afetou a sua propriedade. Por esta razio, o inicio da conversa foi marcado pelas memorias de sua infancia a respeito de

uma chuva de granizo, que vieram a tona quando questionado sobre sua histéria de vida.

A tragica chuva de pedra

Peguei a chuva de pedra, o que seria o granizo hoje. Pra me salvar, pra viver, entdo, pra me salvar, eu tive que ir embaixo da mesa da
cozinha. Dentro de casa, eu fui embaixo da mesa, e nio sobrou mais nada, nada. P/ sobra niénte? Em 59 pra 60. E nés tivemos que, € se nos
queria comer, vieram os cara da Busa, me levar radici. Daqui ndo sobrou nada, tu nao achava mais nada. Eu tive que de pequeninho, de
cima do —vou falar em italiano? —, /a portéla, la portéla, donde te gi passar®, me ajoelha no chao, assim, e ajuntar os feijao na terra. Da chuva de
pedra. O feijao tava quase secando, tava quase bom, debulhou tudo. Dai o meu pai me mandou me ajoelhar no chio e, com uma lata no

lado, ajunta os grao, pra ca e prala, pra poder passar o ano.
. - , e L4, - . , ..
Mas isso nao dava pra todo mundo, porque nés era uma familia de oz fradéi -, ta, e ndo era o suficiente. A os vizinhos de fora, os

vizinhos que morava longe de nés, vinham me levar comida. Faziam tipo de um rancho, te levavam aquela época nio grera®, nao tinha os

12 ~ .
Nao sobrou mais nada.
13 . .
Da porteira, da porteira, onde tu passaste.

14 . . ~
Oito irmaos.

15 N e . R L - . .
Palavra ndo encontrada no dicionario véneto sul-rio-grandense / portugués de Stawinski (1987). Numa traducio livre do autor, significa “tinha”.
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moinho igual os de hoje, era moido naqueles moinho antigo, de pedra, de roda de pedra. Daf te davam um pouco de farinha, o outro te
dava qualquer coisa pra comer.

Granizo, assim, cinco minutos, nio demorou cinco minutos, e terminou tudo. Limpou, t4, e depois saiu o sol. Ot di dépo'’, no lado
fora de la casa, ne la parte de la casa, a chuva tava l4 ainda, a chuva de pedra. Naquela época dava inverno, né, era inverno, nio era pazi coi ', que
ndo vinha brine”, né. Exauna drio 'altra®. Chegava a fazer aqueles pendurote nos barranco de gelo assim. Entio, com o frio do temporal e a
temperatura que nos tinha, era terrivel, né. Entdo, por oito dia, nés ia brincar — nés tinha sete, oito anos, por ai —, e ia brincar e espalhar o
gelo.

S6 que, por causa do temporal, n6s nao tinha mais nada né, tinha nada né. As vaca foram embaixo do costado, do que sobrou dos

palanque assim para se salvar. Até galinha morreu. O que tava fora assim, quando veio, porque foi, foi questao assim, até hoje ¢é dificil de

casa de agua. Af o meu pai tava fora, trabalhando, la onde tem a estufa dos Strapazzon, 14 com o falecido Horacio Strapazzon. Af
chamemo ele e fomo buscar, dar em volta, catar su #é/ia”, velha de galpdes, de chiqueiro, descobrimo chiqueiro, galinheiro descobrimo,
para cobrir a casa ouum pedago da casa, pra ficar dentro de noite.

Fazer o qué? Tuia fazer o qué? Quem gavea séldi  nesses dia? [...] Naquela época, te comprei so/ ' café, que erva mate a gente fazia.
Tu comprava o agtcar s6. Nos comprava o aguicar e o café, porque nao tinha aqui, e o resto era tudo produzido aqui. Queijo tinha, leite

tinha, porco tinha, galinha tinha, né, todo o resto tinha.

16 . . .
Oito dias depois.
17
No lado de fora da casa, numa parte da casa.
18
Com um agasalho.
19 , . .
Chamada também de brina, ou seja, geada.
20 ,
Uma apds a outra.
21 < 7. .
Vinha um trator de atras.
22
Juntar suas telhas.

* Tinha dinheiro.

24
Somente.
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Dali pra frente, comegar tudo de novo né. Plantar feijao de novo, vé se vinha. Vinha, porque era tarde, era 25 de dezembro, mas
dava. Vinha ainda. Veio. Entao, o meu pai precisou trabalhar fora e nés ficamo em casa. Plantar um pouquinho, umas abéboras, uns pés

de milho, comecar a criar umas vacas, plantar onde nao deu o granizo, juntar umas ervas.
Os estudos e o trabalho no campo

, . - -25 ~ .
Naquela época, tu ia para escola e no gré caderni . Nio era um caderno, era um quadrinho, como aquele quadro que tem nas escolas
que a professora escreve, mas pequenininho. Escrever aonde? Dai tu escrevia aquilo 14 que a professora te ensinava, depois apagava com

um pano, escrevia de novo e guardava na tua cabega. Isso era aprender na escola. E se obrigava a aprender né? Nao tinha outra maneira.

Eu apanhei e apanhei varias vezes. Eles faziam o qué? Tu nio fazia os temas em casa que a professora te dava. Entdo, tuia para a
escola no dia seguinte, ela passava a limpo, ela conferia. Se tava tudo errado, tu nao ganhava o recreio. Dai tu ficava de castigo atras da
porta da sala. Af, depende do que tu tinha feito, se botava grao de milho e se ajoelhava assim durante todo o recreio, os outros iam brincar

e tuld. Af tulevantava quando terminou o recreio e esperava todo mundo.

Durante a aula, se tu ndo tinha feito os exercicios ou aprontava, outro castigo era que te botavam as maos assim na mesinha, que
ainda tem, ali em Santo Antonio, se vai la via naguela escila vécia, le gavea entro las mesinbes™, assim com a régua e paft no dedo. E se chegava em
casa e reclamava, tu apanhava mais ainda dos teus pais. Ndo te inventava de vir pra casa reclamar, porque a professora te xingou, te bateu,

af tu apanhava mais ainda. Af que tu apanhava. Pegava a cinta assim, dobrava ela e perguntava pra que tu tava indo para a escola. E vapt!

Eu estudei até a 5* série. La naquela escola, em Santo Antonio, que era na frente do galpao onde o Butelli tem as maquinas. E

depois, tiraram de 14 e botaram onde ela esta agora, no lado do campo de futebol.

Depois, entao, se tu queria estudar mais, tinha que ir pra Bento, que aqui nao tinha escola nem professor. Eu estudei 1a onde era
subindo o Banrisul, perto da escadaria, que é a Escola Bento. Eu nao tinha local pra morar e nao tinha 6nibus. Tive que alugar uma

pensao de um parente nosso. E estudar para passar, que o meu sonho era ser engenheiro.

25 . . , .
Traducio livre do autor, “nio tinha caderno”. Porém, segundo Luzzatto (2010), em Zalian, caderno se escreve guaderno.
5 5 b b
26 . . . . A ~ ~ . -1 ,
O entrevistado mistura dialeto zz/ian e portugués na mesma oragao. Numa tradugio livre do autor, se vai la na rua da escola velha e, 1a dentro, tem as

mesinhas.
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Sempre eu tirei nota de primeira qualidade em matematica, era coisa de louco. A professora sempre me dizia que eu tinha uma

, ~ ,77:27 ~ . A . . , . .
cabeca boa para fazer as contas. S6 que nao gavea so/d; ~ . Nao tinha 6nibus para ir. S6 depois, uns anos mais pra frente que comegaram a
aparecer uns onibus. Ozelame, Bento, Unesul, essas empresas. S6 que tu tinha que ir de manha e voltar s6 de noite. Al nao podia ficar
fora. E um dia, meu pai me falou que nao tinha mais como pagar. E eu parei de estudar e fiquei em casa pra trabalhar, lavrar com o arado,

semear. Esses monte ali pra cima, eu ja revirei todos eles.

Chegava em casa da escola, que era de manhi, e de tarde ia puxar mangueira do vizinho e te deixava as mao tudo amarela de ditanio”
Paravam as 4 horas, que era o costume do pessoal de antigamente, pra fazer uma merenda. Te davam um pedago de pao, uma fatia de
salame, uma marmelada e se comia com as mao sujas pra fazer ligeiro. Se era novo e se tinha fome, o que vinha na frente, tu comia. Eu
acho que meus problemas de saude vém disso ai. Naquela época nao se usava nada, nao tinha luva, nao tinha sapatao, mascara, nao tinha

nada. Ia tudo de qualquer maneira.
De pai para filho: a continuagao da propriedade rural

E af, n6s éramos em seis e ja nao tinha mais o suficiente pra todo mundo. Entdo, o mais velho comecou a ir trabalhar fora. A coisa
nao melhorava mais. Foi saindo um, depois foi o outro, e mais um. E quando eu fiz 18 anos, eu sai também. Eu fui trabalhar na Barzenski,
numa fabrica de méveis em Bento. Primeira firma que eu comecei a trabalhar. Era a maior fabrica de moéveis de Bento, uma poténcia.
Depois, nao deu mais certo e eu fui trabalhar no Barracao. No Pesseto, no turno da noite, onde é o Malte Whisky hoje. Eu tinha uma irma
que morava no Barracdo e eu pagava pensio pra ela. Eu trabalhava de noite e volta e meia trocava turno pra de dia quando faltava

funcionario. Cansei, nao davalucro. Eu sai de 1a e voltei pra casa com o meu pal.

Meu filho disse que nunca vai vender a terra. Se meu filho achar uma companheira que ajuda, tudo bem. Senao, um so, tu sabe caro
, 29 ~ 3 , . . ~ . . . . .
de Dio”, nao daa volta com o que tem plantado. S6 se ele abandonar alguma coisa, o dia que eu nao existir mais, alguma coisa ele vai ter que

abandonar. Porque pra ti tocar o barco aqui e tiver que depender dos outros, vocé vai ter que gastar fora o que da de lucro. Nao tem como

27 ~ . . .
Nio tinha dinheiro.

28 s . I .
Produto quimico utilizado nas parreiras.

29 ~ . .
Expressao que significa ah, meu Deus!.



pagar mao de obra. Tu paga por dia e tem que dar comida e pouso. Enquanto tiver unido com a familia e tiver gente da tua familia
trabalhando, vai. N6s aqui sempre podemos fazer nos e quando aperta, a gente troca o dia com o vizinho. Ele vem trabalhar aqui, depois

noés vamos 14 trabalhar no vizinho.
O turismo

O turismo mudou muito a nossa vida por aqui, pra melhor e pra pior. Pra melhor em sentido de valorizagdo. Ha anos atras, as tuas
terras nao valia #iente™ Os velhos de antigamente nao vendiam as terras. Em vez de vender, eles compravam. Quando sobravam um
tostio ou 20 fiorin’, que era fiorin aquela vez, ndo era o mesmo dinheiro que ¢ hoje. Apareciam um pedacinho de terra ali e eles compravam.
Porque as familias eram grandes, antigamente as familias menores que tinham eram de oito, dez ou 12 filhos cada familia. Entao,
precisavam de bastante terra pra plantar, porque agora tem adubo.

O ruim do turismo pra gente é as leis, pra ti far una pocha ali “ou um pedacinho de casa, vocé precisa passar pelas secretarias ou fazer
um licenciamento ambiental. Hoje, a evolu¢ao aqui ¢ enorme, valorizou bastante. S6 que as leis pra nés ficar aqui ¢ cada vez pior. Entao
fica dificil, se nao fizerem alguma coisa praleis ficarem diferente, ndo sei quem vai aguentar.

Eu tenho uma terra na frente da estrada que passa os turista e eu nao quero fazer nada. Tu nao tem mais folga. Tu fica sabado,
domingo e feriado 14, atende aqueles que vém. E quem ta no turismo hoje, tu pode passar casa por casa pra ver se eles nao estao cansados,
esgotados. Quem vem na tua propriedade pra comer, eles querem ser servidos da melhor maneira e tu faz de tudo pra atender melhor e
nao estao contentes. E o dia que tu quer sair, amanha ¢ domingo ou sabado, o pessoal te convida e tu diz que nao, nao pode ir porque tu
tem que ficar. Eu ndo, pra mim nao, estao até me proibindo de arrumar a estrada. Meu pai tinha uma casa antiga que podia ser um ponto
turistico. Embaixo da casa, meu pai tinha uma ferraria. Ele trabalhava de vez em quando. Ele fazia as ponteiras, fazia o que tu queria como
se fosse 0 Munhol. Pra mim, abrir um ponto turistico pra mostrar essa casa, eu vou ter que abrir estrada, tem um rio 14, que vao me proibir

de ter vaca, nao posso ter galinha, ndo posso ter porco. Vou ter que fazer tudo dentro do ambiental. Quando abriu o turismo aqui, me

30
Nada.

31 . . ,. . . ,
Florim ou hum mil-réis, que era o dinheiro da época.

32 ~ . . A .
Numa traducio livre do autor, o entrevistado falou de forma irénica, “para fazer um pequeno buraco na estrada”.
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pediram pra botar dentro daquela casa antiga um café, que nao tinha, eram poucos os pontos. Eu nio tinha dinheiro pra fazer tudo que

pediram. Tinha que construir banheiro, estrada pra receber os turistas e eu tinha que tirar todos os bichos porque nao podia poluir.



Quando questionado a respeito da escolha por participar ou nado do roteiro turistico Caminhos de Pedra,
Lucindo Sachett apresentou dois motivos que justificam sua escolha negativa. O primeiro deles é a questdo da
legisla¢cdo ambiental, a qual dificultaria a adapta¢do da antiga casa de sua familia para o recebimento de turistas,
devido a existéncia de um pequeno riacho préximo. O segundo motivo, por sua vez, é o abandono da criacdo dos
animais, como vacas, galinhas e porcos, que a atividade turistica e suasleis exigem.

A criacdo dos animais é uma caracteristica vinculada a agricultura de subsisténcia, que historicamente esteve
ligada a sobrevivéncia economica das familias da regido. Atualmente, no distrito de Sdo Pedro é cada vez mais dificil
encontrar familias que vivem da agricultura de subsisténcia, caracterizada pela diversidade do cultivo de alimentos
a serem consumidos pela familia, como por exemplo, milho, trigo, cana-de-agucar, feijao, lentilha, ervilha, abéboras,
batatas, entre outros. Neste tipo de agricultura, a horta tem um papel fundamental, onde se cultiva variositens, entre
eles, repolho, radici, rabanete, couve-flor, cenoura, brdcolis, beterraba, alface, ervas para chads e temperos verdes.
Isto tudo somado ao cultivo de drvores frutiferas e a planta¢do das pastagens para alimentar os animais criados na
propriedade, como galinhas, vacas e porcos, cujos seus derivados sao utilizados para produzir queijo, nata, manteiga,
banha, salame, etc. Alem disso, a agricultura de subsisténcia tem papel fundamental na formagdo dos habitos
alimentares dos moradores daregido, gracas ao cultivo do milho e do trigo, base para a fabricacdo de massas, paes e
polenta.

Destaco também o receio pela mudanca que essa nova atividade econémica traz nas familias que ndo optaram
pelo turismo. Mudanca esta que modifica a rotina familiar, necessitando trabalhar aos finais de semana e feriados;

que possibilita uma perda da privacidade ao abrir o seu ambiente particular ao outro; que diminui a presenca na
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comunidade ao ndo ter mais o domingo livre para possiveis eventos religiosos ou para momentos de intera¢do com os
vizinhos.

Outra forma de interacao entre os vizinhos é a troca de dias de servico. Ela ocorre, geralmente, quando existe
uma necessidade extra de trabalho por um periodo curto de tempo, como na época da safra da uva. Por exemplo,
alguns membros da familia auxiliam o vizinho a colher e, num segundo momento, existe uma expectativa de

retribuicao deste dia trabalhado.



SILVERIO SALVATTI

“Tu sabe que eu falo com o vinho? Ele nao me onve, ele no tem orelha, mas nds interagimos. A gente conversa com ele, nds
trocamos energia, en me sinto bem, en gosto disso que eu fago.”

Silvério Salvatti tem 56 anos, ¢ morador da comunidade de Santo Anténio e proprietario da Vinicola Salvatti & Sirena.
Na primeira entrevista, ao chegar sem aviso prévio, Salvatti estava podando as parreiras proximas a sede da vinicola. Ele
demonstrou uma 6tima receptividade com a proposta do trabalho e sugeriu que continuasse a conversald mesmo, afinal nao
poderia parar de trabalhar. Assim, embaixo dos parreirais, entre uma amarragiao e outra do galho da videira com vime,
Salvatti contou um pouco de sua histéria de vida. Uma segunda entrevista se fez necessaria e, ao chegar, ele estava envasando”

o seuvinho e solicitou, se ndo houvesse problema, que a conversa acontecesse naquele instante enquanto trabalhava.
Os estudos e uma nova perspectiva de futuro

Eu estudei em Pinto Bandeira até a 8* série. Depois fui estudar em Bento, no Mestre de Santa Barbara. E o meu pai nio tinha
dinheiro para pagar o 6nibus. Ele descobriu uma escola barata, que era a Escola de Enologia, hoje ¢ o Instituto Federal, e ele foila me
inscrever. Ele disse: “bom, ja que nao tenho dinheiro pra te pagar o 6nibus, eu encontrei uma escola barata que os ricos estudam la. Por
que os pobres nao podemr”. Af ele foila e me inscreveu. Tinha dois cursos: técnico em agricultura e técnico em enologia. Ele achou o
nome enologia bonito, ele nem sabia o que era enologia, nem eu sabia o que era enologia. Em janeiro eu fui la fazer tipo um vestibular,
que se chamava exame de selegio. No ano de 80, eu passei no exame e comecamos a estudar enologia em 54 alunos. Mddona, quanta

gente! A gente dormia na escola, era internato.

Depois a enologia me cativou. Vocé comega estudar e entender enologia e descobre que ¢ uma ciéncia nao exata. Dois mais dois

33 .
Processo de engarrafamento do vinho.

34
Nossa Senhora.
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nao ¢ quatro, pode ser oito ou 80. Na escola, tem uma vinicola muito boa. Nos produzia vinho, se trabalhava com aulas praticas. No6s
vendia vinho pra pagar a alimentacdo. O processo era todo manual. No ano de 1981 e 82, n6s pagava toda comida do curso de enologia e
agricultura vendendo vinho. Eu rotulei muito vinho pro presidente Figueiredo, pro nosso governador Amaral de Souza. Subia muitas
carretas de vinho pra Brasilia, e era feita tudo 1a na Escola Agrotécnica Juscelino Kubitschek.

Al, eu saf da escola pobre e tinha que fazer estagio na Argentina ou na Europa. E, como a familia era humilde, eu fui fazer estagio
na Cooperativa Pompéia. Fiz estagio e nos estavamos em trés endlogos, af eu fui para a manutengao. Eu aprendi muito, em um ano de
manutencao eu aprendi bastante. Restaurava maquinas vécza™, pegamos cada pepino. Af, nds ganhamos um prémio de primeiro vinho
suave do Brasil. Aquilo deslanchou. Af, me tiraram da manutenc¢ao e me passaram para o engarrafamento. L4 eu sofri, viu! Aquele tempo
foi o auge da vinicola. Ela cresceu um monte.

Eu saf da vinicola e fui trabalhar 14 na Vinicola Sao Jodo. Me ofereceram o dobro do salario, que era uma ninharia. Minha esposa
dando quatro aulas ganhava o dobro do que eu. L4 eu passei o pao que diabo amassou. Tu imagina um piazon™ de 19 a 20 anos tem que
mandar nos velhos de 50 anos que sempre fizeram a mesma coisa e tu tem que dizer que o que estao fazendo esta errado. L4, eu trabalhei
desde pedreiro, carpinteiro, endlogo, enxertador, cuidador de uva, levantamento com os associados. Eu tenho uma amizade boa com

todo mundo. Eu passava na casa dos associados e eles ofereciam comida, eu conhecia a familia. Eu fiquei 23 anos 14 trabalhando.
O Caminhos de Pedra

Em paralelo aisso, comegou os Caminhos de Pedra. Eu vinha pra c4, porque eu namorava a minha esposa. E estava comegando os

Caminhos de Pedra, que iniciou em maio de 1992. Af comegou o turismo e isso me encantava. Eu via os 6nibus da CVC passando e tinha

35
Velha.

36 ~ .. , . A . A . . ~ . . .
Palavra ndo encontrada no dicionario véneto sul-rio-grandense / portugués de Stawinski (1987). No entanto, numa traducio livre do autor, se quis dizer
guri, pia, garoto.

37 , . . g . . . . . . .
Empresa do setor turistico, que comercializa viagens nacionais e internacionais em todo o Brasil.
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a Cantina Strapazzon, a Ferraria do Ferri e o Bertarello, trés pontos. Estava tudo comecando, e eu vi que a coisa estava crescendo e tinha o
projeto com o Julio Posenato e o Tarcisio. Eles estavam sempre me namorando. Foi na mesma época que surgiu a Casa da Erva Mate, n6s
aqui colocamos a vinicola, a Casa da Ovelha, o Bez Batti. Abriu cinco numa vez s6. Af eu disse pro meu sogro: “vou botar uma vinicola
em cima do morro como os franceses fizeram”. Quando os franceses vieram pro Brasil, eles construiram as vinicolas em cima no topo
do morro, nao em baixo. Porque tem muita umidade, mofa tudo e suja tudo. Eu digo: “vou fazer uma vinicolala em cima”.

E no dia primeiro de maio, eu rocei a capoeira la em baixo. Fizemos uma limpeza, s6 tinha pedra. O Tarcisio e o Julio vieram aqui,
sonharam comigo num domingo de tarde. E o Julio disse que tinha uma obra em Porto Alegre e tinha muita pedra, eu podia ocupar. Eles
me ajudaram a tirar o esquadro, o Julio e o Tarcisio suaram que nem louco. E eu comecei a vinicola quebrando pedra e empilhando elas.
Quem quebra pedra, nao coloca, porque sio duas mao de obra especificas: quem quebra pedra ¢ um cara violento e quem coloca a pedra
¢ um cara doce, um cara calmo que, se comega a chover, ele nem percebe que esta se molhando.

Af, n6s comecamos dia 17 de abril de 2003, era uma quinta-feira santa. Eu abri a cantina e fiquei toda tarde aqui. Veio um casal de
Brasilia e ficaram a tarde inteira. Eles falavam de Brasilia e eu da regido. E foi indo, foi crescendo. Nos fazfamos jantares tematicos aonde
nos recuperamos a comida do passado. O pessoal sentava ao redor da mesa, apresentava-se os pratos. Se fazia sopa de feijao com
talharim, polenta cortada com fio de costura naumero 106, radici cot con la panséta, omelete de queijo com salame ou cebolas, galinha caipira
ao molho, saodeghin, salame frito na chapa. Se apresentava os pratos e tinha gente que chorava na mesa, principalmente excursdes de Sao
Paulo. Porque os italianos de Sio Paulo também passaram fome. Era muita histéria e cultura, ndo apenas um jantar.

Comegamos do nada, Mddona! Fizemos vinho aqui, s6 tinha as pipas. Serviamos todos os vinhos, com muita dificuldade para
elaborar os vinhos. Os vinhedos novos, eu trabalhando fora, vinha pra cantina e trabalhava a noite inteira no jantar, e no outro dia tinha
que trabalhar cedo.

Até 2010 nao tinha muito movimento pro lado de c4, por causa da estrada. Dia 25 de novembro de 2010 chegou o asfalto. Dai pra

Radici cozido na agua com bacon.

39 . L. . . R -,
Embutido tipico italiano, preparado a base de carne de porco e seus miudos.



frente, o fluxo aumentou bastante. E tanta gente que nio conseguimos dar conta. Tu pega um fim de semana que tem feriaddo, n6s nio
conseguimos dar conta. Entao, nés mudamos a roupagem do nosso vinho, trocamos a garrafa, nés mudamos a qualidade, fomos
aprendendo e melhorando a qualidade e tendo recurso financeiro pra ganhar uma qualidade merecida e sendo referéncia.

Se tu perceber, cada casa nos Caminhos de Pedra tem algo voltado para a cultura. Se tu pegar os restaurantes, hoje se faz pratos até
internacionais nos restaurantes dos Caminhos de Pedra, mas sempre tem alguma coisa, uma salada, um prato que remete a histéria da
nossa coloniza¢ao. Se tu pega as vinicolas que temos aqui, também tem histéria, além da arquitetura, dos prédios antigos preservados
aonde que se instalou dentro uma vinicola. Ou no caso nosso aqui, que ¢ uma constru¢ao nova, que nao ¢ historica, mas que nasceu com
histéria. Voltado para recuperar variedade de uvas e produzir vinhos histéricos.

Se tu fores na Casa da Erva Mate, a erva mate nao ¢ do italiano, o bugre indigena que vivia aqui, ele ja dominava o chimarrio. O
italiano s6 pegou a for¢ca motriz da agua e mecanizou o processo. Entdo, tu vé todo aquele processo de producao da erva mate, o turista
adora, ele quer acao, ele quer ver movimento.

Se tu pega a nossa vizinha da Casa da Confeccao, tem sempre alguma coisa da nona, os cal¢ados da nona, a roupa do nono, o
cestinho. Tem umas roupas modernas, mas tem sempre algo voltado para a histéria e para a cultura. Se tu pega a Casa do Tomate que,
além dos tomates, tem mais de 51 itens que se faz com o tomate. L4 vocé vai encontrar a famosa gasosa, que faz parte da nossa historia.

Se tu pega as nossas festas religiosas dos nossos padroeiros de cada capela, sempre tem um cardapio ou algum prato que remete a
nossa historia. Hoje, a facilidade de ter carne e ter galeto nas churrasqueiras é enorme, mas sempre tem uma bela sopa de capeletti, o pzén,
a carne lessa. Isso € coisa do italiano, aquela salada com vinagre caseiro, que chega cair uma lagrima, isso é nosso. Sao coisas bem tipicas
que o Caminho de Pedra preserva.

Sem falar das casas antigas que sobraram, porque a casa de pedra no passado foi vergonha e hoje nao, ¢ orgulho de té-las. O fato é
que no passado, quem tinha um pouquinho de dinheiro, eles rebocavam a casa. Quer um exemplo bonito ¢ o Restaurante Nona Ludia,
que era rebocada. Os Caminhos de Pedra foi 14 e tirou o reboco pra mostrar que era de pedra. Mais a frente, tem uma casa rebocada, no

fundo é sem reboco, mas na parte que aparece na estrada é rebocada. E linda! Eu vi ela na novela Tempo de Amar. Que é a casa Zandona,
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que ¢é de pedra, mas esta escondida. Quem nao tinha dinheiro pra rebocar, eles pintavam com cal ou sulfato de cobre pra esconder as
pedras. Hoje ndo, a casa de pedra tem seu valor e sua historia pra contar.

O Caminhos de Pedra tem 26 anos e temos muita coisa ainda pra fazer. E esta se instalando muita gente, cada ano esta se instalando
mais atrativos. Tem a Casa do Chocolate, que vende chocolate com histéria, que vocé nao encontra em qualquer lugar. Vai abrir uma
cervejaria, um parque de aventura para pessoas deficientes. Vai abrir o parque tematico das esculturas, mais de 40 monumentos feitos por
escultores internacionais, domadores de pedra basaltica, que vai estar num museu a céu aberto nos Caminhos de Pedra. Isso é uma
loucura! Tu nem acredita que esta acontecendo tudo isso, acontece na nossa terra, bem perto dos nossos pés. Tem mais projetos, tem um
pessoal que quer revitalizar os doces da nona: a pasta flora, o biscoito de antigamente, as colombetas — que é um paozinho em formato de

pomba com os olhos de feijao e o biquinho.

“Aqui se degusta historia”

Outra coisa importante que eu estava esquecendo, o Caminhos de Pedra ¢ um projeto cultural. Nao apenas arquitetura, cuja a
arquitetura da nome aos Caminhos de Pedra. Essa regiao empobreceu tanto que muita gente ndo conseguiu desmanchar a casa velha e
construir a casa nova. E o que foi vergonha no passado, agora ¢ orgulho de té-las. No setor vinicola, também fomos em busca da historia,
cultura e tradi¢ao. Recuperamos aqui a peverella, que foi a primeira uva branca que veio da Italia para o Brasil. Entdo, em fun¢ao dessa uva,
que nos fomos os primeiros em recupera-la pela terceira vez no mundo. Assim, nos se tornamos referéncia e o publico conhece a gente
em func¢ao de uma variedade de uva. O pessoal vem a Bento para conhecer a peverella. Quando eu saf da escola e fui trabalhar numa
vinicola, a gente recebia dois milhoes de quilos de uva peverella. No segundo ano, veio um milhao. No terceiro ano veio 500 mil quilos e
no quarto ano, meia duzia de quilo e a gente juntava com outra uva e desapareceu.

Entio, dentro de mim veio a vocagao de construir uma pequena vinicola familiar para elaborar vinhos artesanais com a proposta de
manter a histéria da colonizagao italiana. Por isso, nés recuperamos a peverella, a barbera e a uva goethe. A peverella foi assim: 14 na Casa
da Erva Mate, no seu Ferrari, tinha um pé de peverella no meio de uma fileira. E eu fui pedir, gentilmente, se podiam ceder alguns galhos

pra fazer muda. E eu fui 13, podei, e fiz quase 600 mudas com os cavalos que ja estavam prontos. Pegamos mais galhos na familia do seu
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Zanella, 14 na Busa, no enxertador do Enio, e hoje nds temos vérias pessoas plantando pra gente. E a peverella esti comecando a se
revitalizar. Outras pessoas estdo plantando peverella, porque nés estamos cedendo o material genético. Entdo, é uma uva que vai
solidificar, vai crescer: da um vinho de primeira. N6s langamos um brut peverella num valor justo e esta tendo uma boa aceitagao pelo
mercado. Entio, recuperamos a barbera, primeira vinifera que veio da Italia para o Brasil. Recuperamos a goethe, a primeira uva plantada
na serra gaucha. Aqui se toma vinhos historicos, se degusta historia.

E tudo que a gente faz, além de ter historia, cultura, de passar um pouco da nossa vivéncia e convivéncia para o turista, a gente joga
um pouco de humor. A gente conta historia, conta piada, fala um pouco da regidao, sempre de um lado voltado pro humor. Entio, vocé
ndo cansa que esta trabalhando e o turista sai daqui rindo, contente, Mddona! E a venda é uma consequéncia do trabalho. Se tu vai em
outras vinicolas, eles querem que tu compre. N6s aqui nao oferecemos o produto, eles fazem a degustagao. Se o pessoal gostou, eles
acabam comprando. Tém vinicolas que obrigatoriamente tem que passar pelo varejo. Aqui tu ndo precisa sair passando pelo varejo, vai

no varejo por necessidade.
O turismo

Os politicos também tém que enxergar que o turismo ¢ uma fonte de renda alternativa para o municipio. Dando toda a
infraestrutura que precisa, desde mais porticos, mais informagdes, aproveitar todos os meios de comunicacoes modernos que temos
hoje. Teria que abrir o horizonte dos politicos, os nossos aqui locais é. A sorte ¢ que nés tivemos os secretarios de turismo que nao sao
politicos, sao profissionais do setor. Posso citar nomes: Ivane Favero, secretaria do ex-prefeito Lunelli, Gilberto Durante, secretario do
Prefeito Pasin, e agora o secretario Rodrigo Parizotto, e todos voltados com formagao para o turismo.

O turismo hoje na nossa regiao esta crescendo muito. O Caminhos de Pedra em 2018 vai passar de 120.000 pessoas. E tem espago
pra todos, n6s temos que fazer um trabalho bonito e logo. Atacar mais o turismo religioso. Caravaggio passa mais de quatro milhoes de
pessoas por ano. Se viesse pra nos 1%, ¢ um volume grande, que ndo conseguimos atender. Turismo nao se faz sozinho, turismo se faz
em conjunto. Gramado e Canela no festival de Natal Luz, eles sio magicos l4. O natal deles comega dia 25 de outubro e termina no dia 12
ou 13 de janeiro. Eles atraem dois milhdes e meio de visitantes. Sobra gente pra nés. Um monte de gente que vem atraido pelo Natal Luz,

vem nos visitar. Bento Gongalves tem feiras e eventos internacionais, e atrai gente. Festa da Uva em Caxias atrai gente.
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O cardapio de antigamente

Na minha casa, hoje tem pratos modernos, mas nés comemos polenta trés vezes por dia. O encontro de natal, a gente procura
fazer o almoco do passado, os doces que faziam no passado pra nao perder. As criangas, o mundo virtual hoje é outro. Nao tem mais
aquela expectativa. Mas nos, os antigos, ainda preservamos a historia, o respeito as festas locais. Sabe o que eu comi ontem de noite?
Polenta e lambari pescado no riozinho atras de casa. Como terapia, sabado de noite nés fomos pescar e ontem noés limpamos os peixes e

jantamos polenta, peixe e radici com cebola. E duas garrafas de peverella. Uma era pouco, mas com duas deu certo.



Ao longo de todo o depoimento de Salvatti, fica evidente a utilizacdo da identidade local pelo turismo. Como
caracteristicamarcante da maioria dos estabelecimentos turisticos, destaca-se o uso da narrativa historica feita por
um membro da familia ou da comunidade que, em muitos casos, ainda carrega marcas do dialeto italiano em suas
falas. Assim, se propicia um ambiente de interpretacdo carregado delegitimidade para a narrativa do passado desta
familia etambém da propria comunidade.

Com uma clara liga¢do entre o ambiente construido no espaco turistico e o produto comercializado, o visitante
ndo estd apenas comprando a mercadoria, ele estd pagando para ver, ouvir, sentir, saborear e viver tudo o que o
ambiente e as pessoas que ali vivem selecionaram para mostrar e oferecer do seu modo de vida. Através deste
complexo sistema, ao mesmo tempo que se agrega valor as mercadorias, também se reconstréi uma imagem da
identidade local da comunidade. O colono do vinho, que agora passou a ser um agricultor do turismo, descobriu,
gracas ao turismo, que pode transformar as suas memorias, habitos e todos os elementos que tenham vinculo com a
sua identidade (gastronomia, lingua, arquitetura, costumes, religiosidade, produtos coloniais) em um aumento de
fonte derenda paraafamilia.

Ao buscar a auténtica cultura italiana, as casas turisticas tornam-se um espaco de conservacdo de memoria.
Estes lugares agora passam a ser fontes indicativas da identidade local, ou seja, atuam como agentes na negociacao
do que foiedo que é ser umimigranteitaliano. Assim, na medida em que o contexto turistico se utiliza de uma histdria,
um mito, um costume ou uma narrativa para consolidar ou reforcar uma posicdo identitaria, acaba por girar a
engrenagem da constante transformacgao no processo de mudanca, na qual a identidade passa a acompanhar os

novos interesses sociais e economicos.
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Ao entender a identidade como um processo em constante constru¢do e pensar que as narrativas histoéricase o
proprio ambiente turistico estdo dirigidos ndo apenas ao visitante, mas também a proépria comunidade, surge a
necessidade da mesma conhecer a sua propria histéria. Surge também a necessidade de entender qual foi o processo
pelo qual passou para chegar ao ponto em que se encontra atualmente: da vergonha do dialeto, das casas velhas, do
estereotipo do colono, para a idealizacdo da figura do imigrante italiano, que serve de base para a criagdo e a
sustentacao do turismono Caminhos dePedra.

Apesar das primeiras diretrizes do roteiro utilizarem basicamente o resgate e a valorizacao dos antepassados,
atualmente se nota uma mudanca, na qual mistura tracgos culturais do passado com os do presente. A identidade no
distrito de Sdo Pedro é uma mistura de tracos culturais herdados dos imigrantes italianos aliados aos tracos

culturaisdamodernidade, intensificada, sobretudo, pela presenca do turismo.



a identidade em transformacao
no distrito de Sao Pedro,
Bento Goncalves (RS)

patrocinio
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